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Fortale og Indledning.

Efter Udgivelsen af 0. F. Miillers: ,Efterretning og
Erfaring om Svampe, iser Rgrsvampenes velsmagende Pilse,
er der ikke af danske Botanikere leveret en populer
Oversigt over de spiselige Svampe og Brugen af dem. Prof,
A. 8. frsted har vel i ,Lgvsporeplanterne® og E. Rostrup
i ,De blomsterlgse Planter® givet en Nggle til Bestemmelsen
af de almindeligste Former; men ingen af dem har taget
seerlig Hensyn til de spiselige Svampe; det var derfor ikke
uden mange Betenkeligheder, at jeg modtog Forleggernes
Tilbud om at overswmtte ,Nordens matsvampar, deras odling
och anvinding® af I, Arrhenius.

Af denne Bog er den fgrste Halvdel frit oversat fra
engelsk efter W. Robinson: ,Mushroom Culture, its
extension and improvement“; men da I. Arrhenius
herved har medtaget adskilligt, som ikke har Interesse for
os, har jeg fjeernet disse Stykker; paa den anden Side har
jeg derimod medtaget en Beskrivelse af Skampiondyrkningen
i Rosenborg Have. I den anden, selvstendige Del af Bogen
har I. Arrhenius efter min Opfattelse medtaget altfor mange
Arter. Saal@nge man her i Danmark nerer saa stor For-
dom mod Svampene som hidtil, vil man vistnok vere bedre
tjent med at faa Swmrkjender og Afbildninger af nogle faa,
mere almindelige, spiselige Arter; naar da den store Masse
af Folket har faaet @jet op for, hvilken rig Neringskilde
den har i de vildtvoxende Svampe, og er bleven fortrolig
med at bruge dem, forst da kan det veere paa Tide at med-
tage alle de stgrre og almindelige Arter. Jeg har derfor
kun medtaget nogle faa Arter af de stgrre Slegter, saa at
denne Oversettelse ikke kan bruges som mykologisk Haandbog.

L. Arrhenius har ikke serlig omtalt de giftige Svampe ;
dette har jeg sggt at bgde paa ved at indsmtte et Ka-
pitel, hvori der gives en kort Beskrivelse af de Arter,
som Prof. @rsted holder for at vare giftige eller mistenkelige.
Da dette kun er omtrent en halv Snes, vil man let indse,
hvor ugrundet den Frygt er, som de fleste nere for alle
Svampe; der er mange, som ere bange for at rgre ved eller
at lugte til en Svamp, der ikke ligner Skampionen. En
saadan Frygt er dog aldeles ugrundet; thi man kan tage




dem alle i Haanden, lugte til dem, ja endog smage paa dem
uden at lide nogen Skade. Forgiftningen kommer nemlig
forst, naar man har spist en stgrre Mengde af en eller
anden giftig Art, og dog ere disse Forgiftningstilfzlde kun
sjeldne, selv i Lande, hvor Svampene udgjere en stor Del
af Befolkningens daglige Fgde.

Foruden den Fordom, der neres imod Svampene, er der
cndnu en anden Ting, der afholder Folk fra at bruge disse
Planter, og det er de Meninger, at de ikke have nogen stor
Neringsveerdi, og at der skal bruges en Maengde Smgr, Flgde,
Kryderier o.s.v. for at lave velsmagende Retter af dem.
Dette er ingenlunde saaledes. Sammenligner man nemlig
Analyser af Svampe, Kjgd og Kornsorter, finder man, at
Svampene i Henseende til deres Rigdom paa kveaelstofholdige
Bestanddele, staa midt imellem Kjgd (14 pCt. Kvealstof) og
Airter (4 pCt.), idet Svampene indeholde 6—8 pCt. Og-
saa 1 Henseende til Saltmengden nwrme Svampene sig
til Kjgdet. I Neeringsverdi staa Svampene derfor naermere
ved Dyreriget end andre Planter og alle Steder, hvor man
bruger dem, skatter man dem hgjt; for de romanske og
slaviske Folk udgjgre Svampene en stor Del af den dag-
lige Fgde, og mange Steder lever Befolkningen naesten alene
af Svampe uden derved at miste noget af sin Arbejdsdyg-
tighed. Det var gnskeligt om vor Landbefolkning vilde legge
sig mere efter at bruge disse Planter, og ikke blot samle
de vildtvoxende Svampe, men selv dyrke Skampionen og
andre spiselige Arter, hvilket vil kunne ske saa meget lettere,
som Dyrkningen af Skampioner lgnner sig bedst, naar den
ikke drives efter en altfor stor Maalestok, saa at Svampe-
dyrkningen kan blive en af de smaa Naringsveje, der
kan bringe Husmeend og Indsiddere gode Indtaegter.

