Svampe

- et delikat supplement til turmaden
Flamberede østershatte, svampesuppe med hvidløg og flødestuvede kantareller på nybagt brød i behageligt selskab med en kold fra kassen? Eller hvad med duften af ristede trompetsvampe, der i en sky af aromatiske dampe sprutter og syder i gyldent smør? Når skovene falmer, er der mange velsmagende grunde til at finde svampebøgerne frem og komme ud og opleve efterårets menu. 

Tekst og foto: Jens Bursell, www.bursell.dk
Når man tager et blik på svampebøgernes mylder af brunlige svampe, der umiddelbart ligner hinanden på en prik, skal der som nybegynder en del til for at sætte sig ud over skrækken for at komme til at spise noget giftigt. Men tager man en dyb indånding og sætter sig bare en lille smule ind i tingene, er det faktisk relativt let at genkende de mest velsmagende og almindelige spisesvampe.

Selvom der findes mange forskellige spisesvampe, er det som begynder både lettest og klogest at holde sig til f.eks. rørhatte, kantareller eller østershatte. Med lidt øvelse og kendskab til disse svampe samt deres foretrukne voksesteder, vil man næsten altid kunne få mad på bordet efter et par timers grundig afsøgning af skovbunden. 

[image: image1.jpg]



Storsvampene kan inddeles i flere forskellige grupper. De fleste større svampe har en hat og en stok. Populært sagt er hatten ofte formet som en halv overkrydder eller en tragt – stokken svarer til stammen på et træ. En meget stor del af de svampe, vi normalt ser, har enten lameller eller rør under hatten. I lamellerne eller rørene dannes og modnes svampenes sporer. I takt med at svampens frugtlegemer (“hatten”) modner, kan man på mange arter se de mikroskopiske sporer som et fint pulver på lamellerne/rørene – læg mærke til farven, da det ofte  kan bruges ved identifikation af de forskellige arter. Når svampen vendes på hovedet, stråler lamellerne symmetrisk ud fra stokbasen, nærmest som eger i et cykelhjul. På rørhattene ses derimod tusindvis af små huller fra rørenes åbninger. Netop denne forskel gør, at rørhattene er lette at kende fra de andre svampe. 
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Foranderlig skælhat er en udmærket spisesvamp.

Rørhatte

I Danmark findes omkring tredive forskellige arter rørhatte, hvoraf ingen er så giftige, at en fejltagelse er fatal. De findes i stort set alle skovtyper, og da der kun findes meget få svagt giftige arter, som oven i købet er sjældne, er denne svampegruppe uden tvivl den letteste at starte med. Blandt de mest almindelige spiselige rørhatte kan nævnes Karl Johan, Filtet Rørhat, Punktstokket Indigorørhat, Brunstokket Rørhat og Rødsprukken Rørhat samt Birkerørhattene. Sidstnævnte er talrigt forekommende i de fleste nordlige vildmarksområder. Birkerørhatte lever, som navnet antyder, i symbiose med birk og findes derfor kun i birke- eller blandingsskove. Blandt rørhattene er Karl Johan nok den mest skattede spisesvamp – officielt. Tilberedt på den rigtige måde er der nok mange som i virkeligheden ikke vil kunne smage forskel på de forskellige rørhatte. Især på større og lidt bløde eksemplarer er det en fordel at skille rørene fra hatten inden tilberedning, da de ellers kan gøre svamperetten en smule smattet. 

Som nævnt er enkelte rørhattearter svagt giftige. For uerfarne svampeplukkere kan disse måske være svære at kende fra de spiselige arter, hvis ikke lige det var fordi, at de i modsætning til de spiselige arter har en tydelig bitter smag, f.eks. Galde-Rørhat og Peber-Rørhat. Satans Rørhat, som er giftig, er dog ikke bitter, men til gengæld sjælden og let at kende på sin gødningslugt, store blege hat, orange rørmundinger og rosa farver midt på stokken. 

Kantareller og trompetsvampe

Alle har hørt om kantareller – de er både lette at kende og smager fortræffeligt. Der findes flere forskellige arter, som alle har det tilfælles, at hatten er mere eller mindre tragtformet med lave og gaflede lameller. Trompetsvampene derimod har ingen lameller på undersiden af hatten.

