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Udda matsvampar

JOACHIM KRUMLINDE

Abstract
The author presents some rarely used edible fungi which are frequent in the woods of
southern Sweden.

Man ska till att börja med vara mycket försiktig
med att rekommendera "udda matsvampar".
Det betyder ju rimligtvis arter som inte är kända
och etablerade som matsvampar, och då kan ju
nya obehagliga rön om tidigare okänd giftighet
drabba den optimistiske matsvampsplockaren.
Med denna varning i minne ska jag likväl ge
mig på att beskriva några arter som inte är allt-
för vanliga i köket.

Gelésvampar
Judasöra (Auricularia auricula-judae) är nume-
ra tämligen allmän i kustnära trakter i västra
Skåne, men i övrigt sällsynt. Den växer vanligt-
vis på fläder, men återfinns också på andra löv-
träd som ask och alm. I kärnområdet (norra
Öresundskusten och Hallands Väderö) före-
kommer den i tillräcklig mängd för att man
skall kunna samla den som matsvamp. Judasöra
kan stekas, men uppför sig lite lustigt i stek-
pannan (den vill hoppa ur pannan). Den kan
dessutom användas i sallader. Detta recept
kommer från Kerstin Bergelin som också hade
vänligheten att sända mig en kollekt till köket.
Judasöron kan också tillsättas soppor eller såser
och koka med i cirka 10 minuter. I kinesisk mat-
lagning förekommer en svamp som kallas
skogsöra, vilken möjligen kan vara identisk
med judasöra eller åtminstone en nära släkting.

Gullkrös (Tremella mesenterica) är en vacker
gul gelésvamp som kan ingå naturligt (rå) i sal-
lader tillsammans med tomat, rödlök och grön-
sallad. Tipset kommer från Ingelströms
Svampflora (1940) där det i inledningen till

släktet Tremella anförs: "De större arterna
insamlas till hushållet och användas med fördel
till sallader". Sedan förses både brunkrös
(Tremella foliacea) och gullkrös med en stjärna
var. Brunkrös har jag aldrig försökt äta, men
gullkrös går väldigt bra till sallad och den utgör
en del i en mycket vacker färgkombination med
övriga ingredienser. Den smakar just ingenting,
men det gör ju inte den vanliga isbergssalladen
heller. Dressing och kryddor till gör underverk.

Bengt Cortin upptäckte aldrig judasöra eller
gullkrös men han ville få oss att äta gelétagg-
svamp (Pseudohydnum gelatinosum). I
Svampplockarens Handbok (3:e upplagan,
1951) rekommenderar han att äta den rå med
socker på - "och sedan smakar den som marme-
lad".

Nå, jag har provat det en gång men känner inte
samma entusiasm. Någon marmeladsmak
märkte jag inte.

Tickor och musslingar
Svavelticka (Laetiporus sulphureus) är en gan-
ska utmärkt matsvamp, som dock genomgående
har fått dåliga recensioner i svenska svamp-
böcker. Det har gått bättre för den i den anglo-
saxiska litteraturen där den går under namnet
"Chicken of the woods" och anses smaka kyck-
ling. I Sverige har den blivit nedvärderad av
både Nils Suber och Bengt Cortin - Cortin före-
slår ett recept som garanterat avlägsnar all smak
- dubbla förvällningar varav den ena i minst 20
minuter!
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Fig.1. Vinternagelskivling (Flammulina velutipes). Foto J.
Krumlinde.

Liksom flertalet vedväxande matsvampar så är
smaken hos svaveltickan beroende av substratet.
Jag har provätit svavelticka från ek och från
körsbär, d.v.s de vanligaste värdträden i Skåne.
Svavelticka som växer på körsbärsträd har en
mycket fin arom med konsistens som kyckling-
bröst och smakar betydligt bättre än ekvarian-
ten. Den äts med fördel stekt med lök till ragg-
munk, en lukullisk maträtt. Svavelticka på ek
tenderar att bli aningen besk eller kärv och här
kan kanske förvällning motiveras.

Fjällticka eller fjällig ticka (Polyporus squamo-
sus) är mycket vanlig på lövträdsstubbar under
våren och försommaren. Cortin anser den vara
"trestjärnig" men det är knappast min uppfatt-
ning. Det ska verkligen vara mycket unga exem-
plar, som det lönar sig att steka skivade. Bäst är
att mala den i köttkvarn eller matberedare men
den tenderar då att bli lös och vattnig. En gång
hittade jag massor med stora fruktkroppar på en
bokstubbe, och jag fick idén att koka soppa på
dem. De fick koka i sex timmar, svamparna var
fortfarande sega och soppan smakade nysågad
bokved.

Ostronskivling eller ostronmussling (Pleurotus
ostreatus) är en betydligt angenämare bekant-
skap. Liksom vinterskivlingen (Flammulina
velutipes) förekommer den numera allmänt från

december till februari i de skånska skogarna.
Stormen i december 1999 fällde inte bara gran
utan också en hel del lövträd, främst almar som
försvagats av almsjukan, vilket i hög grad gyn-
nat dessa vedväxande svampar. De sista 10–15
årens milda vintrar har således medfört att
januari och februari blivit högsäsong för mat-
svampsplockaren i södra Skåne. Utbudet av
arter är begränsat men i gengäld kan man hitta
stora mängder. Man bör dock vara uppmärksam
på att frosten fördärvar ostronmusslingens
fruktkroppar och gör dem oätbara. Vinter-
skivlingen klarar frost betydligt bättre. 

Skivlingar
Ängsmusseron (Lepista luscina) är en synnerli-
gen läcker matsvamp som också går bra att
torka. Av denna kan man sedan koka lök- och
svampsoppa att ha till lunch en kylig vinterdag
när man kommit hem från svampplockningen.
Ängsmusseron finns allmänt på senhösten i
östra Skåne men är annars inte särskilt vanlig.
Runt Brösarp och Maglehem finns den dock i
sådana mängder att det går utmärkt att samla till
köket. Ingelström uppmärksammar den i sin
svampflora från 1940 och ger den tre stjärnor
(som Tricholoma luscinum, utan svenskt namn).
Det bör påpekas att många Lepista-arter, liksom
en del trattskivlingar (Clitocybe) inte fördras
lika av alla svampätande människor. Detta kan
möjligen bero på hur man plockar och äter dem.
Man bör bara samla unga exemplar och inte
sent på säsongen. Många trattskivlingar (t. ex.
häggtrattskivling och pudrad trattskivling,
Clitocybe geotropa och C. nebularis) kommer
sent på hösten och fruktkroppar kan stå kvar
länge, ibland flera månader. Finner men t. ex.
häggtrattskivlingar i skogen i februari ska de få
stå kvar, de är med säkerhet alldeles för gamla
för att ätas.

Vinterskivling eller vinternagelskivling
(Flammulina velutipes) slutligen, har blivit
mycket vanlig om vintrarna i södra Skåne under
de senaste fem åren. Den lämpar sig utmärkt till
att steka eller koka soppa på. Om den samlas
vid temperaturer runt fryspunkten har hatten
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ofta ett tjockt slemlager, som helst inte ska få
flyta ut i stekpannan. På frusna exemplar
avlägsnas det mycket enkelt, men annars ska
man nog använda svampen till sås eller soppa
där den också kommer fullt till sin rätt. På
mycket unga exemplar kan foten användas,
annars slängs den. Den kultiverade vinterskiv-
lingen (enoki-take) odlas i mörker. Den är helt
vit och består i stort sett bara av fötter.

Smaklig måltid!
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