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Valkommen in i svampkoket!

De forsta svampkonsulenterna i Sverige
utbildades 1988. Det var Pelle Holmberg och
Hans Marklund som tog initiativ till utbild-
ningen som nu sker vid Umea universitet. |
utbildningen ingdr en omfattande artkunskap
bade om matsvamp och giftsvamp. Vi bistar
sjukhus och Giftinformationscentralen (GIC)
vid misstankt svampforgiftning, vi lar ut hur
man fargar med svamp, hur man tillvaratar
och tillreder svamp samt hur man férmedlar
sin kunskap till andra.

Nu finns cirka 250 svampkonsulenter som
leder studiecirklar och svamputflykter, haller
foredrag och ordnar svamputstallningar. Vi
hyrs in av olika organisationer och foretag
eller anordnar arrangemang i egen regi. Pa
sista sidan finns &nnu mer information om
svampkonsulenterna och Svampkonsulenter-
nas Riksforbund (SKR).

Det har temanumret, Recept-Sporaden, har
kommit till bland annat efter 6nskemal fran
vara konsulenter. Det dr ocksa svampkonsu-
lenter som har medverkat till innehallet — nag-
ra mer aktivt. Till exempel har Birgitta Nord
och Maud Larsson, bada fran Hagersten,
bidragit med sitt sedan lang tid pagaende
projekt om att skriva en svampkokbok. Deras
arbete blev grunden till den har utgavan. Eivor
Lindgren i Vasteras har ocksa varit delaktig i
det arbetet. Aven Eva Loodh i Uddevalla har

bidragit med recept.
Det har nu visat sig att det finns manga,
manga fler utprovade lackra recept an vi far
plats med héar. Det kommer sékert att innebara
att en ny Recept-Sporaden kommer s& sma-
ningom.

Ha det sa kul i koket!

(
Per-Axel Karlsson A
Ordfoérande, SKR

Detta ar inte en svampbok

For att lara sig bade atliga och giftiga svampar
maste man ha tillgang till en verkligt bra
svampbok, garna ga pa svamputstallningar,
delta i en svampcirkel och allra helst félja med
nagon i skogen som verkligen kan svamp.
Det forskas hela tiden pa svamp och nya rén
gors standigt, s anvand alltid den senaste
upplagan av en svampbok. Aldre bécker, som
kan vara utmarkta i frdga om beskrivningar
och bilder kan vara rent livsfarliga om man
foljer rekommendationerna om &tlighet.

Vi svampkonsulenter rekommenderar i forsta
hand tva bocker: Nya svampboken av Pelle
Holmberg och Hans Marklund och Nybor-
jarsvampar av Pelle Holmberg och Michael
Krikorev.

Birgitta Nord och Maud Larsson
Svampkonsulenter

Svamp] (l;/ledlemstidfr;ingep Spora-
en ges ut fyra ganger per
Riklé?g%]u%gtemas ar av Svampkonsulenter-
\) nas Riksforbund (SKR).

Kontaktperson och ansvarig utgivare: ordf. Per-
Axel Karlsson, Norra Pitholmsvagen 4, 941 46

Pited, tin: 0911-690 16, e-post: peraxel.karlsson@
telia.com eller per-axel.karlsson@nll.se.

SKRs plusgironr 48 67 55-2.
www.svampkonsulent.nu.

Redaktdr: Monica Svensson, InforMedia Svamping,
Backsveden 83, 821 50 Bollnas, tfn: 0278-168 04,
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SANDSOPP

Suillus variegatus

Forvaring

Det dverldgset basta sattet att anvanda
sandsopp &r att torka den. Alla soppar vinner
i smak pd att torkas. Det géller i allra hogsta
grad for sandsopp. Det &r som trolleri. |
farskt skick &r smaken tdmligen intetsagande,
som torkad mycket I&cker. Svampen &r

torr i sig och mycket latt att torka. Man bor
undvika de storre exemplaren. Det enda som
behdver rensas bort ar den jordiga delen av
foten. Man kan anvanda den i blandsvamp,
fryst eller konserverad. Den torkade far en
smak som paminner om stenmurkla och
eftersom vi numera avrader fran att ata sten-
murkla &r sandsopp en lika god ersattning .
Den torkade svampen far ocksa en mycket
béttre konsistens &n den farska.

SVAMPSMAREN

fv fettloslig, wewn det

behdvs tnga wilngoer av
fettet. Kaffegriidde passar
ubniiiviet. ALterwatL\/tL‘ps:
mal /= dl meandel elley
cashewnptter och blanoa
med 2 dl vatten.

SANDSOPPSSOPPA

6-8 portioner

30 g torkad sandsopp

2 msk smor

4 msk vetemjol

15 dl vatten

3 gronsaksbuljongtarningar
1% msk tomatpuré

20 g &delost

3 dl gradde

2 schalottenldkar

Salt, peppar

Smula sonder den torkade svampen i en
kastrull. Hall over rumstempererat vatten sa
det tacker svampen ordentligt. Lt sta 15-20
minuter. Koka pa svag varme 10-15 minuter.
Finfordela sedan svampen och schalot-
tenldken i matberedare. Bryn blandningen i
smoret. Strd Over mjolet och ror om. Tillsatt
vattnet under omrdrning. Koka upp och
lagg i buljongtérningarna. Smaksatt med
tomatpurén och adelosten. Det ar viktigt att
man inte tar for mycket. Bérja med hélften
och smaka av. Tillsatt gradde och I3t soppan
puttra 15-20 minuter. Smaka av och krydda
eventuellt med salt och peppar. Stro ver
hackad persilja infor serveringen.
Alternativ: trattkantareller.

SANDSOPPSSAS

Folj ovanstaende recept men minska vatske-
mangden med hélften. Passar bra till morkt
kétt och vilt.
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RIMSKIVLING

Rozites caperatus

Forvaring

Rimskivling gar mycket bra att torka. Glas-
konservering och infrysning ar ocksa bra
metoder.