Almindelig kantarel er nok den mest kendte art, og med sin abrikosduft, sarte gule til orange farve og nedløbende lamelagtige ribber er den ikke til at tage fejl af. Arten vokser i flokke på sandet jord eller mager morbund i løvskove. Almindelig kantarel kan forveksles med Almindelig Orangekantarel, som er uspiselig men ugiftig. Ser man blot en smule efter er det dog let at kende arterne fra hinanden – til forskel fra førstnævnte har Almindelig Orangekantarel nemlig hul stok, er mindre kødfuld og ofte kraftigere i farven samt afgiver en mere svampet lugt. 
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Tragtkantereller

Tragtkantareller kan være uhyggeligt svære at få øje på, men når først man har spottet en enkelt, er der ofte storfund i farvandet. Hatten har en uanseelig støvet brun farve og stokken er varmt gul. Arten findes i både løv- og nåleskov, men er især almindelig i gammel granskov på relativt sur bund. Det er kun yderst sjældent at svampene er bløde, ormædte og beskidte, hvilket gør dem til et skattet bytte. Svampene egner sig perfekt til tørring og kan give et gevaldigt pift til diverse halvkedelige færdigretter. 

Stor trompetsvamp er nært beslægtet med kantarellerne og er en af de absolut bedste danske spisesvampe. Også her er der ofte tale om store forekomster, når først man har fundet det første eksemplar og fået tunet søgebilledet ind på de små undseelige gråsorte svampe. Også denne svamp egner sig godt til tørring. Den findes oftest i løvskov – især i næringsrige bøgebevoksninger. Arten er mest almindelig i det sydøstlige hjørne af Danmark.

Østershatte

En anden let genkendelig klassiker er østershattene, der i modsætning til de fleste andre svampearter først er fremme i det sene efterår og vintermånederne. Svampene, som vokser på døende eller rådne løvtræer, kan kendes på deres randstillede stok (stokken står i siden af hatten), nedløbende lameller og blågrå-brunlige farve. Østershatte er velsmagende, dejligt faste i kødet og uden giftige forvekslingsmuligheder. 

Andre spiselige – og uspiselige – svampe

Udover de nævnte svampearter og grupper findes selvfølgelig et væld af andre gode spisesvampe – især blandt støvbolde, skørhatte, pigsvampe, honningsvampe, parasolhatte og champignoner – men som uerfaren svampesamler er der større risiko for at gå galt i byen her. Som begynder bør man altid holde sig fra Rødblad, Slørhatte, Trævlhatte og Fluesvampe – også selvom der findes enkelte spiselige arter indenfor fluesvampene.

Gode råd inden svampeturen 

· Spis udelukkende svampe, der er bestemt med hundrede procents sikkerhed. Check svampens karakterer grundigt – både set fra oven, fra siden og nedefra. Undgå eksperimenter med svampe, der betegnes som uspiselige af fagkundskaben.

· Svampen skal naturligvis spyttes ud igen med det samme, når en lille smagsprøve bruges i forbindelse med identifikation. Stort set alle svampe kan give maveproblemer, hvis de spises rå. Man bør derfor altid opvarme svampene – enten ved stegning eller kogning. Anvend kun friske svampe til madlavningen – ormædte dele skæres fra.
· Da nogle arter kan give allergiske reaktioner, bør man, første gang en ny art spises, starte med en lille portion. 

Hvis du er interesseret i at vide mere om svampe kan det varmt anbefales at melde sig ind i

Foreningen til Svampekundskabens Fremme, tlf. 24 46 02 23, E-mail: svampe@e-box.dk, www.mycosoc.dk

Enhver svampesamler bør som et absolut minimum kende de to dødeligt giftige svampearter Grøn- og Snehvid Fluesvamp.
Klassiske forvekslinger mellem spiselige og giftige svampe

Champignoner >< Snehvid + Grøn Fluesvamp

Rødmende Fluesvamp >< Panter Fluesvamp

Foranderlig Skælhat >< Randbæltet Hjelmhat

Kantareller >< Almindelig Netbladhat

Morkler >< Stenmorkler
Tilberedning og tørring af svampe

En af de helt store attraktioner ved at samle svampe er ikke blot naturoplevelsen, men også den nydelse, det er at sætte tænderne i noget, man selv har indsamlet og bestemt. Der findes et utal af spændende svampeopskrifter, men skal man holde sig til de variationer, som er lettest at lave i felten, må det blive følgende:

· Svampesuppe. Svampene renses og hakkes i passende stykker. Hæld to-tre centimeter vand i bunden af gryden, og bring det i kog. Tilsæt hakket hvidløg og chili eller tabasco samt andre krydderier efter behag. Svampene hældes i, og gryden sættes til at simre. Lad suppen koge ind og smag til med salt og peber. Suppen kan eventuelt boostes med bouillon, inden svampene hældes i, men for de fleste rørhatte, kantareller og østershattes vedkommende er det ikke nødvendigt.  

· Flødestuvning. Rist svampene i smør eller jomfruolivenolie. Tilsæt lidt hakkede løg samt eventuelt finthakkede krydderurter eller hvidløg. Når løgene er svitsede, tilsættes lidt fløde, hvorefter retten simrer efter behag. Et friskt pift opnås ved at tilsætte en lille smule citronsaft. Stuvningen kan enten spises på ristet brød eller bruges som sovs til ris- eller pastaretter.