For at haeve den anden Indvending mod at bruge
Svampene har I. Arrchenius givet en Mengde Opskrifter
baade paa simplere og paa mere kostbare Tillavninger, og
for nogle af disse ere Tilseetningerne saa faa og saa billige,
at ikke mange Retter ville kunne tillaves med ringere Ud-
gift; alle disse forskjellige Tillavringsmaader har jeg med-
taget, fordi det ikke nytter at indfgre nye Kgkkenurter, naar
Husmoderen eller Kokkepigen ikke tillige faar at vide, hvor-
ledes de skulle bruges.

Ved Oversattelsen har jeg brugt forskjellige Bgger
af I.-W. . Smith, E. Hartmann, H, 0. Lenz;, F. 8,
Cordier og M. C. Cooke; Billederne ere tagne af
»Sveriges dtliga och giftiga svampar® af E. Fries.



Om Dyrkningen af Svampe.

Hvor kan man dyrke Svampe? — De Lokaliteter, som
bedst egne sig til Dyrkning af Svampe, ere folgende:
1) Serskilte, saakaldte ,Svampehuse®, 2) morke Steder,
Kzeldere, Udhuse o. s. v., 3) underjordiske Grotter, som
de, der findes f. Ex. ved Paris, og som vi ville beskrive
lzengere hen, 4) under aaben Himmel, i Haver og paa
Marker i serskilte Bede, som ere opkastede i dette (Jje-
med, og 5) nwmsten hvorsomhelst i Haver uden nogen
videre Foranstaltning end, at man nedlegger de traadlig-
nende Rodder af Svampene (Svampelgvet, Myceliet, Ynge-

len) i Jorden.

I
Om Dyrkning i dertil indrettede Huse.

Da Dyrkningen af Svampe i dertil indrettede Huse
kan drives efter temmelig stor Maalestok og derved
blive swerdeles indbringende, ville vi begynde med at
tale om-denne Slags Dyrkning. Vi skulle derfor give en
Beskrivelse af nogle formaalstjenlige Svampehuse og da
forst nevne et, hvis Konstruktion er meget simpel, og
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som gaar ud paa fremfor alt at vedligeholde en ens-
formig Varmegrad, der sikres ved tykke, hule Vegge og
dobbelt Tag.

Fig. 1 viser et saadant Hus, der ligger lige bag ved
et Drivhus, hvorfra et Ledningsrer med varmt Vand let
kan anbringes. De Hylder, hvorpaa Bedene legges, ere
af Skifer af en Tommes Tykkelse, og de indmures i
Vaggene (a) og i de Piller (b), som ere byggede af Mur-
sten og Cement langsmed Gangen gjennem Svampehuset.
Oprette Skiferplader ere anbragte langs Randene af Hyl-
derne til Indfatning af Bedene. Gulvet belwgges med
Brosten eller Mursten, der stilles paa Kant. Paa Taget
er der 1 eller 2 Vinduer for at lade lidt Daglys og, naar
det er ngdvendigt, lidt Luft slippe ind. Et saadant Hus
er i Almindelighed 12 Fod bredt og 20 Fod langt, men
kan efter Omstendighederne gjores leengere eller kortere.
Da det ved Svampedyrkningen er af Vigtighed, at Luf-
ten har en jevn Fugtighed, maa den indre Del af Taget
helst gipses.



Simplere Svampehuse kunne bruges den sterste Del
af Aaret til Dyrkning, uden at trenge til kunstig Varme-
tilforsel. For at opnaa dette er Huset bygget saaledes,
at den ydre Varmes Endringer ingen Indflydelse faa paa
det. Veeggene ere dobbelte og omgivne af Jordvolde, der
graves ud fra selve Svampehuset. Taget tekkes med et
tykt Lag Rer eller Halm; Veweggene twttes godt med
Mos og bekledes med Breedder paa den indvendige Side.
Rummet mellem de indre og de ydre Veegge fyldes med
tgrre Savspaaner, Hakkelse eller Kulstgv. Ved begge
Ender af Huset anbringes Ventiler; Gulvet dannes af
fast sammenstampet Ler eller af Mursten og Cement,
og Bedene indfattes med Planker, der ved Sem slaas
fast paa sterke Egepele. Igvrigt maa man passe, at
Grunden bliver vel afsivet (drainet), saa at der ikke kan
trenge Fugtighed op derfra. Nedenfor eller paa den
ydre Side af Jordvoldene ses paa Fig. 2 Render af Sten,