ROTSAKSPYTT
MED RIMSKIVLING

4 portioner

1 liter farsk rimskivling

eller motsvarande méngd torkad svamp
3 potatisar

1 morot

1 bit kalrot

1 bit rotselleri (ca 50 g)

1 rod paprika

2 gula eller réda lokar

2 tsk salt

Matfett till stekning

Nagra tag med pepparkvarnen

Om du anvénder torkad svamp, bl6tlagg den
i ljummet vatten ca % timme. Lét farsk eller
bl6tlagd svamp énga av i en stekpanna. Nar
svampens egen vatska kokat in, tillsétt lite

matfett och It svampen steka ca 20 minuter.
Stek rotsakerna i en annan stekpanna. Skar
alltsamman i ganska sma tarningar. Borja
med kalroten som tar langst tid, darefter mo-
roten, rotsellerin och potatisen. Skar ocksa
I6ken i sma tarningar och stek den eventuellt
separat. Blanda till sist alltsammans och Iat
det bli genomvarmt.

GRATANG PA RIMSKIV-
LING OCH JORDART-
SKOCKA

4 portioner

600-700 g jordartskockor

1 liter lattsaltat vatten

1 liter farsk rimskivling

eller motsvarande méngd torkad svamp
25 g smor

1 finhackad schalottenlok

1 msk vetemjol

2 dl svampspad eller vatten

1 dl gradde

% dl lagrad riven ost

Satt ugnen pa 200 grader.

Lagg farsk eller blétlagd svamp i en stek-
panna, lat den anga av. Sétt till smoret och lat
svampen och l6ken steka i 10 minuter. Pudra
Over mjolet, spdd med svampspad eller vat-
ten samt gradden. Lat puttra pa svag varme
ca 10 minuter.

Skala jordértskockorna, skar dem i ganska
stora skivor och koka dem i lattsaltat vatten
ca 10 minuter. Lat dem rinna av.

Smarj en ugnsséker form, 1agg i skockorna,
sedan svampstuvningen och sist osten.

Lat formen sta i ugnen tills osten smalt, 20-
25 minuter.
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KARLJOHAN/STENSOPP

Boletus edulis

Forvaring
Det bésta sattet att forvara karljohan &r att

torka den. Om man har en elektrisk torkappa-

rat kan man torka rérlagret innan svamparna
blivit alltfor stora och géra svamppulver av
det. Det har samma goda smak som svampen
i 6vrigt. | en elektrisk apparat kan man ocksa
torka svampkdttet om det blivit fuktigt efter
regn. Det gdr bra att konservera karljohan.
Efter infrysning eller konservering blir den
pafallande slemmig och man méste steka
den lange for att fa bort slemmet. Har man
smakat torkad karljohan véljer man nog det
alternativet i fortsattningen.

STEKT KARLJOHAN MED
VITLOK OCH PERSILJA

Anvand torkad karljohan som blétlagts eller
farsk svamp som skérts i stora skivor. Stek i
olivolja tills svampen &r val brynt. Salta och
tillsatt vitlok som rivits pa den fina sidan av
rivjérnet. Infor serveringen tillsatter man re-
jalt med finhackad persilja. M&ngden svamp
avpassas efter i vilket ssmmanhang man tén-
ker servera den. Den passar bra som forratt
med rostat brdd eller till pasta som huvudrétt,
med eller utan kott som tilltugg.

CROSTINI

| Italien &ter man gérna crostini med olika
palagg som forratt. Ett hembakt ragsikts-
brod eller ciabatta passar bra liksom skivad
baguette.

Man gor en svamprora pa foljande satt (4
portioner):

200 g farsk karljohan eller 20 g torkad
1 finhackad schalottenlk

2 msk olivolja

¥ dI torrt vitt vin

Finhackad persilja

Salt, eventuellt peppar

3 vitloksklyftor

2 msk olivolja

Férsk svamp skérs i jdmnstora bitar eller
anvand torkad som blotlagts. Lat i bada
fallen svampen &nga av i en stekpanna. Nar
svampens egen vétska kokat in later man
svamp och 16k frésa i olivoljan ca 20 minuter.
Hall pé vinet och Iat det koka in. Smaka av
med salt och eventuellt peppar.

Grilla brodet i ugn eller grillpanna. Dela
vitloksklyftorna och gnid in brodskivorna
med dem. Pensla med olja och lagg pa
svamproran.

|

Tovkao

svawmp blitliggs L
ruwmstemperat vatten
clrlen 20 minuter och
dngns av L en stek-
PANAA.



Sporaden nr 3, 2006 7

SVAMPRISOTTO

400 g farsk karljohan eller

40 g torkad karljohan i ganska sma bitar
3 dl avorioris, grotris eller korngryn

1 liter vatten

1 schalottenlok

2 msk olivolja

30 gram smor

2 tarningar gronsaksbuljong eller strobuljong
50 gram riven parmesanost eller annan
smakrik ost

salt, eventuellt peppar

Om du anvander torkad svamp far den forst
ligga i bl6t i rumstempererat vatten i en
kvart. Lat den sedan sakta koka med gron-
saksbuljongen en stund.

| bada fallen later man I6ken mjukna i olja.
Anvander man farsk svamp far den steka
med (finhackad) nagra minuter. | det fallet
kokar man upp vatten och buljongtarning. Sa
far riset gora séllskap med I6ken nagra mi-
nuter och sedan spader man undan for undan
med den varma buljongen. Den skall koka

in mellan varje omgang. Efter 25-30 minuter
kan man kdnna om riset &r fardigt, i annat
fall far man koka upp mer vatten att spada
med. Om man vill kan man ersétta en del av
buljongen med torrt vitt vin.

Ror slutligen ner smor och ost.

BOGFLASKRULADER
MED KARLJOHANSAS

Det blir mycket gott att géra rulader av tunna
skivor bogflask. Rulla in ett katrinplom-

mon i varje skiva, fast med tandpetare, bryn
skivorna till fin farg och 1at dem puttra med
gronsaksbuljong tills de k&nns mora. Folj i
ovrigt receptet Flaskkott med karljohansas.

FLASKKOTT MED
KARLJOHANSAS

Ca1lkg flaskkatt, karré eller bogflask
1%2 msk karljohanpulver

2 dl vatten

grénsaksbuljong, 1 térning eller

1 tsk strobuljong

1 schalottenlok

10 katrinplommon eller rejala bitar av
karljohan att spacka steken med

2 dl gradde, valfri fetthalt

2 msk vetemjol eller maizena

salt, peppar

rosmarin

Satt ugnen pa 175 grader. Klappa in salt,
peppar och sondersmulad rosmarin i kottet.
Gor snitt i kottet och stick in katrinplommon
eller svampbitar.

