


Att plocka svamp ar
en mangsidig hobby

En hostlig utflykt i svampskogen kan ge oss ingredienser till
en lacker och billig matratt och nagonting att bunkra upp infor
vintern. Att plocka svamp ar ett bra satt att ladda batterierna
och réra sig ute i naturen. Alla ganger ar det inte sjalvklart att
man hittar svamp. Men att leta efter och forsoka identifiera
svamp ar ett aventyr i sig. Det gor utflykten spannande och
haller vara sinnen 6ppna.

En nybdrjare bor forst lara sig att identifiera nagra av vara
mest kédnda svampar och koncentrera sig pad dem. Vi har i
denna broschyr presenterat nagra kdnda och goda matsvam-
par. Och i takt med att intresset for hobbyn 6kar bérjar man
ocksa kanna igen olika arter. Da ar det kanske dags att skaffa
en lite mer heltdckande bok om svampar.

Att ta med ut i skogen

Nar du ger dig ut i svampskogen, ta med en korg eller en Iatt
bunke, en svampkniv samt en svampborste. En korg med
lock kan vara bra att ha sa att svamparna halls rena. Plocka
endast sddana svampar som &r farska och i gott skick. Unga
svampar haller i regel battre kvalitet och &r mindre maskstug-
na, aldre och lite stdrre svampar ar det bast att lata sta kvar.
Det ar viktigt att fa med hela svampen nar man plockar den.
Efter det ska svampen rensas och roten skaras bort med
kniv. Storre svampar ska genast skaras itu for att kontrollera
att det inte finns maskar inuti.
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Att identifiera svamp

Nar vi lar oss att kédnna igen olika svamparter ar det viktigt
att fasta uppmarksamhet vid svampens form, hattens och
fotens farg samt vid skivorna och de rérformiga halen un-
der hatten. Uppmarksamhet bor ocksa fastas vid svampens
struktur (hard, seg eller spréd) och mjolksaften som sipprar
fram. Manga svampar har dessutom speciella kdnnetecken
som gor identifieringen lattare, t.ex. en skaggig hatt. Ocksa
vaxtplatsen ger en antydning om vilken art det ar fraga om.

Anvandning

Manga svampar kan anvandas i matlagning som sadana,
men riskor maste forvallas fore tillredning for att mildra den
nagot bittra smaken. Riskorna laggs i vatten (5 liter vatten/1
kg svamp) och vattnet kokas upp. Koka riskorna i 5-10 mi-
nuter. Koktiden raknas fran det dgonblick da vattnet borjar
koka. Sedan halls vattnet bort. Till sist skoljs svamparna i kallt
vatten och de far rinna av.

Hela svampen kan anvandas — ocksa skivorna, de rorformi-
ga halen eller den skaggiga hatten. Endast de delar som ar
forstorda eller jordiga skars bort. Milda svampar, dvs. soppar,
kantareller och kramlor, behdver nédvandigtvis inte kokas
utan de kan skaras i mindre bitar och kokas i sin egen saft
eller frasas i en stekpanna.




Karljohan/stensopp
(Boletus edulis ja B. pinophilus)

En av vara popularaste matsvampar. Ett gemensamt namn
for flera arter av soppar. Mycket uppskattade och goda!

Kénnetecken:

Stensoppar ar vanligen stora och ganska fasta. Hatten ar
brun och valvd. Foten ar ljusbrun, ofta tjock och tunnformad.
| dvre delen av foten finns ett ljust, tatt natmonster. Unga
svampar har ljusa och harda rér, men med tiden byter de farg
och blir gulaktiga och gulgréna.

Vaxer:

Soppar vaxer pa olika platser: den egentliga stensoppen trivs
i mossiga barrskogar medan den kopparfargade varianten
med en morkare hatt trivs pa torrare tallmoar. Stensoppar
vaxer i hela Finland.

Anvaéndning:

Stensoppar plockas hela och helst sa unga som mgjligt. Den
jordiga roten skars bort med kniv. Stensoppar passar som
tillbehor i sallader och soppor, de kan ocksa frasas eller stu-
vas.

S kégg riska (Lactarius torminosus)

En av vara popularaste matsvampar och en riktig sotis som
ung!

Kénnetecken:

Skaggriskans hatt ar rosafargad och ojamnt zonerad. Den
unga hattens kanter har vants kraftigt inat och hatten ar skag-
gig, speciellt i kanterna. Skaggriskan bryts latt och vid bryt-
ning bléder den en vit mjélksaft. Under hatten har den vita
skivor. Foten ar ihalig och ofta ganska kort.

Vaxer:

Skaggriskan trivs tillsammans med bjork i friska och torra mo-
skogar. Den haller sig i bjorkskogarnas grasbevuxna glantor
eller vid skogsvagarna. Skaggriskan vaxer i hela Finland.

Anvéndning:

Skaggriskan maste forvallas fore tillredning for att mildra den
nagot bittra smaken. Den passar speciellt val som inlagd och
saltad, men kan ocksa t.ex. stekas.



Pepparriska (Lactarius rufus)

Pepparriskan ar den svamp som man hittar mest av. Torra
moskogar ar ett sékert val for alla som drommer om att gora
svampsallad!

Kéannetecken:

Hatten ar vackert pepparkaksbrun och torr. Den unga hattens
kanter har vants inat. Skivorna under hatten &r ljusa och tata.
Foten ar ljusbrun, och hos aldre svampar ihalig. Ocksa pep-
parriskan bldder vit vatska vid brytning.

