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Svamp dret om!

P& svampjakt fréin 16 till sno

Firsk skogssvamp dret om ir dessvirre en utopi hir i Fin-
land. Men vackert s& om du lyckas plocka tillrickligt med
svamp for eget behov under mer 4n halva dret, frin maj till
november. Den bista svampsisongen omfattar tiden frin
cirka mitten av juli till mitten av oktober i sédra Finland,
men du kan ocksd skorda svamp dels under véren och for-
sommaren, och dels sent pa hésten fram till det definitiva
snéticket f6r vintern. En gynnsam vér kan du t.ex. plocka
kilovis med stenmurkla, férsommaren kan ge dej flera
skrovmal av t.ex. forinderlig tofsskivling, gulkremla och
aspsopp. En utdragen och mild senhdst kan forse dej med
mingder av trattkantarell och rékslsjskivling och en och
annan kantarell innan snén kommer. Bland de definitivt
sista svamparna finns frostvax- och vinternagelskivlingen.
Men om du i december eller januari ir ute efter att f3 ihop
till ndgra mittande mél av firsk svamp far du nog gno p4,
det borjar redan nirma sej vad man kunde kalla mykolo-

gisk extremsport.

Varje svampar unikt
och of6rutsagbart

Det ir omdjligt att sia om svampskdrden pd férhand och
varje svampdr ir unikt. Men som allmin regel kan man
siga att virme och fukt gynnar de flesta av vira matsvam-
par, medan torka och/eller kyla inte ir s bra. Tidning-
arnas prognoser av svampskérden i bérjan av sommaren
kvitteras bist med konstaterandet att blir det varmt och
fukeigt, men inte for blstt, blir svampéret antagligen bra.
Och nir det blir for kallt 4r det definitivt slut med svam-
parna, en del arter forsvinner snabbare 4n andra. Blir det
en mildare period igen efter kélden, kan vissa svamparter
innu komma upp.

Vissa svampar kan bérja bra men sluta snépligt. Andra
ar blir bara bittre ju lingre det lider pa hésten, tills kol-
den kommer emot. Ndgot ar blir ett formidabelt kanta-
rellér, farticksér eller karljohandr, andra r star ovanligare
lickerheter i tur, och forradet av torkad sotvaxskivling,
streckmusseron eller vilda champinjoner fylls for nagra ar
framat. Under speciellt goda forhallanden kan sisongen
bli riktigt ling, med t.ex. murklor redan i april och rok-
slojskivling, trattkantarell, kantarell och vinternagelskiv-
ling dnnu i december eller rentav januari.

De stora variationerna i den totala matsvampsskorden
och férindringarna i de olika arternas riklighet gor sitt till

for att gora svampplockningen spinnande och omvixlan-
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de och full med 6verraskningar. Plotsligt dyker det upp
ett stort bestand av stolt fjillskivling pd hemmaplan eller
mingder av svart trumpetsvamp i en gransluttning dir du
aldrig sett till den forut. Svamparnas till synes nyckfulla
upptridande gor att ju fler matsvampsarter du kiinner

till, desto mindre ir risken att du kommer tomhint frin

svampskogen.
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Réda flugsvampar och érsopp
startskott fér hogsasongen

Ett bra tecken pa att svampsidsongen bérjat pa allvar ir
anblicken av roda flugsvampar i griset vid vigrenen eller
orsopp pa torra vigkanter vid tallskog. Du kan ocksd
bege dej ut pa rekognosceringsturer till nirbeligna, tidiga
svampstillen nira hemmet eller stugan for att avgora om

det dr ldge for lingre svampturer.

Vissa Aterkommande mdnster

Vissa forekomstménster for de olika svamparterna bru-
kar hélla streck. En del svamparter hittar du under en
vildigt ling tid och de kan ha flera férekomsttider under
sisongen, sisom karljohan, tegelsopp, kantarell, trattkan-
tarell, férinderlig tofsskivling och réksljskivling. Andra
svamparter héller sig ganska troget till ungefir samma,
relativt begrinsade forekomsttid ar efter dr. Ofta ir det
friga om senare delen av augusti till mitten av september.
Typiska sidana hogsisongarter dr sotvaxskivling, stolt
fiallskivling, skogsriska och svart trumpetsvamp.

P4 hosten begrinsas forekomsttiderna i slutindan oftast
av att svampen inte tal kold, inte ens kortvariga kold-
knippar. Kremlorna ir till exempel extra kinsliga. De
svampar som inte liter sej storas annat 4n tillfilligt av en
koldknipp dr exempelvis karljohan, tegelsopp, trattkan-
tarell och streckmusseron. Frostvaxskivlingen hér till de
arter som rentav behover lite kold for att utvecklas.

Andra svampar, som de stubblevande svamparna férin-
derlig tofsskivling och rokslojskivling, kan plockas lings
med nistan hela svampsisongen, dven om man girna
betraktar den férinderliga tofsskivlingen i forsta hand
som en sommar—forhostsvamp, och rokslojskivlingen som
en utpriglad senhostsvamp. Alla vet att man hictar kan-
tarellen pa sommaren och hésten, men hur minga brukar

plocka kantarell pa senhdsten, i oktober och november?



Hemligheten bakom
fyllda svampkorgar

For att bli en framgangsrik svampplockare maste du veta
inte bara nir utan ocksa var du ska leta efter svamp. Det
ir bra att ha kinnedom om skogstyper, hur forhillandena
varierar lings sluttningar, hur ldget i olika viderstreck in-
verkar pa svamparna och hur markens beskaffenhet (lera,
sand, mo), kalkhalt eller fuktighet paverkar svamparna.
Det ir ocksa bra att veta vilka tridslag (gran, tall, bjork,
asp, ek, hassel, lirkerdd) eller underlag (ex. stubbar, skogs-
forna, formultnande ho eller grisklipp) de olika svampar-
terna kriver och vilka svampar som kan trivas pa tallmyrar
och uppe pé berg och andra lite ovintade stillen. Kunskap
om hur samma svampart dyker upp pa olika stillen bero-

ende pd arstiden och viderleken 4r ocksd bra att ha.