· I sammenkogte retter. Svampene skæres i stykker og steges med rettens øvrige ingredienser på ganske normal vis.

· Svampe med relativt stort vandindhold – f.eks. rørhatte har godt af at blive sauteret (tørstegt) inden selve stegningen, da det giver en mere fast konsistens og bedre smag. Dette har ikke så stor betydning i forbindelse med f.eks. Tragtkantarel og Stor Trompetsvamp.

· Tørrede svampe. Hak svampene i mindre stykker som derefter spredes ud på en rist eller trådvævbakke. Placer bakken et lunt og tørt sted – f.eks. over en radiator eller fyr – og lad den stå til svampene er helt sprøde. Pak svampene fugt- og lufttæt, hvorefter de kan holde sig i årevis. 

Skulle du have fået lyst til at eksperimentere yderligere med svampekøkkenet, kan du finde et væld af spændende opskrifter i de forskellige svampebøger. 

Gode svampebøger 

· “Svampe – fra mark og skov til køkken” af Thomas Læssøe og Anna del Conte. Bogen, der er produceret af det engelske forlag Dorling Kindersley, er på dansk udgivet af Gads Forlag, 1997. Stort, omfattende og velillustreret opslagsværk, der giver et fint indblik i både biologi og artskarakteristika. Gode tilberedningstips og eksempler på retter. 256 sider. Pris 199 kr.

· “Politikens Store Svampebog” af Thomas Læssøe er i princippet blot en ny og mere handy udgave af “Svampe – fra mark og skov til køkken”. Bogen er propfuldt med illustrative fotos, der viser svampene fra flere forskellige vinkler samt i deres naturlige miljø. 304 sider. Pris 249 kr.
· “Politikens Svampebog” af Henning Knudsen. En fin begynderhåndbog, der indeholder de vigtigste spisesvampe. Afsnit om biologi, tilberedning og konservering. Politikens Forlag 1998. 224 sider. Pris 199 kr.
· “Nordens Svampe” af Morten Lange. Udmærket håndbog for begyndere. Meget enkel og overskuelig. Gads Forlag, 1998. 291 sider. Pris 199 kr.
· “Danmarks svampelokaliteter” af Henning Knudsen og Jan Vesterholt er ikke en identifikationsguide. Til forskel fra de fleste andre svampehåndbøger, tager denne bog udgangspunkt i svampenes levevis og fokuserer på, hvor man kan finde dem. Bogen beskriver ikke blot forekomster af gode spisesvampe, men giver også interessante informationer om forekomster af sjældne eller specielle svampearter. “Danmarks svampelokaliteter” viser vej til skove, plantager, overdrev, moser og klitter over hele landet – men forklarer ikke præcis hvor i skovene de eftertragtede svampe skal findes – lidt skal der også være overladt til fantasien… Politikens Forlag, 1999. 271 sider. Pris 269 kr. 

· “Politikens visuelle svampebog” af Henning Knudsen. Den perfekte begynderbog, hvor der fokuseres på at give en fyldig omtale af de vigtigste spisesvampe samt deres giftige

· forvekslingsmuligheder – i stedet for et hav af svampe, som begynderen alligevel næppe vil kunne identificere i praksis. På hver opslag findes udover svampebilleder i naturlig størrelse – et foto af svampens mest typiske levested. Politikens Forlag, 2001. 128 sider. Pris 149 kr.
· “Danmarks bedste spisesvampe” af Thomas Læssøe, Morten Bech Køster og Tine Duch. Omhandler udelukkende spisesvampe – med fyldige beskrivelser af kendetegn og levesteder – samt en række spændende opskrifter i den finere ende af madlavningsskalaen. En æstetisk flot bog, der får tænderne til at løbe i vand. Gads Forlag 2001. 191 sider. Pris 269 kr.
· “Vild med svampe” af Winnie From Thesbøl. En bog der omtaler såvel dyrkede som vilde svampe, hvorved den henvender sig til alle – ikke blot svampesamlere og naturinteresserede. Mange spændende opskrifter. Bogen er ikke en identifikationsguide. Gads Forlag 1998. 121 sider. Pris 79 kr. 

Udstyret

At samle svampe kræver ikke det store udstyr. Vigtigst er det selvfølgelig at have en god svampebog, indtil man er så velbevandret, at svampene med sikkerhed kan kendes fra hinanden. Endvidere er det godt at have en lille dolk eller urtekniv, så svampene kan renses på stedet. Fordelen er dels, at man ikke skal slæbe på mere end højst nødvendigt, og dels at svampene ikke bliver så beskidte. Skulle der sidde lidt rester af jord på svampen, kan det børstes væk med en lille børste, f.eks. en grillpensel eller barberkost. Ved at rense svampene på den måde, slipper man for at skulle vaske dem senere, hvilket i mange tilfælde også giver et bedre kulinarisk resultat.