Fig. 2.

der ere anbragte for at bortlede det Vand, som lgber ned
fra Taget. — Skjont den foregaaende Tegning viser, hvor-
ledes vi kunne lgse vor Opgave, er det maaske paa sin
Plads endnu at medtage nogle flere Afbildninger af
Svampehuse. Fig. 3 viser en Tegning af Svampehuset
ved Frogmore; det er vistnok overfladigt at nevne, at
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Rhabarber, Strandkaal eg andre lignende Vixter med
Fordel kunne dyrkes i saadanne, storre Svampehuse. Et
af de mest brugte Midler til Opvarming af et Svampe-
hus, der ikke ligger saaledes, at det kan faa Varme fra
et nerliggende Drivhus, er en Dampkjedel, hvorfra det
varme Vand ledes gjennem et 3'Fod vidt Ror ind Fig. 3 a
og ud ved Fig. 3 b. Den fordelagtigste Beliggenhed for
et Svampehus er unmgtelig, naar det ligger op til en
Mur der vender mod Nord.

N
IndveTug. d ;

Fig. 8.

I ,London gardners magazine“ findes en Tegning af
Forsyth’s Svampehus.

Fig. 4 er et Tveersnit af dette, som viser os de hvsl-
vede Buer under og over Bedene, a viser Gjennem-
gangen, som ligger i Midten, og c Beliggenheden af Rgrene
til det varme Vand, b er et aabent Loft, der bruges til
Snedkerveaerksted og til Gjemmested for alle Slags Red-
skaber. Et saadant Loft er et uundveerligt Tilbehor til
enhver vel ordnet Have, og i nerveerende Tilfeelde tjener



9

det tillige som Tag over Svampehuset. Over hver Hvel-
ving findes, som man ser paa Figuren, en rund Ventil d,
som er 9 Tommer i Tvermaal og forsynet med en Luge

af Skifer, der festes i en Jernramme. Hele Svampehu-
sets Tag er oventil dekket med et Lag Breedder, som
tillige - danner Gulvet i det ovennwmvnte Loft. Forsyth
gjor med Hensyn til Anvendelsen af Jernbunde i Bedene
den Bemerkning, at de ere upraktiske, dels fordi de
ruste, og dels fordi de ved at afkgles fortette Vand-
dampene og saaledes ikke opfylde den Hensigt, man
har med dem; men han gjer ingen Indvending imod *°
dette Brug at anvende Mursten og Kalk, der omgives
med hugne Sten, som fgjes sammen med Bly.

Vedfgjede Afbildning (Fig. 5) viser det Svampehus,
der anvendes baade Sommer og Vinter af Patrick ved
Stoke Place. Hylderne ere her stillede med Bundene neer
til hinanden for at hindre, at Bedene udtgrres altfor hur-
tigt og tillige for at gjere Vanding mindre ngdvendig,
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noget som maa regnes for at vare en vigtiz Forsigtig-
hedsregel ved Dyrkningen. Luften fornys ved en Ventil
i Dgren og en anden i Hvelvingen, som efter Behov kan

aabnes og lukkes. Det er os ikke rigtig klart, af hvad Grund
Patrick, der lenge har veret kjendt som en af Englands
bedste Gartnere, er kommet til at dekke dette Hus med
et brudt Tag af en Haandbredes Tykkelse, som om ikke
et andet sluttende Tag, der strakte sig lige fra Have-
muren, vilde have vearet billigere og bedre kunde lade
Vandet lobe af. Derimod er det en ny, men ganske god
1dé, at give den indre Del af Taget Form af en Murstens-
hveelving, da det herved veerner det ydre Tag mod at
raadne, hvortil Taget paa Svampehuse har stgrre Tilbgje-
lighed end paa andre Drivhuse. Dette Hus synes ved
forste Ujekast at vere temmelig vel indrettet, undtagen
hvad Bredden angaar; denne vilde vi nemlig gjerne gjore
til 9 Fod, d. v.s. 3 Fod for Bredden af Bedene paa hver
Side og ligesaa meget for Gangen imellem dem, som i
det omtalte Hus er temmelig smal.