Svamp pd vintern

Svamp ir bist som firsk. Dirfor dr det vettigt och bra

att plocka svamp sé linge som méjligt under aret. Da
behéver du inte heller ta tillvara sd mycket for kommande
behov, dven om ett visst férrad anda 4r bra att ha f6r vin-
tern och f6r daliga svampér. Vill du ha firsk svamp med
mindre méda under vintern far du férligga svampturerna
inomhus. Firsk odlad champinjon, shiitake och ostron-

mussling finns i vilforsedda butiker och saluhallar.

Basta plockningstiden
for matsvamparna

Vir kalender till hoger ir anpassad till sydfinlindska for-
hallanden. Den utgir inte bara frin svampens normala
forekomsttid, utan ocksa fran nir det lonar sej att plocka
svamparna och nir de till exempel d4r minst angripna av
larver. Kalendern visar bara ett litet urval av alla mat-
svampsarter som du kan hitta. Av dem presenterar vi sedan
ménadsvis en eller tva arter nirmare. Urvalet bestir dels av
enkla eller lite mer avancerade nybérjarsvampar och dels
av matsvampar for lingre hunna svampplockare.

Dina egna erfarenheter kan vara annorlunda om si-
songen och urvalet ir mer begrinsat eller utvidgat i dina
trakter. P4 webbplatsen martha.fi finns en tabell som du
kan ladda ner och sjilv fylla i under svampdrets ging och

allteftersom du gor fler fynd och lir dej mera.

/
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Tyst kunskap om svamp

Att veta nir de olika matsvamparna normalt férekommer,
hur de upptrider vid avvikande viderlek, pé vilka platser
det Ionar sej att soka dem, och inte minst var det l6nar sej
att soka dem under olika tider av svampsisongen och under
olika viderleksférhéllanden, 4r en stor konst. Den forvirvar
du bara genom egna erfarenheter under ménga och linga

svamputfirder och rekognosceringar i skog och mark.

Ndgra tips utéver de vanliga

$8 Skogssluttningar ir ofta bra svampstillen. Forhillande-
na forindras oftast s att det uppifran ner gir fran torrare
mot fukrigare, frin ljusare mot skuggigare, fran kargare
mot frodigare. P4 olika nivaer kan olika arter trivas. Om
du t.ex. hittar trattkantarell eller sotvaxskivling mitt pa
sluttningen kan det 16na sej att leta efter mer pa samma
hojd. Fast om det vill sej kan hela sluttningen vara ett
enda trattkantarellhav. Leta systematiskt om du vill ha

mycket svamp!

€8 Att leta svamp dir ett berg overgar i skog kan vara
givande, speciellt om dir bildats en fuktbevarande avsats.

En liten oas fér minga svampar.

€ Om det 4r ett déligt svampar overlag kan du férsoka
hitta svamp pa tallmyrar (sandsopp, storkremla, peppar-
riska), lings med diken (skdggriska), vid strinder av trisk,
sjoar och kirr (gulkremla, rddgul trumpetsvamp, riskor)
och i fuktiga dilder (kantarell, skogsriska) och vitmoss-
strak (stravsopp, rédgul taggsvamp) i skogen.

€% Pa senhosten kan det vara virt att leta efter kantarell
och trattkantarell i tallskog fast du normalt plockar dem i
granskog och blandskog. Enstaka kantareller kan du hitta
uppe pa hillmarken.

€8 Oftast letar folk efter svamp i “vanlig” skog, dir det
finns en tit mossmatta och blibirs- eller lingonris. Men
det finns ocksé svampar som inte har nigonting emot
sterila, kala barrmattor, som brunsopp, sammetssopp
och rodnande fillskivling.



Exempel p& plockkalender for nagra matsvampar
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Toppmurkla

(Huhtasieni, Morchella conica mfl. narst&ende arter) sxx

Hatten konformad, spetsig, oliv—svartbrun. L&nga lédngsribbor och korta tvérribbor indelar hatten i sma fack.
Vacker, prydlig, dekorativ. Foten kort, ihdlig, ljus. H5jd normalt ca 5-10 cm, ibland t.o.m. dver 20 cm.

Toppmurklan ir virens férsta matsvamp tillsammans folk sprider ut barkflis i tridgarden runt buskar och trid
med andra murklor. Toppmurklan hittas i maj och juni, har gett limpligt underlag for toppmurklorna. Trid-
ibland redan i april. Till skillnad frin stenmurklan, som gardsintresse och svamp gér alltsa bra att odla pd en och
ir mycket giftig som okokt, 4r toppmurklan giftfri och samma gang. Nergrivda tidningar och 6verlopps dpplen
behéver inte kokas. Dirfor dr toppmurklan att foredra kan ocksa ge toppmurklor pa din gird.
som matsvamp. Toppmurklan dr mild och utsékt i smaken. Delikat
Toppmurklan trivs i 16vskogar, lundar, parker och vid t.ex. i stuvning, pd varma smorgésar, som fyllning i ome-
olika slags vigkanter, men kan dyka upp lite varstans dir letter eller som enda svamp i svampsoppa. Anvind bara
det finns bark, sigspan, brandflickar eller barmark. Att lite havssalt som krydda.



Foranderlig totsskivling

(Koivunkantosieni, Kuehneromyces mutabilis) +xx

Hattens farg éndrar, gul som torr, brun som fuktig. Foten har en svag men tydlig ring och smé&, grynlika tofsar
som brunférgas nér sporerna mognar och faller ner fréin undersidan av hatten. Ocksé underliggande hattar
kan bli bruna ovanpé av sporerna.