Vaxer:
Pepparriskan vaxer ofta i stora kolonier och trivs speciellt val
pa karga tallmoar. Den vaxer i hela Finland.

Anviéndning:

Pepparriskan maste forvallas fore tillredning. Den ar en ty-
pisk saltad svamp och en svamp som ofta anvands i svamp-
sallader, men den passar lika bra med t.ex. kéttbullar eller
som tillbehor till huvudratten.

Tegelkremla (Russula decolorans)

Tegelkremlan ar en god svamp som férekommer i stora ko-
lonier. Den lilla tegelkremlan vaxer ofta bland lavar. Var ute i
god tid och plocka svampen innan sniglarna angriper!

Kannetecken:

Tegelkremlan har en orangegul hatt. Som ung ar hatten
halvklotformad, med aldern valvd till utbredd och slutligen
med nedsankt mitt. Skivor ar vita till graddgula. Foten ar
ganska tjock och vit. | likhet med andra kremlor ar tegelkrem-
lan ganska sprod.

Vaxer:
Tegelkremlan trivs tillsammans med tall i friska och torra mo-
skogar eller med fjallbjork i fjdllen. Den vaxer i hela Finland.

Anvandning:

Tegelkremlan anvands t.ex. till stuvningar och piroger. Den
kan ocksa forvéllas i sin egen saft och frysas in for langre
forvaring. Tegelkremlan granar da den bryts och vid kokning.
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Kantarell (cantharellus cibarius) Trattkantarell (cantharelius tubaeformis)

Kantarellen ar en mycket uppskattad och omtyckt matsvamp.
En grupp vackra gula kantareller gér svamputflykten minnes-
vard och garanterar en lacker maltid!

Kannetecken:

Kantarellen har en gul och trattformig hatt, aldre kantareller
har ofta en vagig hattkant. Hattens undersida har grenade
asar som |6per ner pa foten. Den gula foten smalnar av mot
basen.

Vaxer:

Kantarellen vaxer i ljusa skogar och skogskanter samt i friska
och torra mo- och blandskogar — ofta tillsammans med bjork.
Den férekommer mycket i sédra Finland, uppe i norr ar den
mer séllsynt. Den kan plockas redan fran juli.

Anvaéndning:

Kantarellen passar utmarkt till stekning och soppor. Den kan
torkas eller frysas. Kantarellen ar en av vara mest hallbara
svamparter. Som farsk halls den mycket val nagra dagar i
kylen.

Trattkantarellen ar en mycket bra matsvamp.
Trots att trattkantarellerna &r sma, far du korgen snabbt full
med trattkantareller om du hittar ett bra kantarellstalle!

Kénnetecken:

Trattkantarellen ar en trumpetformad svamp som patraf-
fas under senhdsten. Dess trattformad hatt ar gulbrun eller
brungra. Pa hattens undersida hittas nagra tydliga lameller.
Foten ar gulaktig, ihalig och kanns seg.

Vaxer:

Trattkantarellen hittar man i friska och mossiga skogar och
vaxer ofta i stora kolonier. Trattkantarellerna ar dock sa sma
att man Iatt missar dem bland alla hdstldv. | likhet med kan-
tarellen trivs trattkantarellen i sédra Finland, men den har pa-
traffats anda upp i Kuusamotrakten.

Anvandning:

Trattkantarellen lampar sig som sadan till manga olika ratter.
Den kan t.ex. stekas, anvandas i soppor eller marineras. Li-
kaval kan den frysas eller torkas infor vintern.



Farticka (Albatrellus ovinus)

Fartickan ar en lacker matsvamp. | motsats till de flesta tickor-
na har fartickan en fot och vaxer pa marken.

Kénnetecken:

Fartickan ar storvaxt och ganska robust. Hatten ar graddvit
och dess form &r ofta oregelbunden eller kndlig. Pa undersi-
dan av hatten finns ett vitt rérlager med sma porer. Till skillnad

fran soppar sitter rorlagret hos tickor hart fastvaxt i hattkottet.
Foten &r vit och tjock.

Vaxer:

Fartickan vaxer i mossiga granskogar, ofta i stérre mangder.

Den ar vanlig 6ver hela landet och patraffas aven i Lapp-
land.

Anvandning:
Fartickan ar en delikatess som stekt eller inlagd pa olika satt.

Fartickan andrar farg vid upphettning och torkning och blir
gul i kottet.

Brodtickan smakar inte riktigt lika god som fartickan. Dess
hatt flackas i orangebrunt, fétterna ar ofta sammanvuxna och
tickan blir rodfargad vid de stallen som den har skadats.
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Vilka rattigheter och skyldigheter
har de som vistas ute i naturen?

| Finland galler allemansratten. Den ger alla de som vistas i

naturen en enastaende majlighet att rora sig fritt och njuta av
skogens skatter.

Att visats i naturen inom de granser allemansratten utstakar
kraver alltsa inte markagarens tillstdnd, och det kostas heller
ingenting. Varje finlandare far fritt plocka bar, svamp och vax-
ter med undantag av de arter som ar fredade.

Att ta ansvar for var gemensamma nationalegendom, ren
natur, hor ocksa till allemansratten. Naturens frid far inte sto-
ras och att smutsa ner eller forstéra skog och mark betraktas
brottsligt. Naturen ar kanslig och férnyas langsamt. Darmed

maste vi gbra vart basta for att inte rubba balansen nar vi ror
oss ute i naturen.
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