Kottet blir fardigt pa cirka en timma. Anvand
gérna stektermometer. Hall lite vatten i bot-
ten pa formen och fyll pa efter en stund. Gor
sasen medan steken &r i ugnen. Lat schalot-
tenl6ken mjukna i lite fett. Ldgg svamppulv-
ret i blot i tva deciliter vatten i tio minuter, lat
det sedan sakta koka i blotldggningsvattnet.
Hall i %2 dl av grédden; det lockar fram
svampsmaken. Tillsétt buljongen. Lat det
hela sakta puttra l&nge, gérna en halvtimme.
Nér steken &r klar, se till att ta vara pa skyn
som bildats. Hall den i s&sen och vispa ut
mijolet i lite vatten. Lat sasen koka i ytterliga-
re tio minuter med resten av gradden. Smaka
av med salt och ev peppar.
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BAKAD POTATIS

4 portioner

4 bakpotatisar

20 g torkad karljohan

Y dl gradde

1 krm salt

25 g smor

1 4ggula

2 msk mjolk

4 msk riven lagrad ost, garna parmesan

Satt ugnen pa 200 grader.

Krama vattnet ur den blétlagda svampen och
koka den i gradden. Smaka av med salt och
peppar.

Gor nagra hal i potatisen med en gaffel eller
en spetsig kniv. Baka potatisen tills den &r
mjuk, cirka 1 timme.

Dela potatisen i halvor och grop ur den men
spara en bit ndrmast skalet.

Mosa potatisen och ror ned dggulan, smoret
och mjolken. Tillsatt svampen och osten och
smaka av med salt och kanske peppar. Lagg
tillbaka moset i potatisarna.

Infor serveringen gratinerar man potatisarna i
lite hogre ugnsvarme 10-15 minuter.

Det blir ocksa mycket gott att gora ett fast
potatismos och blanda med svamprora.

KARLJOHANLASAGNE

4 portioner

10-12 lasagneplattor
1 sats soppa enligt recept pa nasta sida
2 dl lagrad riven ost

Satt ugnen pa 225 grader.
Smorj en ugnsform, gérna rektangulér.
Varva lasagneplattor med soppan. Det gar

at mycket vatska till lasagne, lite mindre
om man anvander féarsk pasta. Stro 6ver den
rivna osten och lat formen sta i ugnen 30-35
minuter. Om de Oversta lasagneplattorna inte
ar tackta av vatska kan man sla pa lite mjolk
och lata formen sté inne lite till.

KYCKLING MED KARL-
JOHAN OCH PORTVIN

4 portioner

6 hg kycklingfilé

1 liter farsk

eller motsvarande méngd torkad karljohan
2 msk vetemjol

2 dl gronsaksbuljong

2 dl gradde

Salt, peppar

2 vitloksklyftor

Matfett

1 dI portvin

Skar kycklingen i strimlor. Lagg bitarna i en
plastpase med mjol, salt och peppar och
skaka pasen sa att alla bitarna blir ordentligt
inmjolade. Skar vitloken i skivor och Iat dem
mjukna i lite matfett i en stekpanna. Ta upp
vitloken och stek den farska eller blétlagda
svampen och bryn kycklingen sa den far

fin farg. Lagg alltsamman i en tjockbottnad
kastrull, sl& i buljong, gradde och portvin och
Iat det smakoka i minst tio minuter.

Servera med ris eller pressad potatis.
Ratten blir ocks& mycket god utan portvin.
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KARLJOHANSOPPA

4 portioner

Bland det allra godaste man kan laga med
svamp som bas &r denna soppa. Bast blir den
pé torkad svamp. Som foratt racker den till 8
portioner

2 msk karljohanpulver

1 msk svamp i bitar

1 schalottenldk (inte nédvandigt)

12 dl vatten

2 buljongtérningar eller 2 tsk strobuljong
2 dl gradde (valfri fetthalt)

Kanske lite salt

2 %2 msk vetemjol

Om du anvander farsk svamp, lat den fa
puttra tillsammans med den finhackade l16ken
i tio minuter. Om du anvénder svamppulver,
13t det ligga i ljummet vatten lika lange.
Tillsétt ¥ | vatten, 1 dl grddde och buljongen
och I3t det std pa svag varme minst en halv
timma, gérna langre. Vispa ut vetemjolet i

% | vatten, hall det i soppan samt resten av
gradden och lat det smakoka ytterligare en
kvart. En del vill ha lite vitt vin eller nagon
Ortkrydda som smakséttning. Soppan blir
inte sa vacker i fargen. Om man vill kan man
pudra dver lite farsk eller torkad persilja.

KARLJOHANPAJ

Pajdeg:

3 dl vetemjol

eller halften vete och hélften graham
125 g smor

2 msk kallt vatten

Fyllning:

400 g farsk karljohan

eller motsvarande méngd torkad svamp
2 msk smor

3-4 finhackade schalottenlokar

2 msk vetemjol

2 dl gradde (valfri fetthalt)

Salt, eventuellt peppar

Hacka samman ingredienserna till pajdegen

i matberedare eller for hand. Lat degen vila i
kylskap 1 timme.

Gor svampstuvningen under tiden. Lét den
farska eller blotlagda svampen éanga av i en
tjockbottnad kastrull. H6j varmen, tillsatt
smor och 16k och Iat det puttra pa svag varme
cirka tio minuter, Ror ut vetemjdlet i lite kallt
vatten, ror ned det i kastrullen tillsammans
med gradden. Salta l&tt och smaka av, peppra
eventuellt. Lat stuvningen sjuda cirka 10
minuter.

Kavla ut pajdegen lite storre &n pajformen,
nagga med en gaffel. Forgrddda pajskalet 10-
15 minuter i 200 grader. H&ll i stuvningen.
Toppa med lite riven ost. Lét pajen std i
ugnen tills osten smalt.
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STRAVSOPPAR

Slaktet Leccinum

Liksom Karljohan véxer strévsopp ihop med
olika trad. De bésta stravsopparna ar de med
apelsinfargad hatthud.