Den forinderliga tofsskivlingen ir tidigt ute, men kan ler pa att torka upp ir den karakteristiskt gul i mitten
hittas tills frosten tar den. En verklig lingkérare med och brun i kanterna. Tyvirr reagerar ocksa en del andra
andra ord. Den ir en kolonibildande svamp som huvud- stubbsvampar pa samma sitt. Mest liknar férinderlig
sakligen vixer pa bjorkstubbar. tofsskivling gifthittingen (Galerina marginata), som skil-
Férinderlig tofsskivling kan forvixlas med mer eller jer sig fran den forinderliga tofsskivlingen frimst genom
mindre giftiga stubblevande svampar och ir absolut inte en silkesartad beliggning pa foten i stillet for tofsar.
en limplig svamp for nybérjare, liksom stubbsvampar Féranderlig tofsskivling ger en harmonisk och mild
over huvud taget. "Férinderlig” i namnet pekar pd att svampsoppa eller sis och ir en limplig bas for t.ex. stuv-
hattens firg forindras enligt fuktighet. Nir hatten hal- ning i olika sammanhang.



Karliohan, stensopp

(Herkkutatti, Boletus edulis m fl.) s

Hattfargen varierar frén ljusbrun till mérkt rédbrun. Porlagret férst vitt och fast, sedan gult och till sist gront
och 18st. Foten ljust brun-rédbrun med ett ljust nGtménster, som syns speciellt bra strax under hatten.

Karljohan kan héra till de tidigare svamparna for svamp-
sisongen och dyker upp redan i juli och férekommer lingt
in pa hosten. Tyvirr kan den vara ritt illa angripen av
larver i sommarvirmen. Men har man tur kan det, om
det inte har varit virre frostndtter, komma en ny fore-
komsttopp i manadsskiftet september/oktober, da det kan
dyka upp mingder av perfekta karljohansvampar. Vid det
laget dr det forbi med larvsdsongen och det svalare vidret
haller svampen frisch och fin.

Karljohansvampen eller stensoppen hér till de sikra
matsvamparna, limplig ocksé som nyborjarsvamp.

Man hittar den i alla slags skogar, men oftast i gran-
blandskogar och tallskogar. Skogsbryn ir ocksa bra, om
in ibland besvirliga stillen att leta pa. Egentligen finns

det minga karljohan-arter med lite olika kinnetecken
som specialiserat sej pa nirhet till skilda tridslag. Men i
det hir sammanhanget behandlar vi dem tillsammans.
Kinnetecknande f6r karljohansvampen ir det ljusa
natmonstret pd foten, till dtskillnad frin gallsoppen
(sappitatti, Tylopilus felleus), som har ett mérke nit-
monster pé ljusare fot. Gallsoppen ir inte giftig, men
ir en sannskyldig sabotdr som redan i sma méingder for-
stor hela anrittningen med sin bittra smak.
Karljohan anses av ménga, ocksa ute i évriga Europa,
som den fornimsta av alla svampar. Smaken blir inte hel-
ler simre av t.ex. torkning, si det 4r en svamp som man

med fordel kan spara i flera 4r.



FArticko

(Lampaankadpd, Albatrellus ovinus) s

Fargen vit-beigevit, géller b&de hatt, rérlager och fot. Foten kan stdllvis bli lite brun eller rostbrun med tiden.
Aldre exemplar kan bli grongula pa skadade stallen, vilket ar typiskt for fartickan.

Fartickan ir en hogsidsongart och en av landets fi mark-
levande tickor. Det 4r typiskt att hitta fartickan vixande
i stora ringar i granskogen, girna lite skuggigt. Svamp-
utfirden kan ta ett abrupt slut efter ett sddant fynd fér
korgarna ricker inte till for annat.

Fotens firg skiljer fartickan fran den jimnare rédbruna
brédtickan (typiskiipi, Albatrellus confluens). Brodtick-
an ir visserligen inte direkt farlig, men rekommenderas

inte heller eftersom den kan ge obehagliga magsymptom.

Senast vid tillredningen mirker du vad du plockat. De
gula bitarna indikerar farticka, de oférinderligt vita
brédricka. Men da 4r det sa dags att uppticka skillnaden,
och det ir bist att slinga alltihop.

Fartickan dr mangas favorit och sirskilt omtyckt som
skivad och sakta stekt som panerade biffar. Den passar
ocksa fortrifflige i t.ex. kycklingfrikassé eller som mixad

vegetarisk sas till spagetti och lasagne.



[Gckerrisko

(Mannyn lepparousku, lactarius deliciosus)

Hatten grén—gré& med inte alltid s& tydlig orange bottenférg, tydligt zonerad. Skivorna och foten ér klart
orangefdrgade, och foten har dessutom mycket typiska gropliknande, runda orangea fléckar. Orange, rikligt
flodande mislksaft.

Lickerriska forekommer ofta ganska sent pé sisongen ir oppna tallskogar péd kalkrik sandmark, girna nira

och 4r d4 mindre larvangripen. Den kan te sej anspriks- skogsviigar eller pi gamla dynomréiden. Blodriskan ir

16s och manga gar dirfor f6rbi den. Om man vinder pé god den ocksa, men mindre fast och oftast betydligt mer

den fir man syn pi det bjirt orangea och kinner genast larvangripen.

igen den. Lickerriska hittar man bara pa vissa orter i stora
Lickerriskan lever i symbios med tall, den liknande mingder, si den hamnar vanligtvis i blandsvampen. Som

men spidare blodriskan (kuusen leppirousku, Lactarius ensamsvamp ir den intressant @ven om den kanske inte

deterrimus) diremot med gran, och dirfér hittas arterna faller alla i smaken, trots att namnet skulle férplikta till

oftast pa skilda stillen. Lickerriskan finns inte heller i ndgot alldeles extraordinirt. Lickerriskan (liksom man-

vilken tall- eller tallblandskog som helst. Typiska platser delriskan) ska inte puttra for linge vid tillagningen.