Et russisk Svampehus (Fig. 6) beskrives saaledes:
Den ydre Vg er 8'/2 Fod hgj, naar Bedene indtage 4
Fods Hgjde, og 6!/, naar de ere 3 Fod hgje; den indre
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Bredde af Huset maa vere 10 Fod, som er det mest
passende, da den tillader, at Hylderne blive 3'/2 Fod
brede paa hver Side, og at der midt gjennem Huset kan

vere et Rum af 3 Fods Bredde til en dobbelt Luftled-
ning og en Gang. Murene ere 9 Tommer tykke, og Ta-
get er indad dekket med et Lag Breedder paa 1'/, Tom-
mes Tykkelse og udad med et tykt Lag Grus. @verst i
Midten af det indre Tag er anbragt en Ventil (f). Naar
Ydervaeggene ere ferdige, rejses i en Afstand af 3!/
Fod fra den ydre Mur 2 smalle Murstensvegge (v v)
hver af 5 Stens Hgjde, der skulle here de lavere Bede
(a. a.) og paa samme Tid udgjere den ene Side af Luft-
ledningen (tu tu), der midt paa Gulvet hzver sig 3 Fod
over Jorden. Paa Veggene (vv) legges Planker, 4'/,
Tomme brede og 3!/, Tomme tykke, og i dette seettes
de Stolper (k k), som bere Svampebedene. Disse Stol-
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per maa vere 3 Tommer i Firkant, stilles 4!/ Fod fra
hinanden og festes til Tagkledningen. Naar Stolperne
ere opstillede, indlegges de Tveerplanker (in in), der skulle
bere de gvre Svampebede (o 0), som fwestes godt
med den ene Ende i Stolperne (k k) og med den anden
1 Murvieggen (i i). De forste Beerere eller Bunde
1 Bedene skulle ligge 2 Fod fra Gulvet og hver der-
paa felgende Reakke i 2 Fods Afstand fra den ner-
mest underliggende. Efter at man saaledes har rejst
Stolperne (k k) og lagt Bundene (i n) til den Hgjde,
Bygningen tillader, laver man Bedene af Brmdder af
1Y; Tommes Tykkelse, som damne Udsiden (d d)
af hvert Bed og faestes paa Udsiden af Stolperne, saa
at Bedenes Bredde paa denne Maade ikke mindskes.
Naar Svampebedene ere fwerdige, staar der tilbage at
bygge Luftledningen (p i Tveersnittet). Den skal be-
gynde ved Enden af Bygningen, lobe jevnsides med
Bedene langs hele Gangen og vende tilbage til det Sted,
hvorfra den gik ud, og hvor Ovnen bygges. Lednin-
gen bygges 15 Tommer bred af Mursten, der stilles paa
Kant, saaledes at der bliver et Rum (t u) paa hver Side
mellem Roret og Murene, som ere under Svampebedene,
og et 2 Tommer bredt Rum mellem Rgrene, der tjener
til at sprede Varmen i Drivhuset. Indfsrelsen af disse
Huse har fort til mange Forbedringer i Svampedyrknin-
gen. Det forste Hus af denne Slags blev bygget i Eng-
land nzerved Derby, og skjont det er mere end et Hun-
dredaar siden, er Huset dog endnu i god Tilstand.
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Om Gedningen og de andre Emner til
Anleggelsen af Svampebedene.

Fgr vi omtale de forskjellige Maader at dyrke Svampe
paa, ville vi tale om de Emner, hvoraf Bedene laves, og
da Svampene ikke blot faa Newring af Gedningen; men
da denne ogsaa yder den Varme, der samtter os i Stand
til at dyrke disse nyttige Planter baade Sommer og Vin-
ter, indser man let, at Behandlingen af Gedningen er af
den storste Vigtighed.

Man finder temmelig ofte, at selv udmeerkede Gartnere
behandle Ggdningen med langt mere Omhu end ned-
vendig, idet de lwgge den op paa et Loft eller 1 et
Svampehus og behandle den meget varsomt, newesten som
om det var Korn; denne Fremgangsmaade er meget kost-
bar og kan kun lgnne sig ved store Driverier. Vi ville
derfor i Korthed neevne nogle af de mest kjendte Gart-
neres Meninger om denne Sag.

W. Early legger i sit Arbejde: ,How to grow mush-
rooms* stor Vgt paa, at Gedningen indsamles 1 tor
Milstand; ,man ber,“ siger han, ,seoge at gjemme God-
ningen og legge den under Tag i et aabent Skur eller
paa et lignende Sted, hvor den kan vernes imod Regn.
Hver ny Dynge Ggdning maa udbredes lgst paa Gulvet
eller Bunden af Skuret, saa at Luften kan treede til og
Ggdningen hurtigere tgrres.“