Tegelsopp, Leccinum versipelle, aspsopp,
Leccinum auranticum, eksopp, Leccinum
quercinum, tallsopp, Leccinum vulpinum
och gransopp, Leccinum piceinum, &r alla
utmérkta matsvampar. Dessutom finns
ytterligare en lacker sopp med annorlunda
farg. Den har nastan brunsvart hatt och heter
flacksopp, Leccinum variicolor. Las i din
svampbok om var du kan finna de hér olika
arterna och hur de kan &ndra farg i kottet nér
man hanterar dem.

Forvaring
Liksom alla soppar vinner stravsopp i smak
pa att torkas.

Anvandning

Tar man hélften stravsopp och hélften karl-
johan smakar alltihop karljohan. Stravsopp
ar en utmarkt blandsvamp men klarar sig pa
egen hand som i kroppkakor, svampkéttbul-
lar eller svampkaldolmar.

SVAMPKALDOLMAR
MED TOMATSAS

4-6 personer

1 stort vitkalshuvud (eller savoykal)
1 liter farsk stréavsopp

eller motsvarande méngd torkad
2dlris

1 gul 16k

2 msk smor

Salt, peppar

Sas:

2 burkar krossade tomater

1 gul 16k

1 msk smor

1 msk tomatpuré

Salt, peppar

Satt ugnen pa 200 grader.

Den har ratten blir bast pa farsk vitkal. Skar
ut s& mycket som majligt av rotstocken och
koka vitkalshuvudet ca en kvart. Koka riset
enligt anvisningen pa paketet. Lagg den
farska eller bltlagda svampen i en stekpanna
och It den &nga av. Nar den mesta vétskan
kokat in, tillsatt smoret och en hackad I0k.
Lat svamp och 16k steka minst 20 minuter.
Hacka blandningen, gérna i matberedare,
salta och peppra. Blanda med riset. Férdela

i vitkalsbladen, rulla ihop dem och lagg dem
med skarven ner i ensmord eldfast form. Fast
med en tandpetare om de inte haller ihop.
Klicka dver 2 msk smor och lat dem steka
20-30 minuter.

Gor tomatsasen under tiden. Lat en hackad
16k mjukna i smoret, tillsatt tomatkrosset,
tomatpuré, salt och peppar. Lat sasen puttra
15-20 minuter och héll sasen éver dolmarna
vid serveringen.

Alternativ: farticka.
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SVAMPKROPPKAKOR

4 portioner

10-12 medelstora potatisar

lagg

3 dl vetemjol

1 tsk salt

6 dI farsk stravsopp

eller motsvarande mangd torkad

1 bit purjolék (ca 2 dm)

2 hg rimmat flask (som man naturligtvis hop-
par 6ver om man vill ha en vegetarisk ratt )
Lite grovstott kryddpeppar om man anvander
flask

Raskala och koka potatisen. Mosa potatisen
med en potatisstot eller i purépress innan
potatisen kallnat helt (det gar lattare da).
Blanda i dgget, lite salt och vetemjélet till en
fast deg, som formas till en rulle. Skéar den i
20 tjocka skivor.

Medan potatisen kokar forbereder man
svampfyllningen. Torkad svamp delas och
bl6tlaggs i lite vatten Farsk svamp angas av.
| bada fallen far svampen puttra tillsammans
med lite matfett och purjoldken tills den
blivit riktigt mjuk. Flasket steks i tarningar.
Gor en fordjupning i potatisskivorna och
lagg i en matsked av fyllningen och tryck
till kanterna. L&gg kroppkakorna i kokande

saltat vatten och lat dem koka 10-15 minuter.

Det &r gott med skirat smor och/eller lingon
som tillbehor.

Alternativ: farticka, blek taggsvamp eller
blandsvamp.

EVAS PERSIKOKYCKLING

4-6 portioner

1 liter skuren stravsopp

eller motsvarande mangd torkad
Smor/olja

800 g strimlad kycklingfilé

1 stor burk konserverade persikor
4 dl Graddmjolk

3 buljongtarningar

2 vitléksklyftor

Till panering:

1 tsk svampmjél

1 krm vitpeppar

1 krm cayennepeppar
1 tsk salt

% dl mjdl el. maizena
1 krm kryddpeppar

1 krm svartpeppar

1 krm curry

Forkoka svampen och stek i lite fett. Gor i
ordning paneringen i en plastpase.

Panera kycklingfiléerna med kryddbland-
ningen i plastpasen.

Stek kycklingen i smor/olja i en stor gryta.
Hall ver persikospadet, smula i buljong-
térningarna och pressa i vitloken. Tillsétt
svampen. Sjud kycklingen i ca 10 minuter.
Hall i graddmjdlken och sjud i ytterligare ca
5 minuter tills kycklingen &r fardig och sasen
fatt lagom konsistens. Skar persikorna i sma
bitar och 1dgg dem i grytan.

0\

Tllsitter mawn Lika my clret

kRarljohan sow striiveopp kRowmer

allt att smaka karljohan.
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KANTARELL

Cantharellus cibarius

Forvaring

Ett bra sétt att forvara kantareller &r att salta
in svampen. | manga svampbdcker kan man
lasa att man inte ska skélja svamp eftersom
smaken dr vattenloslig. Det stdmmer inte.
Smaken kommer fram nér man tillsatter fett.
Det &r ocksa mycket praktiskt att salta in
svamp eftersom det inte spelar nagon roll om
man plockar mycket eller lite at gangen.

Ett annat forvaringsséatt ar att konservera
svampen genom sterilisering eller frysa in
den, helst utan fett, eftersom hallbarhetstiden
med fett forkortas till 3-4 manader. Tyvarr
blir kantareller ganska sega av att frysas in.
Om man vill ha hela svampar passar kanta-
reller inte att torka. De blir valdigt harda och
omdjliga att mjuka upp. Daremot far man ett
utmarkt svamppulver att smaksatta saser,
soppor och grytor med.

INSALTAD KANTARELL

Rensa svampen som vanligt, skolj om den

ar jordig och varva med grovt salt, cirka 2

dl salt /kg svamp. Kantareller behdver inte
forbehandlas pa nagot satt, man skar dem i
samma storlek som vanligt infor tillredning-
en och later sma svampar vara hela. Saltet
drar snabbt ur vétskan ur svampen sa det bil-
das en saltlag. Om den inte nar 6ver svampen
far man koka upp lite salt i vatten och tillsatta
det. For att undvika att nagot av svampen
hamnar ovanfor saltlaken (mdogelrisk!) kan
man placera en plastpase i burken och halla i
vatten sa att svampen halls nere.