Stolt fiallskivling

(Ukonsieni, Macrolepiota procera) +sx

Hatten brun och tovat fiéllig, upp till ca 30 cm stor i diameter, fullt utvuxen j@mn och flat som en tallrik och
uppspretad pa en lang, gracil fot. Foten &r som ett konstverk, vackert vattrad och med en fluffig, vit ring.

Skivorna @r rent vita, breda och mycket regelbundna.

Stolt fjillskivling dr den statligaste av alla matsvampar
och en svamp att falla till féga for. Den hor till svamparna
du kan hitta bakom knuten. Har du tur finns den pa din
egen gard, i utkanten av gardstunet, under buskar eller i
skogsbrynet. Den ir en saprofyt, en nedbrytarsvamp, och
specialiserad pa gamla vixtrester, sd du kan girna forsoka
“odla” den med att slinga ho och grisklipp pa stillen dir
den far vixa i lugn och ro.

Stolt fjillskivling kan nirmast forvixlas med den nagot
mindre rodnande fjillskivlingen (akansieni, Macrolepiota
rhacodes), som skiljer sej fran den stolta fjillskivlingen

genom sin slita fot och sitt rodnande kétt. Den har inte

pa linge rekommenderats som matsvamp p.g.a. forgift-
ningsfall i Europa, men de nyaste rénen pekar pa att det
i sjilva verket dr friga om forgiftningar fororsakade av en
art som inte pdtriffats vild i Finland.

Stolt fjillskivling dr gourmandernas svamp, utsékt och
enastaende till smaken. En panerad biff av en stolt fjill-
skivlingshatt 4r en av de oférglomliga smaksensationerna.
Just dérfor dr det sd synd att det finns minga som har
stolt fjillskivling p sin gard, men aldrig vigat sig pa den.
Den torra, trddiga foten kan dessutom torkas och malas

till pulver, en fin krydda till steksasen!



Trattkantarell

(Suppilovahvero, Cantharellus tubaeformis) s

Trattformad svamp, oftast med ihdlig fot. Hatten brun eller brungrd, sméfidllig eller slét. Kanten av hatten slat,
lite rundat v&gig eller smétt fransig. P& hattundersidan med de glesa &sarna ér den grd, men ibland gulaktig.
Foten kan vara ihdlig eller fylld, rund eller tillplattad. Storleken p& de fullt utvuxna exemplaren kan variera

valdigt mycket.

Trattkantarellen ir sedan nigra drtionden tillbaka nagot
av en varmanssvamp, men fortjinar hir sin plats genom
sin egenskap som den verkliga dverlevaren. Lite frost i
skogen tar inte kil pé den, och inte ens virre koldknidppar
pa hosten hindrar den fran att komma igen med besked
nir det blir mildare. Tractkantarellen férlinger svamp-
sisongen med ett par manader for den “vanlige” svamp-
plockaren och ir inte sd siillan riddningen dd svamparet
annars varit en flopp. Du kan plocka och anvinda frusna
trattkantareller bara de annars ser fina ut.
Trattkantarellen ir forvdnansvirt mangformig, men
inda ldctigenkinnlig. Den kan férvixlas med rodgul trum-
petsvamp (kosteikkovahvero, Craterellus lutescens), som
bist kdnns igen pd den lysande gulorangea foten och den
tunnare, mer utbredda hatten. Kontrasten pé firgen hos

den rodgula trumpetsvampen sedd uppifrin och nerifran

ir stor. En forvixling av arterna gdr inget, den rédgula
trumpetsvampen ir i mingas tycke den bista av de tva.

Trattkantarellen vixer speciellt i granskog och gran-
tallskog bland mossa och bldbirsris. Talesittet hittar
du en, hittar du ménga” ir hir pa sin plats. For den som
inte rids besvirligheter i skogen kan det ocksé lona sig
att leta bland lite ildre gallringskvistar och -grenar, hir
kan finnas vilméende trattkantarellkolonier som ingen
annan bryr sej om. Trattkantarellen verkar ocksi gynnas
av dlgen, du kan ofta hitta fina kolonier dir dlgarna legat
eller skrapat upp jorden.

Trattkantarellen pd middagsbordet forknippas ofta med
vilt och ren, de mustiga smakerna matchar bra. Ocksa
som soppa, for salta bakverk m.m. ir den utmirke. Tycker
du att trattkantarellsmaken tar 6ver for mycket i en an-

rittning 16nar det sej att koka av den fore tillredning.



Rokslojskivling

(Kuusilahokka, Naematoloma capnoides) +x

Hatten slat, tunn och halmgul eller s.a.s. lite rédbrusig, speciellt nar det har varit lite kallt. Skivorna ljust gula, men
morkfargas med tiden av det mérkt lilasvarta sporpulvret. Foten &r léng, gul och mer eller mindre sidenvattrad.

Rékslojskivlingen ir en senhdstsvamp och brukar vara svavelgul slgjskivling (kitkerilahokka, Naematoloma
oangripen. Dirfor dr det ett noje att skorda hattarna fran fasciculare), som ir spensligare, med skarpt gula skivor
de ofta stora kolonierna. Rokslojskivlingen 4r en mild och bitter smak samt altofsskivling (leppahelokka, Pho-
stubbsvamp som, liksom det finska namnet siger, frimst liota alnicola), som dr mest lik rokslojskivlingen av alla
vixer pd granstubbar. dubbelgingare, men har brunt sporpulver och inte svart.

