Ta med en kunnig vadn i svampskogen om du kdnner dig osaker.

Ta ett rejalt stycke norrlandska traditioner och lite allemansratt vid
behov. Lagg till en normal dos med sommarregn, lite harligt solsken och
en gnutta lokalkdnnedom. Dar har du receptet for en lyckad skorde-
sasong — och inte for minst en trevlig svamphost!
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Visterbottens landskapssvamp, rimskivlingen,
ar en riktig delikatess.

Arets skrdeperiod startade tidigt. Vid det hir
laget har massor av svampkorgar och birhin-
kar burits ur vara skogar. Annu dterstar dock
mycket godsaker act himrta fran virt norrlind-
ska skafteri. Nya svamparter dr pi ging, inte
minst de lickra tractkantarellerna. Dessutom
stir jakten for dérren, da kote av klovvile och
smavilt ska birgas till frysboxar inom hela
Norra Skogsdgarnas jirtelika omride.

Frossa pa

Orden "birga” och “skérda” kan visserligen
klinga illa i tider dd minniskan ligger den ena
arten efter den andra pd hortade listor. Act vi tar
for oss av etr overtlod, eller av det vi har sare, dr
ddremot inte samma sak som frosseri utan tan-
ke pa arervixt eller reproduktion. Nir det giller
bir och svamp finns naturligtvis ingen anled-
ning att hilla igen — det dr bara att frossa pa!

Vaga plocka
Alle fler svenskar har kommit dll insike atc
svampplockning dr si mycket mer dn bara
gula kantareller. Nir den virsta skricken for
svampforgiftning avtagit inser manga hur
enkelt det dr ate ldra sig et tiotal svampar-

ter, vilket ar fulle tillricklige for den som vill
vidga sina vyer i svampskogen. Risken for for-
vixlingar dr minimal och férgiftningar likasa.
Formodligen ir risken for matforgifining be-
tydligt stérre pa den lokala restaurangen.

Goda symboler
Den som bor uppe i Norra-land, det vill siga
Norra Skogsigarnas verksamhetsomrade, kan
ju pa skoj borja med att lira sig sin egen land-
skapsvamp. Visterbottningarna har turen att
ha en riktig lickerhet som landskapssvamp,
en doldis som alldeles for fa plockar — nim-
ligen rimskivlingen. Tidigare hette svampen
rynkad tofsskivling och manga anvinder
forcfarande det gamla namnet, eller rict och
slatt "rynkis”. Rimskivlingen 4r en delikat
matsvamp, med ling vixtsisong, som vixer

fran kusten till fjillbjorkskogen.

Kremla och sopp
Stenmurklan dr landskapssvamp i Norr-
botten, en svampart som knappast beho-
ver nagon extra reklamplats. Nir der giller
stenmurklan bér man alltid nimna ate det
egentligen rér sig om en giftsvamp, som
bor hanteras pa ett visst sitt och intas med
forsiktighet, eller kanske undvikas helt och
hillet. Angermanland har sillkremlan som
landskapssvamp, dnnu en fin matsvamp.
[ Lappland stoltserar man med tegelrod
bjorksopp som landskapssymbol, en art som
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kanske inte kan definieras som licker men
anses som god av manga.

Svart delikatess

Apropa landskapssvampar finns det anled-
ning att snegla pa Sodermanland som har
svart trumpetsvamp som symbolsvamp. Den
fantastiskt goda svampen ska egentligen
knappt kunna viixa i norra Sverige, men det
bryr sig inte trumpetsvampen om. I sodra
Visterbotten och Angermanland viixer den
lite hir och var. Trenden ir dessutom att den
blir allt talrikare for varje ar. Startskottet fér
den svarta trumpetsvampen brukar var om-
kring manadskiftet augusti—september, det
vill siga snippet fore vi borjar plocka de
nirbesliktade trattkantarellerna pa allvar.
Forutom den folkkira gula kantarellen ér for-
modligen trattkantarellen starkast rotad i var
svampplockningstradition och far dirfér ing-
en niarmare presentation i den hir artikeln.

Skogligt mervarde

En art som verkligen dr pa frammarsch ar
goliatmusseronen, eller matsutake som den
heter i "hemlandet” Japan. Har kan man
verkligen snacka om skogligt mervirde. Om
man ska se det hela strike ekonomiske ligger
formodligen goliatmusseronen i topp bland
alla skogens mervirden. I teorin kan svampen
faktiskt vara mer vird in skogen den vixer i,
om man betdnker att kunder i Japan betalar
10 000-20 000 kr per kilo for svampen.