Denne Behandling er imidlertid ikke ngdvendig; thi

J. Barnes siger: ,I de sidste 30 Aar har jeg paa Bun-
den af et aabent Skur tillavet Massen til Svampebedene
af Ggdning saa frisk, som den fores ud af Staldene, ved
at tilsette en Fjerdedel (eller lidt mere) god kalkholdig
Ler, som let smuldrer. Disse Dele blandes og presses
sammen og ligge hen omtrent en Uge. Kfter denne Tids
Forlgb har jeg blandet Massen paany, og naar jeg har
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fundet, at den var i en altfor sterk Greering, har jeg fajet
lidt mere Jord til, og derpaa igjen stampet den sammen.
Inden lang Tid er Bedet feerdigt, saa at man kan legge
Yugelen (Myceliet) deri, hvorefter Bedet dsekkes med et

Lag Jord afet Par Tommers Tykkelse; ved denne Frem-
gangsmaade faar jeg en udmeerket dod Hgst, idet Bedet
leenge vedbliver at frembringe Svampe. Efter 6—12
Ugers Forlgh begynde Bedene at blive tgrre og give ikke
saa meget som tidligere; da vander jeg dem med en Blan-
ding af Faare- og Rouudnnw udslemmet i Vand, hvor-
paa de atter kunne baere i flere Maaneder.

I Tidsskriftet ,The field« siger 'W. Robinson, at
den Ggdning, som bruges til Svampebedene i de I\onno-
lige Haver, ikke underkastes nogen sweregen Behandling,
Dersom noget af Ggdningen bliver tor, overhemldes det
med Vand, hvorpaa det hele blandes med omtrent en
Fjerdedel kalkholdig Ler.

Londons Gartnere bruge Godningen, for den har
geret; de skille Halmen fra og leegge den friske Ggd-
ning i Bedene, idet de mene, at Jo friskere Ggdningen
er, des bedre blive b\ampene og des lengere Tid kunne
de gjore Regning paa, at Bedene ville bere. Naar Cu-
thil bruger frisk Gedning lader han denne sammen-
stampe for at forebygge Greringen.

Franskm@ndene derimod som regnes for at vere
gode Svampedyrkere, lade forst Ggdningen gere og be-
handle den igvrigt paa en meget simpel Madde De til-
lave den i fri Luft, fjeerne forst Trestumper og andre
fremmede Legemer, som findes i Godningen, og legge
den i Bede af en Hgjde af 2 Fod eller mere, og disse
klappes sammen med Greben. Herefter stampes Massen
sammen, vedes med Vand og stampes atter fast sammen.
Saaledes ligger den nu 8—10 Dggn og begynder imid-
tid at gwere. Man stikker nu Bedet om og kaster det
igjen op paa samme Sted, idet man ngje passer, at den
Godning, som for laa ved Siderne, kommer til at

Q@
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ligge inderst. Ggdningen ligger atter 10 Dggn og er nu
feerdig, saa at man kan begynde at anlegge Bedene
enten i fri Luft eller i Bjerghulerne, hvor Svampedyrk-
ningen drives efter stor Maalestok. Er der meget Halm
i Ggdningen, stikkes den om 3 Gange, og Tilberednin-
gen varer da 6 Uger. Ved hver Omstikning er der altid
nogle Kar Vand ved Haanden, og de Dele af Ggdnin-
gen, som af Varmen ere blevne tgrre og hvide, vades
med dette. Ved denne Fremgangsmaade paaskyndes Op-
lgsningen af den lange Gwdning meget, og den vel blan-
dede og sgnderdelte Masse fores temmelig oplgst og om
ikke gjennemblgdt, saa dog temmelig fugtig til sit Bestem-
melsessted.  Franskmendene pleje ikke at stampe Be-
dene ret meget, hvad derimod neesten alle engelske For-
fattere raade til.