Minga andra stubblevande, men icke rekommendabla Rékslojskivlingen dr en mild matsvamp, utséke, med
svampar liknar rokslsjskivlingen, och den kan dirfér inte smak av sma mjilla rter enligt en del, menlés enligt
rekommenderas fér oerfarna svampplockare. Bland dub- andra. Den ir anvindbar till det mesta och utmirke att
belgangarna kan nimnas tegelrod slojskivling (punala- dryga ut blandsvamp med eftersom den inte tivlar om
hokka, Naematoloma sublateritium), som ir kéttigare smaken med svampar med mer utpriglad och domine-
och kraftigare, har rodare hatt och ir bitter till smaken, rande smak.
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Llen svampsoppo

1 I8k

300 g karliohansvamp

4 dl puré av jordartskocka,/1 liter jordartskockor
2 dl grédde

2 dl dppelcider

1 dl vatten

timjan

salt och vitpeppar

JORDARTSKOCKA KAN BYTAS UT MOT POTATIS.

Ansa svampen och koka ur den pa vitska i en torr panna.
Skala och finhacka lsken. Om du inte har firdig puré av
jordirtskocka, tvitta och skrapa jordirtskockorna. Koka
mjuka i littsaltat vatten. Fris loken i lite smor och tillsitt
den ansade svampen. Sl4 pé gridde och vatten. Purea under
tiden jordirtskockorna i en liten del av kokvattnet. Blanda
samman l6k, svamp och jordirtskockpuré. Tillsitt cider och
smaka av med kryddor. For ett slitare och fluffigare slut-
resultat kan man ytterligare mixa soppan innan servering.

Baltiska brodkrutonger

ragbrad eller surbrod
smor

vitlok

Skir ragbrodet i stavar. Pressa vitloksklyftor i stekpannan
och stek i smor sd brodet far fin firg. Lat rinna av pa hus-
hallspapper. Servera som snacks till soppan.

Chilichampinjoner

2 vitloksklyfror

1 bit riven ingefara

2 msk olja

1 dl sweet chilisas

Y2 dl hackad koriander
1 tsk salt

200 g champinjoner

Hacka vitlsk och ingefira fint. Klipp koriandern i smé bitar

i ett dricksglas. Skir champinjonerna i klyftor. Virm oljan i
en stekpanna tillsammans med vitlék och ingefira, lat frisa
en stund. Tillsdtt chilisas, koriander, salt och svamp. Lit allt
blanda sig i stekpannan. Hill upp i en skél och lat sta och dra
en stund innan servering. Serveras antingen kall eller varm.
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Svampbréao

5 dl vatten
50 g jast

Y2 dl rypsolja
2 tsk salt

1 dl vetekli

5 dl vefemial
2 dl spelmijal

sesamfron

Virm vattnet fingervarmt. Hill upp i en bakbunke och
smula ner jisten. Ror tills jisten 18ser sig. Blanda i olja, salt
och havrekli. Blanda i allt speltmjél. Hill i vetemjolet lite

i taget. Kndda tills degen lossnar frin skélens kanter. Lat
degen jisa i ca 30 minuter. Baka ut bréden och placera dem
t.ex. i vilsmorda sma blomkrukor. Dubbeljis. Pensla med
vatten eller mjélk och stro éver sesamfron. Gridda i 225
grader 12 minuter. Servera med svampsmaor.

Svampsmor

1 dl torkad svamp (trattkantarell eller karljohansvamp)

125 g smor

Mixa ihop med stavmixern. Om du gér en storre sats gar det
ldttast att kora den i matberedare. Sméret dr gott pa bréd,
skorpor och saltkex. Lickert till det grillade kottet eller
stekta biffen.

Tapenade -
svampkaviar

2 dl svart frumpetsvamp
(1-2 tsk salt)

2 dlI persiliekvistar

4 msk kallpressad rypsolja
1 vitloksklyfta

1 krm nymalen svartpeppar

Saltad svamp skéljs av i kallt vatten i en sil, pressa ur 6ver-
loppsvatten. Anvinder du firsk svamp, koka ur vattnet i en
torr stekpanna. Anvind i s3 fall salt fér smaksittningen. Ligg
svamp, persilja, olja, vitlok och peppar i ett mixerglas. Kor till
en slit massa. Bred ut tapenaden i smé severingsformar.
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Murkelstuvning

Y2 | farska murklor eller 25 g torkade murklor
1 liten gul 16k

2 msk smor

2 msk vetemjol

172 gradde

1 dl mjslk

svarfpeppar

salt

TILL SERVERING
ragbrod

ruccola

Kokning av murklor

Koka murklor i tvi rena vatten. Ligg murklorna i en stor
kastrull och hill pé vatten. Till en liter murklor tar du

3 liter vatten. Koka murklorna 10 minuter, hill av vattnet
och spola murklorna vil. Ligg dem pa nytt i kallt vatten och
koka i 10 minuter. Hill bort kokvattnet och spola murklorna
ordentligt under kallt vatten. Ocksi den torkade svampen

ska kokas.

Fris svamp och 16k i smor. Tillsitt vetemjélet och rér om.
Spid med gridde och mjélk. Avsmaka med svartpeppar och
salt. Om du serverar stuvningen pé rigbrod fir den girna
vara tjock i konsistensen. Stek snabbt ragbrédsskivorna pi
bdda sidor i smér i stekpanna. Ligg en sked murkelstuvning
pa brédskivan och dekorera med ruccola.

Salt svamp

4-5 | vatten per 1 kg svamp (olika riskor]
150 g salt per kg svamp

Koka svampen minst 5 minuter. Sila upp svampen och spola
den under kallt vatten en stund. Lat den rinna av. Varva salt
och svamp i en glas- eller plastburk. Oversta lagret skall vara
salt. Kolla under férvaringen att saltlagen ticker svampen.

Urlaka saltsvampen innan du tillreder mat av den. Spola det
mesta saltet av svampen och ligg den i blot i rikligt med kallt
vatten. Smaka om ndgra timmar pd svampen och kontrollera
om den kinns limpligt salt. Sila bort vattnet och anvind.
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Svampsallad

22 dl salt svamp
2 gul lok

1 kryddgurka

Y2 dl attika

1 dl vatten

Vo dl socker
peppar

Urlaka saltsvampen. Hacka svampen, l6ken och kryddgur-
kan. Blanda ittika, vatten och socker sd att sockret 16ser upp
sig. Blanda alltsammans och smaksitt med svartpeppar.