Ovanlig smak
Goliatmusseronen vixer pa vira allra mag-
raste tallhedar i norra Sverige. Bist trivs
svamparna dir markvegetationen endast be-
star av lavar och sma 6ar av lagvuxen ljung,.
I dessa biotoper forekommer goliaten ofta i
rikliga mingder frain mitten av augusti. Nir
allting klaffar, girna efter en regnig sommar,
ar det dr inte alls omojligt att ga ut med tva
tomma svampkorgar och dtervinda hemat
med 6verfulla korgar bara nagra timmar se-
nare. Nir det giller smaken dr den som be-
kant delad, vilket forstis giller allt vi stop-
par i oss. Ungefir en tredjedel av alla som
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smakar goliatmusseron for forsta gangen
siger "aldrig mer”. Resten uppskattar den
sota, aningen kanelsmakande svampen och
manga anser att den dr delikat.

Torka svampen
Goliatmusseron gar utmirkr att torka, liksom
trattkantareller, trumpetsvamp och minga
andra svamparter. Torkning dr det absolut
bista sdttet att forvara svamp om du vill ha
riktigt lang héllbarhet med bibehallen arom.
Der finns manga olika, mer eller mindre bra
och snabba sitt att torka svamp. En enkel
svamptork kan byggas av ett myggnit upp-
spint pa en triram. Hifta fast bitar av kar-
tong pa tre av sidorna, tillverka dven ett en-
kelt lock av kartong och still kupévirmaren
pa ligsta effekt utantér den 6ppna kortsidan.

Knastertorrt
Med en virmekilla, exempelvis en kupévir-
mare, brukar torktiden hilla sig inom inter-

T Goliatmusseroner gillar regniga somrar. De mest
kdnda lokalerna finns i Vasterbotten, men i ar fo-
rekommer arten i skapliga méangder i delar av

Norrbotten.

vallet 8—20 timmar, beroende pa mingd. Alla
svampar ska vara knastertorra innan de forpas-
sas till burkar med ditslutande lock och for-
varas i jimn temperatur, helst morke och lite
svalt. Dir kan de klara sig i flera decennier.
Blotligg de torkade svamparna minst en tim-
me fore tillredningen, fris bort éverblivet vat-
ten och behandla dem sedan som firsk svamp.

Bra present
Torkad svamp, och for all del frukeer, bir, gron-
saker och mycket annar, dr i regel utmirkea och
uppskattade presenter. En stor del av nojet ir
att skorda, men detir lika kul ate lagra, foridla,
tillreda och ge bort. Vi ska som sagt ta for oss
av allt det goda. Och vi ska ha jikligt kul med-

an vi hiller pa — inda fram till smaklokarna!

FAKTA OM GOLIATMUSSERON

« Svampen vaxer i hela landet, i augusti och sep-
tember, men férekommer rikligast pa magra
tallhedar i dvre Norrland.

« Svampen gynnas av en blét sommar.

« Goliatmusseronen ar en signalart, som pavisar
att det finns hdga naturvarden.

» Uppskattningar visar att vardet av goliatmus-
seronens fruktkroppar kan vara upptill 3-4 ggr
hagre dn vardet av traden i den skog den viaxer.

« Den brukar kallas fér vérldens dyraste mat-
svamp. | Japan kan priserna na en bra bit dver
10 ooo kr/kilo for farsk svamp av rétt kvalitet,

« Naturvardsbranning kan oka goliatproduktio-
nen 2-3 gagr.

« Ett kalhygge slar ut ett goliatbestand. Sparar
man nagra enstaka trad sa klarar sig svamparna.

« Alltfor mycket renlav missgynnar goliatmusse-
ronen, vilket innebdr att den gynnas av renvin-
terbete,

De sma exemplaren, dar hatten och foten fortfa-
rande hanger samman, ar de basta exemplaren.
Det dr just dessa som japanerna betalar stora

pengar for.

KOLLA IN RECEPTEN PA WEBBEN

En av de allra mest besokta undersidorna pa nor-
ra.se ar receptsidan, trots att den inte ar speciellt
latt att hitta. Dusom dnnuinte har upptackt sidan
nar den genom att klicka pa "Skogsmagasinet”
pa startsidan och sedan "Recept fran skogen” i
vanstermenyn. Har hittar du bland annat redak-
tionens favoritrecept liksom lankar till en bra re-
ceptbank, grilltips och filmer. Du far till och med
hjalp med att valja ratt vin till olika ratter.

MNagra heta tips fran receptbanken:
« Calles trattkantarellsoppa.

« Souvas med vasterbottensmos.

- Eriks tjadergryta.

« Porterkokta oxrullader,

- Jonas algfarspizza.