W. Robinson’s egne Meninger om Ggdningens Be-
handling ere folgende: 1) At en swrdeles omhyggelig
Tillavning af Ggdningen ikke er ngdvendig, og at det er
aldeles ungdvendigt at tilberede den under Tag, undtagen
naar man kun har en ringe Mengde Ggdning, da en
Skylregn i dette Tilfeelde let kunde gjennemblgde den.
2) At det ikke er ngdvendigt at veelge nogen bestemt
Slags Ggdning, om det end kan vere fordelagtigt.
Man kan nemlig ogsaa faa et godt Udbytte fra Bede af
Godning, der lige er hentet fra Stalden; men i dette Til-
feelde maa den helst have geeret. 3) At den bedste
Maade at behandle den Gwdning paa, som er bestemt
til almindelig Svampedyrkning i Hus, er at legge den
paa et Sted, der ikke er udsat for Regn, og hvor“den
kan gwere forste Gang. En enkelt Omstikning af God-
ningen er da nok, naar den har opnaaet en hgjere Varme-
grad og skal bruges inden en Uge; thi naar den fores
bort og legges op til et eller flere Bede, faar den Tid
nok til at afkeles. Har Ggdningen mistet for meget af
sin Varme, kan denne let skaffes tilveje igjen ved at til-
seette frisk Urin. 4) At Staldgedningen skal bruges, naar
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den er frisk, og at den altid bgr blandes med en Fjerde-
del god, kalkholdig Ler. Naar den -kan leegges under Tag
eller i Dynge, saa at den kan tages naarsomhelst i tor
Tilstand, er det det bedste, iseer dersom Ggdningen er
frisk. 5) At omtrent en Femtedel eller en Fjerdedel god
og nesten tor Ler, blandet med Kalk, altid med Fordel
kan blandes med Staldgedningen. Jo friskere Ggdningen
er, des mere Ler kan man sette til. I alle Tilfeelde bi-
drager det til at gjore- Bedene faste, og rimeligvis gger
det Bedenes Frugtbarhed. 6) At en Dybde af 1 Fod
eller 16 Tommer er nok for Bede i et opvarmet Svampe-
hus; 18 Tommer er ikke for meget for Bede, som ligge
i Skur. Alle Bedene, som anlegges i Hus, begr vere
jevne og vel sammenpakkede, skjont Mangel paa Fast-
hed ikke, som nogle tro, kan vere Grunden til mislykket
Drift.

Med Hensyn til Brugen af andre Emner til Ggdning
af Svampebede kunne fglgende Ytringer af Ayres frem-
fores: Fgrst blandt disse Emner maa Savspaaner nsevnes,
naar de have veeret brugte til Strgelse i Stalde eller
i Ridehuse. Da disse ere gjennemvedede af Urin og
Godning, ere de et udmerket Emne til at lave Svampe-
bede af, iseer naar de blandes med en Fjerdedel god, lgs
Mergel. Endvidere kan man bruge Lgv, blandet med
4—5 Gange saa meget kalkholdig Ler; Lgvet maa nylig
veere samlet, og det bor legges i Bunke for at faa en livlig
Varme, for Mergelen settes til. Naar Bunken har ligget
en Uge eller 10 Dogn, stikkes den om, hvorved Emnerne
blartdes godt sammen, og da kunne Svampebedene anlaeg-
ges af denne Masse; men Bedene bgr ikke veere mindre
end 15 Tommer i Tykkelse, naar de ere godt pakkede
sammen, og ere de behandlede paa rette Maade, maa de
give Svampe ligesaa godt som et Bed af Ggdning.

Fejeskarnet fra Gader og Torve, iser fra dem, som
ere brolagte, er, naar det er samlet i tgr Tilstand og
siden faar Lov til at geere lidt, et udmerket Emne for
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-
Svampebede. 1 London samler man Ggdningen fra Kvaeg-
o e

torvet og lader den gwere, og naar den da legges op 1
Bede, giver den Svampe af bedste Slags og vedbliver
dermed i leengere Tid. Lige store Meengder af Gadeskarn
og Lgv, der strax bringes i Géering, blandet med noget
Mergel, yde maaske Svampedyrkningen et Emne saa godt,
som det nogensinde kan faas; Gadesnavset fra de Dele
af Byerne, som hyppigst befrerdes med Heste, er altid
bedst til dette Brug. For at Svampene kunne voxe, kree-
ves der Ammoniak og Varme, og den, der sikrer sig disse
to Ting, kan altid vere vis paa god Fremgang med sit
Foretagende.

Fgr Bedene anlegges og medens Emnet tillaves, bor
smaa Trestumper, Pinde o. 1., som findes i Godningen,
fjeernes, da de ere skadelige eller i det mindste unyttige.

Den bedste Tid at anlegge Svampebede paa er 1 Av-
gust og September, da Varmen i Eftersommeren er steerk
nok til at faa Yngelen til at voxe med Lethed. Det er
iser af Vigtighed at huske paa, at Gedningen legges
jwevnt og ensformigt. Nogle sammenstampe Bedene med
Stampebredder, saa at de blive meget haarde; naar dette
gjores med Maade, er det fordelagtigt; en jevn Sammen-
trykning med Spaden er dog tilstreekkelig.  Men ligge
Bedene paa Hylder, hvor man ikke kan stampe dem
sammen, maa de bankes sammen med en Kplle.

I11.
Om Svampenes vegetative Dele.