LGt svampsallac

3 dl salt svamp

Y2 mellanstor purjolsk
1 syrligt Gppel
svartpeppar

2 dl grynost

1 dl naturell yoghurt

Urlaka saltsvampen och skir i smé tirningar. Ansa purjo-
l6ken och édpplet, skir i sma tirningar. Blanda ihop med
grynosten och yoghurten. Smaka av med salt och peppar.

Traditionell sallac
av salt svamp

4 dl salt svamp
V2 gul lok
Va tsk svart- eller vitpeppar

2 dl smetana eller créme fraiche

Urlaka svampen. Hacka den och den skalade 16ken fint.
Blanda ihop svamp, 16k, kryddor och smetana. Avsmaka
salladen. Om du har mycket pepparriskor i din saltsvamp-
blandning behévs inte mycket peppar ur kvarnen!






Selleriblinier
med svampsallad

(18 SMA FOR 2-3 PERSONER)

1 dl vetemjél

1 dI bovetemjél

2 dl finriven rotselleri
2 dl mislk

10 g jast

1 dggula

1 dggvita

2 msk graddfil

V2 tsk salt

Smula jisten i en skal och hill pa fingervarm mjolk. Ror tills
jasten 1ost upp sig. Vispa i lite mjél at gdngen. Tillsitt den
finrivna sellerin. Tillsitt dven salt, griddfil och dggula. Lat
jdsa i minst 30 minuter. Vispa dggvitan till hart skum och
vind ner det innan du bérjar steka blinierna. Det gir bra

att steka blinierna i plittpanna om du inte har blinipanna.
Servera med svampsallad.

Svamprisotto
pd speltkorn

1 liter vatten

5 dl speltkorn

2 msk rypsolja

1 purjoldk

3 vitlsksklyftor

1 dl persilia eller annan &rt

Y2 dI libsticka

100 g farsk riven parmesan

ca Y2 kg karljohansvamp eller annan svamp

4 msk smor

Lt speltkornen svilla i kallt vatten ca 8 timmar. Byt vatten
och koka upp i saltat vatten. Lit koka ca 20 minuter under
lock. Snitta upp purjoléken och skélj den och skir i tunna
strimlor. Virm oljan i en stor stekpanna. Tillsitt purjoloken
och stek ca 5 minuter. Pressa i vitloken. Stek alltsammans
gyllenbrunt. Sl4 av vattnet frin de forkokta speltkornen. Hill
i stekpannan och ror om. Hill cirka 3 dl av vattnet i pannan
och rér om med jimna mellanrum tills vitskan absorberats,
det tar ca 20 minuter. Rér om ibland. Skir svampen i bitar
och smérstek den. Finhacka drterna. Riv parmesanen. Blanda
ner alla ingredienser i den firdiga spelt-lokblandningen.
Smaka av med lite salt och peppar.
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Gadd- och

svamppate

Gaddfars

650 g g&dda, rensad och filéad
2 dgg

1 lsk

1 dl havregryn

17 dl gradde

2 dl vatten

1 msk salt

1 1sk fiskkrydda

1 1sk citronpeppar

1

tsk Srisalt

Spenat- eller nésselstuvning

V2 liter fjock vitsés
14-2 dl férvallda och finhackade nésslor eller spenat
V2 tsk salt

1 krm malen muskotnot

Svampfars

2V2 dl férvéllda svampar
1 gul I8k

1 dgg
2 dl graddmiclk (hélfren gradde, hélften mislk)

1 dI speltmannagryn
1 msk potatismil
1 tsk salf
1

krm svartpeppar

Rensa och filéa en giddda pa ca 2 kg. Skir bort fiskkottet
fran skinnet, samt ta bort alla synliga ben. Mal fisk och Iok i
kottkvarn eller matberedare. Finhacka loken och blanda alla
ingredienser i smeten.

Gor en tjock vitsds. For en férenklad version blanda V2 liter
mjolk med ¥ dI vetemjol. Koka upp under omrérning. Lit
koka ca 5 minuter och tillsitt djupfryst eller firsk finhackad
spenat eller nisslor. Smaksitt med lite muskotnét och salt.

Mal svampen med kéttkvarn, stavmixer eller i matberedare.
Skala och finhacka loken. Lit skorpsmulorna svilla en stund
i griddmjolken, blanda direfter samman alla ingredienser.

Smérj en paté- eller brédform med smér eller matolja. Varva
fisk-, svamp- och nissel/spenat-stuvningen i formen. Gridda
patén i 200 grader i vattenbad ca 1 timme.
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Svamppiroger/-paj
1 pajdeg eller 1 pki smardeg

Fyllning

2 kokta égg

V2 dl grédde

2 dl lattbrynt svamp

2 klyfror vitlsk

2 dl riven ost

2 dl finhackade érter (timjan, oregano)

1 &gg

Kavla ut pajdegen. Ta ut rundlar av degen. Finhacka

de kokta dggen och bryn svampen i lite smor. Blanda ihop
alla ingredienser. Placera fyllningen p& mitten av rundlarna
och vik ihop. Pensla med dgg. Gridda i 225 grader ca 10
minuter. Du kan ocksé baka ut degen till en paj. Gridda
di ca 15 minuter i 200 graders ugnsvirme.