Svampen bor sta svalt tills det &r dags att an-
vanda den. Man saltar ur svampen genom att
lata den ligga i vatten minst atta timmar eller
genom att ldgga den i kallt vatten och koka
upp den och hélla av vattnet. Sedan far man
smaka; det kanske ar nodvéandigt att upprepa
proceduren. Saltar man ur mycket far man
tillsatta lite salt vid tillagningen.

VARM SMORGAS

4 personer

8 skivor formfranska (gérna modell storre)
1 paket bacon

Salt, peppar

1| kantareller

1 msk smor

1-2 agg per person

Till gratinering
4 skivade tomater
2 dl riven lagrad ost

Satt ugnen pa 225 grader.
Lat svampen anga av i en stekpanna. Sétt till
smoret och 1at svampen steka pa svag varme
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15-20 minuter. Strimla baconskivorna och
1at dem steka med tills de blivit ordentligt
brynta. Lagg brodskivorna pa en plat med
bakplatspapper. Tack dem med svamproran,
skivade tomater och riven ost.

Gratinera smorgasarna tills osten smalt.
Toppa med stekta dgg eller omelett.

Alternativ: sotvaxing.
&

ROTFRUKTSGRATANG
MED KANTARELLER

4 portioner

8 potatisar

nagra av féljande rotfrukter: morot, kélrot,
jordartskocka, rotselleri, fankal, morot

1 gul eller rod 16k

3 dl graddmjolk

2 dl féarskriven ost

1| farska kantareller eller

4 dl forkokt svamp

Satt ugnen pa 200 grader.

Borja med svampen. Anga av den farska eller
forkokta svampen i en stekpanna, sétt till lite
matfett och Iat den bryna en stund.

Flytta 6ver den till en kastrull och tillsatt 3

dl gréddmjolk och en buljongtarning. Skér
potatisen och rotfrukterna i tunna skivor.
Skar loken i tunna skivor och lat den mjukna
i lite matfett. Koka potatis- och rotfrukts-
skivorna tillsammans med svampen pa svag
varme i 10 minuter. Blanda i I6ken och l&gg
allt i en smord ugnsform. Strd dver osten och
Iat gratangen sta i 200 grader 35-40 min.
Alternativ: trattkantareller, rédgul eller svart
trumpetsvamp.

PANNKAKSRULLE MED
KANTARELL OCH BACON

Som forrétt racker den till 8 personer, som
ensamrétt till fyra.

50 g smor eller margarin
1 dI vetem;jol

5 dI mjolk

3 &ggulor

3aggvitor

1 tsk bakpulver

Satt ugnen pa 250 grader.

Smélt fettet i en kastrull. Ror ned vetemjolet
och vispa i mjolken. Lét stuvningen koka 5
minuter. Tag kastrullen fran plattan och vispa
ner dggulorna en i taget. ROr ner bakpulvret.
Vispa dggvitorna till hart skum och blanda
forsiktigt ner hélften i taget. Hall smeten i en
langpanna med bakplétspapper och gradda i
mitten av ugnen ca 20 minuter.

Bred pa en stuvning med kantareller och
bacon. Rulla samman fran kortsidan. Hit kan
forberedas. Infér serveringen: stro dver ca 2
dl riven ost och gratinera i ca 10 minuter.
Alternativ: dillstuvad sillkremla.

Blek kantarell (Cantharvellg
pallens) har somma watviirde
somt keantavell (Coanthavellg
ctoavius).
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UGNSBAKADE ROT-
FRUKTER MED BACON
OCH KANTARELLER

Ca 2 hg rotfrukter per person

1 stor rod eller gul 16k

Olja

Salt, peppar, timjan

1 pkt bacon (utesluts om man vill ha en vege-
tarisk ratt)

1 liter kantareller

Satt ugnen & 200 grader.

Skala och skér i ganska stora bitar de rotfruk-
ter du vill ha med; kalrot, potatis, mordtter,
rotselleri, fankal, palsternacka — alla passar
bra Skér loken i stora klyftor och olja in

alla gronsaker. Salta och peppra. Medan
gronsakerna &r i ugnen forbereder man
svampen. Anvander man farsk svamp far den

anga av i en stekpanna, darpa tillsatts matfett.

L&t svampen std pa svag varme. Vill man ha
bacon med Iater man den steka med svampen
en stund. Nar det aterstar 10 minuter for
gronsakerna i ugnen blandar man i svamp
och bacon.

Alternativ: trattkantareller.

SVAMPBIFFAR

4 portioner

1%% liter kantareller

24agg

1 liten 16k, skivad och stekt
1% dl strobrod

3 msk vetemjol

Salt, peppar

Bacon eller rimmat flask

Lat svampen anga av under lock i en tjock-
bottnad kastrull. Lat den sta pa varmen minst
20 minuter. Om det blir for torrt, satt till lite
vatten.Finfordela svamp och 16k i matbere-
dare. Blanda i strébrod, uppvispat &gg, salt,
peppar och lite mjél. Provstek en klick av
smeten. Tillsdtt mer mjol om den &r for 16s.
Stek ganska sma biffar eller bullar. Bacon el-
ler rimmat fl&sk samt lingon passar bra till.
Alternativ: farticka, blek taggsvamp, strav-
sopp eller blandsvamp.
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TRATTKANTARELL

Cantharellus tubceformis

Forvaring

Svampen dr mycket I&tt att torka men for den
som inte uppskattar den smak svampen far
rekommenderas infrysning eller avkokning.
Att salta in svampen &r en bra metod.

KOTTFARSLIMPA MED
TRATTKANTARELLSAS

4-5 portioner

Till farsen:

Y. kg kottfars, helst hjort eller radjur,
men vanlig notfars gar ocksa bra

1 gul 16k

2 skivor kantskuret vitt brod

1 % dl graddmijolk

6 enbér

Salt, peppar

lagg

Till sdsen:

1 liter farska trattkantareller eller

1 dl torkad svamp

Ca 1 dm av det vita pa en purjolok
3dl vatten

2 dl gradde (valfri fetthalt)

6 enbér

2 %2 msk vetemjol

Salt, peppar

1 buljongtarning eller 1 tsk strébuljong

Satt ugnen pa 175 grader.