Botanikerne mene, at den Del af Svampen, der er
skjult 1 Jorden, det traadagtige Vv, eller, som det kaldes
i det botaniske Kunstsprog, Svampelovet (Myceliet), svarer

Spiselige Svampe, 2




til de hgjere Planters Rod, Stengel og Blade, medens
derimod de Dele, som ere ovenover Jorden, og som hos
de hgjere Svampe bestaa af Stokken, Hatten og Spore-
lejet, svare til Blomsterplanternes (de phanerogame Plan-
ters) Blomster og Frugter og saaledes ere Svampenes
fredannende Redskaber; disse ere saa sterkt udviklede
hos Svampene, at de ofte holdes for og beskrives som
hele Planten. Det er ogsaa i Sporelejet (hymenium) hos
Svampene, at Frgene eller Sporerne, ved hvilke Svampene
forplante sig ligesom de hgjere Planter ved deres Fro,
dannes.  Svampenes Sporeleje er formet paa mange
Maader, snart som tynde, teet sammenpakkede Blade paa
Hattens Underside (Lameller), saaledes hos de hgjere
Hatsvampe Skampionen og Melkehatten; snart som fine
Rgr eller Pigge ligeledes paa Undersiden af Hatten hos
Rorhat og Pigsvamp, og snart udbredt over hele den
ydre Flade af Svampen eller paa Spidserne af de for-
grenede Svampe, f. Ex. Kollesvamp o. s. v. Sporerne ere
dels hvide (Parasol-Paddehat), dels rodbrune (Skampion-
Paddehat) og dels sorte (Blikhat). Naar man brekker
Stokken over paa en Svamp med hvide Sporer og legger
Hatten paa et sort eller morkt farvet Papir, kan man
paa dette faa at se ligesom en hvid Sol af de affaldne
Sporer, der ere saa smaa, at de ikke kunne skelnes hver
for sig med det blotte Uje, men ere saa talrige, at de
tilsammen danne twet sluttede Straaler fra Hattens Midt-
punkt, hvor Stokken sad, til Randen af Hatten. En
lignende mgrkebrun Tegning af Skampionens Sporer ser
man, naar man legger dens Hat paa et Stykke alminde-
ligt hvidt Papir o. s. v. Paa den ydre Side af hvert
Blad eller Pig og paa den indre Side af Rgrene sidder
der utallige Sporer, som falde ud, naar de ere modne,
og frembringe det traadagtige, fine Vev, som danner den
ovenfor omtalte Yngel, hvoraf Svampene tunmehfT hurtig
voxe frem, ligesom Blomsterne paa vore Treser, Buske
eller Urter udvikle sig i Lghet af faa Dage, naar Moder-
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planten har naaet sin Udvikling og Vejret tillader, at de
kunne komme frem for at danne de Frugter og Fre,
hvoraf ny Planter fremkomme. Svampenes Yngel ud-
vikler sig dels i Jordem, dels paa Treer og Stubbe;
de Svampe, som dyrkes, og som vi her nmrmest tage
Hensyn til, voxe alle paa Jorden, og da Skampionen nesten
er den eneste Art, som dyrkes, ville vi gjore Rede for,
hvorledes man faar Yngelen af den; de andre Svampe
dyrkes paa samme Maade.

I naturlig Tilstand forekommer Yngelen af Skam-
pionen i halv sammenbrendt Hestegodning paa Steder,
hvor demne er samlet og terret, i Ridehuse og Stalde,
paa Gresmarker og i Drivkasser, som have ligget over
fra det foregaaende Aar; derimod findes den sjwlden eller
aldrig i meget fugtig Gedning eller Jord. Denne Slags
Yngel, der undertiden kaldes ,naturlig, er den bedste,
og den burde alene bruges, hvor man kan faa den. Man
skal da kun bryde Gigdningen og det hvide Svampelov i
Stykker af et Hensewmgs Sterrelse og legge disse Stykker
ned under Bedets Overflade. De fleste Steder, hvor man
holder Heste, kan man finde Yngel; de hvide, fine, laadne
Traade have den samme Lugt som Svampen, og derved
opdager man let deres Nearverelse. Det er vistnok al-
mindelig kjendt, at Yngelen kan terres og i denne Til-
stand gjemmes flere Aar, man har endog set, at den har
veeret brugelig efter 14 Aars Forlgb. Naar man til Brug
1 Fremtiden samler naturlig Yngel, skal man.blot med
nogen Varsomhed tage de Dele, hvori den findes, og ikke
mere end ngdvendigt, og da legge smaa og store Stykker
1 flade Kurve, der gjemmes paa et tort Sted.