PAJDEG

100 g smér

100 g kvark
2V2=3 dl spelimijsl

Blanda snabbt ihop, férhand eller i en mixer med kniv-
blad ingredienserna till pajdegen. For ett sprodare resultat,
ldt degen vila kallt innan anvindning och griddning.
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Svampdolmar

1 dI kokt krossade korngryn
172 dI surkal

2 dl férvélld blandsvamp
V2 liten 16k

1 vitlsksklyfta

salt, svartpeppar
libsticka

persilia, kérvel, oregano
riven parmesanost

1 vitkélshuvud

Koka vitkdlen mjuk i littsaltat vacten. Fris svamp, 16k och
vitlok i smér i stekpanna. Tillsitt surkil, kryddor och par-
mesan. Losgor vitkdlsblad frin huvudet och ligg lite svamp-
fyllning pé varje blad. Stek dolmarna i smér i stekpanna, It
badda en stund under lock. Fist dolmen med cocktailpinne
om den oppnas. Servera dolmarna som sidana varma, eller
kalla som tapas.
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Svam
lammi

2 dl torkad svamp
1 1sk salt

panerad

e

1 krm svartpeppar
600 g lammytterfilé

smér ill stekning

Boérja med att stdta den torkade svampen i mortel till-
sammans med salt och peppar. Torka av lammfilén med
hushallspapper. Rulla filéerna i paneringen. Stek kottet i
stekpannan.

SERVERA MED POTATISPEPPARROTRAKA

Till potatispepparrotrakan
5 stora potatisar

2 dl riven pepparrof

1 nypa salt

Riv den skalade pepparroten pa rivjirnets finare del. Riv den
skalade potatisen pd rivjirnets grovre del. Réstek potatisen
och pepparrotsblandningen i stekpanna i smor. Servera till
lammfilén.

Biff av farticka

1% | unga exemplar av farticka eller portabello
2 &gg

1 dl spelimannagryn eller skorpsmulor

1 dl riven parmesan

salt

vitpeppar

smor

TILL SERVERING
sallad av olika sort

stekia rodldksringar

Putsa svampen och skir av foten. Foten anvinds till
annan svampmat. Vind svampen forst i det uppvispade
dgget och direfter i speltmannagryn eller skorpsmulor.
Stek svampen i medelvarm panna pi bida sidor. Servera
svampbiffarna pa en bidd av sallad med stekta rodloks-
ringar pa svampen.
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Biff av stolt
fidllskivling

hattar av stolt figllskiviing
olja

salt

svartpeppar

persilia

smor

Stek hattarna i het olja pa bida sidor. Stek ocksd de sma
ringarna som finns runt foten. Salta och peppra. Tillred
kryddsmor och servera en klick pa varje biff vid servering.

Jagarens tarsbift

500 g kétttars

1 dl spelimannagryn eller havreflingor

2 dl vatten

2 6gg

2 msk torkad Ik

2 dl férbehandlad svamp (all slags svamp passar)
1 tsk salt

Y2 tsk svartpeppar

Blanda ihop speltmannagryn och vatten. Blanda i dgg, 16k
och kryddor. Lat svilla en stund. Hacka ner den férbehand-
lade svampen. Blanda ner kéttfirsen och blanda till en jimn
massa. Forma till biffar och stek i panna eller i ugn i 200
grader ca 15 minuter.

Gér din egen hamburgare eller servera med svampstuvning,.
Av kéttfirssmeten kan du ocksd gora kotebullar, jirpar eller
en limpa i ugn. Préva ocksd pa att fylla zucchini eller paprika
med kottfirsfyllning och stek i ugn.

T
%fo
1 | farsk svamp vager ca 400 g

och motsvarar 3 dI férbehandlad
svamp eller 40-50 g torkad svamp.



Hjortgryta med

1,2 kg katt av hjort, bog, ytterlér eller légg
1-2 msk smor

1 vitldksklyfta

2 mordtter

2 schalottenlkar eller 1 gul ok
1 liter kantareller

5 dl rédvin

(2 msk konc. vilt- eller kalvfond)
4 dl vatten

3 msk soja

3 kanelsténger

V2 tsk salt

1 krm svartpeppar

1 msk Maizena

Persilieyoghurt

2 dl turkisk yoghurt

2 dl persilia/persiliekvistar
1 1sk citronsaft

(salt, socker)

‘ddvin och kanel

P2

Finhacka eller klipp persiljan fint och blanda med yoghurten.
Pressa i citronsaft och bryt med en nypa salt och socker.

Ansa och skir kottet i grytbitar. Skala vitlok och 18k, skir i tunna skivor.
Skala och tvitta morot och skir i slantar. Ansa kantareller och koka ur
dem i torr stekpanna. Bryn kéttet och 16ken i smor i en gryta. Nér det har
fate ordentligt med firg, tillsite rédvin, eventuellt fond, lite vatten och soja.
Lit koka upp. Tillsitt morot, kantareller och kanelstdng. Lit koka sakta i
minst en halv timme. Spid med mera vitska om det kokar ihop f6r mycket.
Smaka av med salt och peppar. Om du vill géra grytan mera simmig, red
av med Maizena utrért i lite kallt vatten. Tillsdtt under omrorning.

Servera med en klick persiljeyoghurt!

SERVERA SVAMPRATTER SOM TAPAS

Svampsallad pé& ragbréd
Gé&dd- och svamppaté
Svamppiroger
Svampbréd
Svamprisotto
Svampdolmar
Tapenade/svampkaviar
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Den finlandssvenska matkulturdagen

Den finlandssvenska matkulturdagen instiftades p4 initiativ av
Finlands svenska Marthaférbund. Sedan 1992 firas dagen érli-
gen den 9 oktober. Avsikten med dagen 4r att uppmirksamma
och bevara de unika finlandssvenska mattraditionerna.

Varje ar har ett eget tema, i ar dr det svamp. Tidigare ar
har vi lyft fram bl.a. bir, rotsaker, ost, bréd, kryddérter,
ekokott, Ostersjéns fiskdelikatesser, kil samt inhemska

produkter sdsom fisk och lamm.

Finlandssvensk matkultur
(UR FINLANDSSVENSKA MATBOKEN)

I Svenskfinland har mycket av maten kommit antingen frin
eller 6ver havet. Det finlandssvenska koket 4r en blandning
av lokal allmogemat och slaviske, svenskt, franskt och tyske.
Mannerheims favoritmat vorschmack ir ett typiskt exempel
pa det importerade medan strémmingsritten skomakarlax ir
en genuint finlandssvensk ritt.