Lat det smulade brodet ligga i graddmjolken
i en kvart. Krossa enbdren i en mortel eller
kor dem i matberedare. Det gar ocksa bra

att hacka loken i matberedare. Blanda alla
ingredienserna till farsen val och stek gérna
ett smakprov. Forma en limpa och It den sta
i ugnen 40- 45 minuter.

Gor under tiden sasen. Anvander du torkad
svamp far den ligga i rikligt med rumstem-
pererat vatten en kvart, koka upp svampen
och héll av vattnet. Farsk eller avkokt svamp
later man anga av i en tjockbottnad kastrull,
sedan tillsatter man lite matfett och purjo-
I6ken och later det frasa tio minuter. SIa pa
vattnet, buljongen, 1 dl graddden och enbéren.
Lat det hela koka tills purjoldken ar sa gott
som upplost. Vispa ut vetemjolet i lite vatten
samt resten av gradden, hall det i sésen och
1at den koka tio minuter till.

Alternativ: sandsopp (behover inte kokas av).

Unovik, ottt plocka

trattkeantareller som blivit

viildigt workn L fivgen.
De kow vara gowmla och
beska L smaken.

/0
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SOPPA 1
PA TRATTKANTARELLER

4 portioner

Anvand sasreceptet fran sidan 15, men spad
med mera vétska.

SOPPA 2
PA TRATTKANTARELLER

4 portioner

Denna soppa &r komponerad av Louis Bie-
nen, vélkand bland svampvanner fér manga
fina recept.

6 dl rensade trattkantareller

eller motsvarande méangd torkade
1 liter vatten

1%%-2 hons- eller gronsaksbuljongtérningar
1 skiva rotselleri

eller en medelstor stjalk blekselleri
1 bit purjolok, 6-8 cm

1-2 schalottenlokar

2 msk olja

4 msk matlagningsmijol

1 dl tjock gréadde

1 aggula

Rensa svampen vl och skér den i inte alltfor
sma bitar. Fras svampen ett par minuter i
lite av oljan. Koka den sedan med vattnet,
buljongtarningarna och sellerin i 10-15 min.
Fras under tiden den skivade eller hackade
purjo- och schalottenltken i resten av oljan,
stré pd mjolet och spad med buljongen,
blanda I6ken. Lat sedan alltsammans koka
ytterligare 5-7 min. Blanda dggulan med
gradden och rér ner i soppan som dérefter
inte far koka mer. Stro hackad persilja 6ver.

SOPPA 3
PA TRATTKANTARELLER

6-8 personer

30 g torkade trattkantareller
2 msk smor

4 msk vetemjol

15 dl vatten

3 gronsaksbuljongtéarningar
1 % msk tomatpuré

15 g adelost

2 schalottenlokar

3 dl gradde

Salt, peppar

Persilja

Smula sonder den torkade svampen i en
kastrull. Hall 6ver vatten sa det tacker svam-
pen ordentligt. Koka pa svag varme i 10-15
minuter. H&ll av vattnet. Finfordela svampen
och schalottenléken i matberedare. Bryn
blandningen i smoret. Strd éver mjélet och
ror om. Tillsétt vattnet och 1 dl av gradden
under omrdrning. Koka upp och lagg i bul-
jongtarningarna. Smaksatt med tomatpurén
och ddelosten. Tillsétt resten av gradden och
14t soppan puttra 15-20 minuter.
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NASSELPAJ MED
TRATTKANTARELLER

6-8 portioner

Pajdeg:

175 g margarin (pajer blir sprodare med mar-
garin &n med smor)

3 dl vetemjol
1 dI grahamsmijol
UGNSROSTADE 2 msk kallt vatten
1 msk malda trattkantareller
ROTFRUKTER MED
TRATTKANTARELLER FylIning:
4 portioner 1 liter forvallda nasslor
1 liter farska trattkantareller
Ca 1 kg blandade rotfrukter; mordtter, kalrot, eller motsvarande méangd torkade
rotselleri, ndgra potatisar, fankal, jordartskock- 2 msk smor
or &r nagra exempel pa vad man kan ta 2 msk iskallt vatten
1 stor rod eller gul 16k 3 &gg
2 klyftor vitlok 1 burk Latt Créme fraiche
1 liter farsk eller 10 g torkad svamp Salt, peppar
Timjan eller korvel 1 dlriven ost
3 msk olja
Salt, peppar Bdrja med svampen. Lat den farska eller
bl6tlagda svampen anga av i en stekpanna.
Borja med svampen. Torkad l&ggs i bl6t ca Né&r svampens egen vatska kokat in, tillsatt
en kvart, kokas upp varefter man héller av smoret och lat svampen frasa ca 10 minuter.
vattnet. L&gg i en tjockbottnad kastrull och Salta latt.
anga av liksom farsk svamp om man anvan- Blanda ihop ingredienserna till pajdegen,
der det. N&r svampens egen vatska kokat in gdrna i matberedare. Lat degen vila i kylskap
tillsatter man lite olja och later svampen frasa ~ minst 1 timme.
ca 20 minuter. Satt ugnen pa 200 grader.
Skala och skér rotsakerna i bitar, potatisen Hacka de forvallda nasslorna och krama ur

och I6ken i klyftor. Olja in rotfrukterna, 1agg vatskan. Blanda med de dvriga ingredien-
dem i en ugnssaker form, sétt till timjan, salta ~ serna och smaka av med salt och eventuellt

och peppra eventuellt. Efter ca 30 minuter peppar.

kan man k&nna om rotsakerna ar mjuka. Kavla ut pajdegen pa mjélat bakbord och kla
Blanda da i svampen och It allt bli genom- en form med Istagbar botten med degen.
varmt. Grédda mitt i ugnen ca 10 minuter. Lagg i
Alternativ: kantareller, svart eller rodgul fyllningen, toppa med osten och grédda pajen

trumpetsvamp. ca 30 minuter.
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RODGUL TRUMPETSVAMP

Cantharellus aurora

Forvaring

Det bésta sattet att forvara rodgul trumpet-
svamp 4r att torka den. Det ser

valdigt vackert ut med de orangefargade
svamparna i en glasburk. Fargen bleknar sa
smaningom, men smaken blir kvar. Den kan
dock bli besk. I s fall gar det bra att koka
upp svampen i blotlaggningsvattnet som
sedan kastas. Detta kan upprepas om det
behovs.

