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Svampkurs for Invandrare
27 september 2009

Plats Krokom
Deltagare 8 pers

Kursledare Ingmo D’Amario
Vird Mimi Finnstedt

Lordag den 27 september kl 10.00 triffades vi, 8 deltagare fran 6 olika
lander och Mimi frdn England, i Krokomscentrum for att samaéka till
Ingmos Naturprodukter i Aspasniset. Ingmo D’ Amario tog emot oss
pa garden dir hon hade forberett en liten utstillning av de olika typer
av matsvamp som det kunde tinkas att vi skulle hitta i den
avgransande svampskogen. Ingmo visade oss de olika svampsorterna
och beriattade om vilka man kan ita eller fargar garn med.

Sedan gick vi till skogs och letade svamp. Det gick éverfoérvintans bra,
med tanke pa hur sent i saisongen det var. Forst skulle vi plocka alla
sorters svamp som vi sig. Efter en stund samlades gruppen och Ingmo
gick igenom allt vi hade hittat och berittade vilka som var dtbara och
vilka vi skulle slanga. Nasta gdng vi gick ivdg plockade vi enbart de
dtbara sorterna: namligen blek taggsvamp, blodriska, skiggriska och
rodgul trumpetsvamp. Alla lirde kidnna igen dessa sorter och sdg hur de
vixer.

Vi dtergick till Ingmos hus och it vdr medhavda matsick pa hennes
altan. Efter detta liarde vi oss hur man rensar svamp genom att alla tog
ansvar for rensning av de svamp de hade plockat. Dessa svamp tog var
och en hem med sig.

Men kursen var inte 6ver med det, utan vi skulle dven lira oss hur man
tar hand om svamp. Ingmo visade oss sin tork dir hon torkar stora
mingder svamp i en anldggning pa girden. Ingmo berittade for oss om
hur man konservera svamp genom torkning eller insaltning. Sedan 3kte
vi vidare till Ingmos produktionslokal i Krokom. Dir hade hon
forberett en matlagningskurs med receptblad pa svampsoppa, svamp
sallad och svamp brod. Vi delade upp oss i tre grupper av 3 och valde
varsin ritt att forbereda. En del av ingredienserna hade Ingmo
forberedd i forvig for att spara tid, men vi fick glddjen av att laga
ritterna sjalva. Slutligen fick vi den stora nojet av att dta ritterna
tillsammans! Under méltiden passade Ingmo p4 att beritta for oss om
sitt foretag.

Alla var mycket néjda med dagen.

Text och foto: Mimi Finstedt




Program
10.00

14.00

15.30

Ca 17.00

MENY

Samling vid Genvagen fér gemensam transport till Ingmos i Aspasnaset.

Kort presentation och genomgang av nagra matsvampar. Miniutstalining av matsvampar. Sedan
ut i skogen. Plocka svamp.

Genomgang av de svampar vi hittar. Eget fika i skogen. Rensning av svamparna. Sorteras efter
art, kollar igenom allas korgar!

Aka till foradlingslokalen i pa Strandvagen i Krokom. Vi férbereder middagen. Delar in oss i
grupper.

Soppgrupp, brédgrupp, risksalladgrupp.

Middag, trevligt smaprat. Jag berattar lite om mitt féretag och produkter.

Avslutning

Trattkantarell/rodgul trumpetsvamp soppa

Svampbroéd
Risksallad

Algértdricka/kolsyrat bordsvatten

Kaffe/myntate
Myntakaka med lingon och bladbar




“

- «~Plocka svamp med Ingmo i skogarna kring
Aspasndiset!

Nagra av vara vanligaste matsvampar
Plockningskunskap

Olika sitt att tillreda svampen

Hur ”sparar” jag svampen till senare tillfillen

RECEPT:

Svampsoppa for ca 4 personer:

I liter farska trattkantareller eller rodgul trumpetsvamp (kan bytas ut mot annan
svamp)

2 morotter

1 potatis

Y4 purjolok eller ett knippe gréislok

1 rodlok

2 msk smor

8 dl vatten

2 dl gridde

1-2 buljongtirningar (girna gronsaksbuljong)
Timjan eller mejram

Salt och vitpeppar

Maizena eller mjol till redning

1. Rensa och hacka svampen 1 mindre bitar.

2. Skala, skolj och strimla morétterna, potatisen och
purjoloken/grisloken.Skir rodloken i1 tunna skivor.

3. Lédgg svampen i en torr kastrull, endast svag virme och lat vattnet
1 svampen koka in. Tillsdtt smor och frids svampen tillsammans
med gronsakerna.

4. Tillsitt vatten och buljongtiarningar och kryddorna. Lat soppan

koka ca 10 minuter.

Red soppan med maizena eller mjol utrort 1 lite vatten. Koka upp.

6. Tillsdtt gridden, smaka av och 1at soppan sjuda ytterligare ca 10
minuter.

b



Servera gdrna med ett gott brod till. Smaklig maltid!
Svampbrod, ca 30-40 sma bullar eller tva limpor:
50 g jast
75 g smor
ca 250 g fiarsk svamp eller ca 20 g torkad svamp
7 dl vatten
2 4gg
Ca 18-19 dl vetem;jol (ev. hilften ragsikt)
1 tsk salt
2 tsk timjan eller mejram
Till pensling: dgg och ev. vallmofro
1. Rensa svampen och skér den i mindre bitar, 14gg den i en torr stekpanna och lat vattnet
sakta koka in. Tillsétt lite smor och fris svampen litt.
2. Hall det mesta av mjolet i en bunke. Finfordela smoret i mjolet. Blanda svamp och
kryddor med mjolet.
Blanda jédsten med det ’fingervarma” vattnet, vispa i dggen.
Ror ner degspadet 1 mjolblandningen. Arbeta degen smidig. Tillsétt ev. mera mjol.
Lat jasa 15- 20 minuter.
Knada degen. Gor ca 30-40 sma runda bullar (eller tva limpor) ligg dem pa smorda
platar. Lat jasa 15- 20 minuter.
7. Pensla med dgg utrort i lite vatten. Str6 ev. pa vallmofrod. Griadda i 225 gr ca 12-15
minuter. (for limpor ca 200 gr i ca 35-40 min)
8. Lat svalna pa galler utan bakduk.

ANk w

Jittegott bara med smor pa bradet eller en skiva mild ost.

Risksallad:
2 dl avkokta och insaltade riskor (peppar-, skog- eller/skiggriskor)
1 liten gul 16k
1 litet dpple
1 liten bit gurka
ev. en vitloksklyfta
2-3 dl graddfil eller creme fraiche
svartpeppar
dill/persilja
1. Lat de insaltade riskorna ligga i kallt vatten tills de dr lagom salta (6ver en dag eller en
natt)
2. Hacka svamp, 10k, dpple, gurka. Pressa ev. en vitloksklyfta och blanda allt detta med
graddfil/creme fraiche. Smaksitt med kryddor.

Jattegott pa buffébordet till kallskuret kott, fisk eller fagel. Eller som en entrerditt, pd en
bit rostat brod eller kex. Passar dven till bakad potatis.