Finlandssvenskarna har bott lings Finlands kuster sedan
medeltiden. Vi har bevarat vart sprék och vira matrit-
ter. Aven om vi inte kan tala om nigon specifik finlands-
svensk mat, kan vi rikna med regionala mattraditioner i de
svensksprikiga kustbygderna, de omrdden som pa 1920-talet
bérjade kallas Svenskfinland. Ursprungligen ir traditionerna
uppkomna i naturmiljon som en nédvindig del av overlev-
nadsstrategin i t.ex. skirgirden.

Arets hogtider har alltid varit nira forknippade med
mattraditioner. Till fastlagstisdag, dven kallad sjumélada-
gen, skulle man ita ordentligt for att klara sig 6ver den linga
fastetid som féljde. I trakter dir man hsll far 4cs farksee och
i gristrakeer ofta grisfotter kombinerade med 4rter i nagon
form. Seden finns kvar i form av fastlagsirtsoppa. Fastlags-
bullar (hetvigg) ats i alla landskap. Under pasken its fortfa-
rande den medeltida fasteritten memma. Mjéd och struvor
pa forsta maj ir en relative ny sed, tidigare firade man med
memma och bjorksav. Midsommar gick i mjslkens tecken,
filbunke och ost i olika former var vanligt. Till jul ats lutfisk
och brédhég, pd méanga julbord stod tidigare enbart fisk.

F4 minoriteter eller folkgrupper i virlden torde ha en egen
skola fér sin matkultur. Hogvalla grundades 1908 och utbil-
dade i nistan 100 &r (frimst) kvinnor i husmorskunskaper som
matlagning, etikett, umgingesskick, klidsel, menyer och bord-
dukning. Elevernas breda sociala rekrytering har samman-
hingt med de olika typerna av kurser: man utbildade personal
bide for sjukhusens, foretagens och legationernas kék, likavil
som for privata hem, for slott och koja. Luciafirandet infordes
i skolan i Runa Melanders regi ar 1919 och har sedan spritt sig
till otaliga hem i Svenskfinland. Finlands svenska Marthafor-
bunds engagemang i skolans utveckling och den socialt breda
elevrekryteringen frin de finlandssvenska bygderna var en

bidragande orsak till att Hogvalla blev sd framgangsrikt.

30

Finlands svenska Marthaférbund

Marthaférbundet 4r med sina 10000 medlemmar Finlands
storsta svensksprikiga kvinnoorganisation. Vi har i 6ver 110
ar arbetat for ace forbattra kvinnans stillning och livsvillkor
i samhillet. En av véra viktigaste uppgifter ir att sprida
kunskap och fungera som ridgivare inom olika omraden
som berdr kvinnans liv. Vi arbetar for en hillbar utveckling
genom medvetna val.

Vi har kvinnoenergi, visioner och engagemang. Vi star for
balans och héllbarhet i vardagen. Vi jobbar med fragor som
star dig och din vardag nira — mat, miljs, ekonomi, relatio-

ner, ma bra och gor sjilv.

Martha och Svenska nu

Nitverket Svenska nu arbetar for att 6ka sprakkunskaperna,
kulturkinnedomen och studiemotivationen hos finsksprikiga
skolelever i Finland. Nitverket stoder sprakundervisningen,
formedlar svensk ungdomskultur och levande méten med det
svenska spriket i Finland. Svenska nu vill uppmuntra finsk-
sprakiga unga att lira sig och anvinda sig av sina kunskaper i
svenska. Med det hir materialet vill projektet inspirera elever
och ldrare att anvinda svenskan i hushallsundervisningen
och till att kocka pa svenska. Projektet vill ocksd uppmuntra
unga till att anvinda svenskan i vardagssammanhang och
inspirera elever och lirare med nya idéer och nytt undervis-
ningsmaterial. Marthaforbundet samarbetar med Svenska

nu bl.a. genom att sprida information och ordna seminarier

och kurser.

[déer for sprékundervisningen

Har ni funderat pd att plocka svamp tillsammans, pa svens-
ka? Minga arter har namn som pa de olika spriken berittar
om svamparten, om dess utseende eller dess forekomstplats.
Skogen och triden erbjuder dessutom ett underbart klass-
rum och sporrar i bista fall till att ldra sig namnen pa trid
och vixter pé svenska.

Kocka tillsammans! Svampen ir en jittenyttig och billig
rdvara, och dessutom licker! Prova vara recept eller sék nya
pa martha.fi.

Diskutera kring hallbar utveckling tillsammans! Att
plocka svamp ir nyttigt f6r konditionen och vilbefinnandet
och gynnar dessutom naturen. Fundera pd vilka olika sitt

svampplockning och svampritter ir bra fér miljon.

Fér mera tips om recept och lektionsférslag
www.svenskanu.fi eller www.martha fi

SVENSKAG)FI



Svenskfinsk ordlista

Svenska

skog
hast
sdsong
art
svamp

utférd

rekognoscera

giftig

atlig

léicker

gynnsamma férhallanden
barrskog

[6vskog

terréing

mossa

fuktighet

Finska

metsa

syksy

kausi, esim. sienestyskausi
laiji

sieni

retki

tunnustella
myrkyllinen
syotava, sydomakelpoinen
herkullinen
suotuisat olosuhteet
havumetsé
lehtimetsé

maasto, maapera
sammal

kosteus

Svenska

stuvning
soppa

torkad svamp
forvalla

svampens delar
hatt

fot

sporer

skivor

ring

ror

taggar

mycel

strumpa

Finska

muhennos
keitto
kuivattu sieni
ryopata

sienen osat
lakki

jalka

itiot

heltat
rengas

pilli

piikit
rihmasto

tuppi
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