GRONSAKSWOK MED
RODGUL TRUMPETSVAMP

4 portioner

4 paprikor, garna olika farger

1 liten squash

1 stor rodIok

1 liter farsk rédgul trumpetsvamp eller mo
svarande méangd torkad

3 msk neutral olja

Salt, peppar

Lat den farska eller bl6tlagda svampen anga
av i en stekpanna. Lat svampen steka medan
du wokar eller steker gronsakerna i en annan
stekpanna. Kérna ur och strimla paprikorna,
skala och strimla squashen, skala och skér
rodloken i klyftor. Hetta upp resten av oljan
och It grénsakerna frasa tills de ar mjuka.
Variera garna med andra ingredienser efter
egen smak.

Alternativ: trattkantareller.

@

PAJ MED KOTTFARS-
RORA OCH RODGUL
TRUMPETSVAMP

4 portioner

Pajdeg:

3 dl vetem|ol

(eller halften vete och hélften graham)
125 g margarin

(pajer blir sprédare med margarin &n med
smor)

2 msk kallt vatten

Fyllning:

300 g kottfars

1 gul 16k

1 finriven vitloksklyfta

Timjan

Basilika

Salt, peppar

1 liter farsk rédgul trumpetsvamp
eller motsvarande méngd torkad svamp
Matfett

1 burk krossade tomater

Riven lagrad ost
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Hacka samman ingredienserna till pajen i
matberedare eller for hand och It den vila i
kylskap cirka en timme.

Fras kottfarsen i lite matfett sa den blir gry-
nig och far lite farg. Hacka och fras loken pa
svag varme sa den mjuknar. Lagg 6ver allt-
sammans i en gryta. Fras ocksa svampen och
lagg i grytan tillsammans med riven vitlok,
alla kryddor och tomater och I3t alltsammans
sjuda pa svag varme cirka en kvart.

Satt ugnen pa 200 grader. Kavla pajdegen till
en rundel, lite stérre &n pajformen och tryck
ut den i den osmorda formen. Lat den ga
upp lite 6ver kanten. Nagga med en gaffel.
Forgradda pajskalet i 10-15 minuter.

L&gg pa den avsvalnade kéttfarsroran och
stro Over den rivna osten. Gradda pajen i
cirka 30 minuter.

Alternativ: trattkantareller

Kottfarsroran passar dven till valfri pasta.

BOCCOLIPATE
MED SAS PA RODGUL
TRUMPETSVAMP

4 portioner

750 g farsk broccoli

1 schalottenldk eller en liten gul 16k
1 msk smor

3agg

1 dl Latt Créme fraiche

Salt, peppar

Sas:

1 liter farsk eller motsvarande méangd torkad
rédgul trumpetsvamp

1 schalottenlok

1 msk smor

2 msk mjol

2 dl grénsaksbuljong fran tarning

2 dl gradde

1 tsk gronmdgelost

Salt, peppar

Satt ugnen pa 225 grader.

Skala och skiva loken. Lat den mjukna i smo-
ret utan att ta farg. Koka broccolin i lttsaltat
vatten. Kor broccolin och I6ken i matbe-
redare eller hacka den ytterst fint. Tillsétt
kryddorna och dggen, ett i taget samt en burk
Créme fraiche. Hall smeten i en vélsmord
form. Stall den i en langpanna med vatten
och grédda den i ca 1% timme.

Gor svampsasen under tiden. Lat den

farska eller blotlagda svampen éanga av i en
stekpanna. Nér svampen verkar torr, sétt till
smdret och den finhackade schalottenlken.
Lat alltsammans puttra ca 10 minuter, pudra
Over mjolet, spdd med buljongen och 1 dl
gradde. Lat sjuda pa svag varme minst 10
minuter, ror ut mjolet i lite vatten, tillsétt det
samt resten av gradden. Lét sdsen sjuda yt-
terligare 10 minuter, tills&tt osten och smaka

av med salt och eventuellt peppar.

Ridgul trumpetsvamp
Sey WAStan ut som
trotdeantavell men
smaakewn Gy helt
annorlunda!
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GRANBLODRISKA

Lactarius deterrimus

Forvaring

Granblodriskan passar bra att férvara insal-
tad. Man delar storre svampar, de sma kan
vara hela. Svampen behover inte férkokas,
det &r bara att varva den med salt.

Den &r inte sa bra att torka. Djupfrysning
eller konservering &r béttre.

TALLBLODRISKA

Lactarius deliciosus

Tallblodriskan &r inte lika vanlig som gran-
blodriskan. Har du anda tur att hitta den sa ar
det bara att byta arter i recepten.

% Tallblodriskn
leallas oclesh
Lickerrisen.

OMELETT MED BLODRISKA

4 portioner

2-3 4gg per person

1 liter farska blodriskor eller 4 dl forkokta
1 finhackad schalottenlok

2 msk smor

4 msk vetemjol eller maizena

6 dl graddmijolk

Salt, peppar

2 msk lagrad riven ost

Lat den farska eller forkokta svampen anga
av pa svag varme i en stekpanna. Tillsatt lite
matfett och It svamp och 16k steka lange
och vél.

Gor en omelett per peson. L&gg en matsked
av svampen i varje omelett, rulla ihop dem
och lagg dem pa ett smort ugnssékert fat. Gor
en stuvning av resten av ingredienserna, lagg
i resten av svampen och hall stuvningen éver
kantarellerna. Toppa med riven ost. Infor
serveringen, sétt in fatet i 225 grader tills
osten har smélt.

Alternativ: kantareller.
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BLEK TAGGSVAMP

Hydnum repandum

Forvaring
Behandlas lika som kantarell. Se sid 12.

LADA MED BLEK TAGG-
SVAMP, BACON OCH AGG

4 portioner
6 medelstora kokta potatisar

Fyllning:

4 dl forkokt blek taggsvamp

eller motsvarande méngd torkad

1% dl kesella

1% dl gréadde

1 gronsaksbuljongtérning eller strobuljong
3agg

1 pkt bacon, 140 g

100 g riven lagrad ost

Ev salt

Satt ugnen pa 225 grader.
Om du anvénder torkad svamp, lagg den i
ljummet vatten 1 timme. Smaka pa blot-

laggningsvattnet. Om det har besk smak,
koka upp svampen och hall av vattnet. Lét
svampen anga av i en tjockbottnad kastrull.
Nar svampens egen vatska kokat in,

tillsatt gradden och grénsaksbuljongen, 1at
svampen sjuda pa svag varme 15- 20 minuter.
Smorj en eldfast form, 1&gg i den skivade
potatisen, strimlat stekt bacon och svampen.
Blanda &ggen med kesella och hall det i for-
men. Toppa med riven ost och lat formen sta i
ugnen tills &ggen stelnat.

KOTTFARSLADA
MED BLEK TAGGSVAMP
OCH GRONSAKER

4 portioner

400 g kottfars

1 liter blek taggsvamp

1 msk smor

1dlris

1 stor eller tva sméa schalottenldkar
1 squash

2 stora tomater

2 dl buljong

Salt, peppar

2 dl lagrad riven ost

Satt ugnen pa 175 grader och koka riset
enligt anvisningen pa forpackningen.
Smdrj en ugnsséker form. L&gg skivad
squash och tomater i formen. Salta latt. Lat
svampen anga av i en stekpanna. Nar den
bdrjar bli torr, sétt till smoret och stek svam-
pen tills den far ordentlig stekyta, salta latt.
Lagg svampen i formen. Blanda kottférsen
med hackad schalottenlok, ris, salt, peppar
och buljong. Férsen ska vara ganska 16s.
Lat formen sta i ugnen 40-45 minuter.
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OMELETT MED BLEK
TAGGSVAMP OCH
TOMATSAS

4 portioner

8 agg

50 g riven lagrad ost
2 msk smor

Salt, peppar

Sas:

1 schalottenlok

1 liter blek taggsvamp

2 msk smor

1 burk krossade tomater
Salt, peppar

Vispa &ggen latt. Blanda i ost, salt och peppar.

Stek sma, pannkakstunna omeletter. Skar
dem i 2 cm breda strimlor.

L&t svampen anga av i en stekpanna. Nar
den borjar bli torr tillsatts smoret och den fin-

hackade l6ken. Stek tills svampen ar val brynt.

Blanda i de krossade tomaterna. Smaka av
med salt och peppar. Lagg omelettstrimlorna i
en skal och hall 6ver tomatsasen.

FARTICKA

Albatrellus ovinus

Forvaring
Farticka gar bra att torka i tunna skivor. Den
passar mycket bra att salta.

Anvéndning

Som ung har den mycket fin smak och &r en
utmaérkt erséttning for kott, t ex i svampfars.
Svampen blir god att steka, &ven panerad,

i skivor eller hela svampar. Ta bort foten,
jamna till hatten och I3t svampen koka i
lattsaltat vatten i 20 minuter. Vand hattarna
forst i uppvispat &gg och sedan i strébrdd och
stek sa de far fin farg. Stekt 16k passar bra till.

FARTICKA MED KRAFTSMAK
4 portioner

1% liter fartickor

2 liter vatten

¥, dl salt

1dlol

1 sockerbit

Rikligt med dillkronor

Koka upp vatten, salt, socker, 61 och dillkro-
nor. Koka ganska stora bitar svamp minst 20
minuter. Lat svalna helt och &t som forratt
med rostat bréd.



Torka maten och spara smaken i Evermaten

Torka bir, fruke, gronskaker och svamp i Evermat hushillstork s
forblir aromen god. Evermat rekomenderas av experter. Den ir liten,
energisnil och torkar maten snabbt. Evermat har S-mirkning,
tidur 0—12 tim och steglds termostat 0-60° C. C)verhettningsskydd.
Alla metall- och elkomponenter ir skyddsjordade. 2 irs garanti.

OBS! Rostfritt galler i ollorna.
Jamfor sjilva med vira konkurrenter!
Vi skickar gidrna en broschyr.

Bjurholms Industriplast, Industrivigen 5, 916 31 Bjurholm
Tel 0932-106 66 + Fax 0932-106 65
www.evermat.se + evermat@europlast.se



Svampkonsulenternas Riksforbund

Riksforbundet &r 6ppet for alla med av for-

bundet godkéand utbildning. For nérvarande
behdévs Svampkunskap | och 11 pa vardera 5
p for att vara kvalificerad for medlemsskap.

De kurserna anordnas av Umea universitet pa

olika platser i landet.
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Exempel pa fortbildningskurser for svamp-
konsulenterna (alla pa 5 p):
» Svampkunskap 111
» Svampkunskap 1V (Vedsvampar
— ekologi och artbestdmning)
» Svamparnas fargdmnen
* Fargsvampar — ekologi och artbestdmning
(Umea universitets logga hér i narheten)
» Svamptoxikologi
« Svamp — ekologi och naturvard.

Cirka 240 konsulenter ar medlemmar.

Vad gor en svampkonsulent?

Tidigare var svampkonsulenter anstéllda av
kommuner och hushallningssallskap, men
nu finns inte den maéjligheten langre. | stéllet
forsoker manga fa en liten utkomst fran den
egna firman.

Sedan flera &r har svampkonsulenter hyrts in
till Konsum/COOPs ”Svampens dag”, for att
ha svamputstéllning i lokala butiker.

Nj ut av f

svamponsulenternas
sawlade recept.

Njut av den enleelhet
sow priglar svamp-
maten och Lt dig
LNSPLIErS att vign
testa wya vecept...

Vid inventeringar av svamparter och dylikt &r
Skogsstyrelsen, lansstyrelserna m fl exempel
pa uppdragsgivare.

Svampkonsulenterna rapporterar fynd av
vara farligaste giftsvampar till Giftinforma-
tionscentralen (GIC) och ar ocksa behjalplig
som en lank mellan GIC och personal pa
akutmottagningar vid misstanke om svamp-
forgiftning.

P& manga héll i landet engageras svampkon-
sulenter i skolundervisningen.

En av svampkonsulenternas viktigaste upp-
gifter &r att sprida kunskap om svamp.

Detta dr anledningen till att det hdr numret av
Sporaden agnas at temat mat.
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Fotografer: Hans Marklund, Per-Axel Karlsson, Monica Svensson m.fl.