I England bruges for Tiden kun et lille Stykke
Svampeyngel, i Almindelighed i Form af haarde ,Stene¢,
Disse dannes af Hesteggdning, blandet med noget Ko-
godning og Snavs fra Vejene, og denne Masse formes
som Mursten, dog mnoget bredere og fladere. Af de
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mange Forskrifter for Tillavningen af dem maa ful-
gende holdes for de bedste: 1) Den storste Del af
Blandingen maa vere Hesteggdning, en Fjerdedel Ko-
ggdning og Resten Ler; 2) frisk Hestegodning, blandet
med kort Strpelse, bor udgjsre den storste Del, Kogud-
ning en Trediedel og lgs Jord og Ler Resten, og 3)
Hesteggdning, Koggdning og Ler blandes i lige stor
Mengde. Stenene legges paa et tgrt og luftigt Sted og,
naar de ere halv tgrre, leegges et lille Stykke Yngel af
omtrent en Hasselngds Storrelse i Midten af hver Sten
(eller som Tyskerne kalde dem ,, Champignon-Brut®) eller,
naar demne er stor, et Stykke ved hvert Hjorne, hvorpaa
det Hele overstryges med et Lag af den Masse, hvoraf
Stenen er dannet. Naar Stenene ere torre, stables de
lgst op i et Drivhus eller i et teort Skur, til en Fods
Hgjde og dakkes med Halm, saa at Varmen kan for-
deles ligelic mellem dem alle. Stiger Varmen til mere
end 12—13° R., maa den mindskes ved, at man fjerner
Halmen. Stenene undersgges af og til, og, naar Yngelen
som et fint, hvidt Vev har spredt sig gjennem dem,
tages de bort fra Drivhuset og gjemmes paa et morkt,
tort Sted. Kr det gaaet videre, saa at Yngelen isteden-
for at veere lgs, fin, hvid og skimmelagtig har faaet tykkere
Traade og Knuder, da har den naaet en altfor hgj Ud-
vikling, og derfor bgr Stenene tages bort, for dette sker.

Den franske Svampeyngel adskiller sig fra den engelske
ved, at den ikke er sammenpakket 1 Sten eller faste Stykker,
men er temmelig lgs. Man faar den ved at opkaste et
lille Bed og deri legge smaa Stykker naturlig Yungel;
naar denne har spredt sig over hele Bedet, graves dette
op og bruges til Udplantning af Yngelen i de Bjerghuler,
hvor Svampene dyrkes, eller ogsaa tegrres det og
gjemmes for at selges. Den franske Yngel selges i smaa
Kasser, hvori den ligger i Stykker af en halv Haand-
flades Storrelse, og naar disse igjen deles for Udplant-
ningen, faar man en Mengde smaa Stykker, som dog
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alle kunne bruges, idet de strgs over Bedene, efterat de
storre Stykker ere udplantede i dem. Paa Grund af sin
Lgshed paavirkes den franske Svampeyngel let af Varmen
og Fugtigheden i Bedet, hvilket er meget fordelagtigt.

Istedenfor Yngel i dette Ords almindelige Betydning
kan man tage en Blanding af Ggdning, kalkholdig Ler og
gamle Svampebede eller lgs Muldjord, der indeholder Spor
af Yngeltraade; naar denne Masse legges op i omtrent
1 Fod dybe Bede i et Svampehus og dwkkes med Jord,
frembringer den Skampioner, uden at anden Yngel er
ngdvendig. At kjobe kunstig Yngel er ikke ngdvendigt,
hvor Svampe voxe almindelig eller hvor de dyrkes; man
skal heller ikke gjore nogen Undtagelse fra denne Regel,
naar man vil begynde at dyrke Svampe, eller naar man
vil forebygge, at den Ymngel, man har, bliver daarligere.
For altid at have god Yngel kan man blot gjore som de
franske Gartnere: tage en Del af et Bed, som er helt
gjennemtreengt af Yngelen, og som endnu ikke har be-
gyndt at bere, og gjemme dette til senere Brug.

Ayres siger om denne Skampionyngel: ,For nogen
Tid siden festede man Opmeerksomheden paa den franske
Yngels Godhed, og det blev en naturlig Fglge deraf, at
adskillige Frpghandlere i London forskreve den. Nogle
Maaneder efter kjobte jeg en Stald, og, da jeg enskede
at dyrke Svampe i den, samlede jeg noget Hesteggdning
fra’ Hotelstaldene, den var meget fugtig og kom i sterk
Geering, da den blev lagt i Bunke. Ved tidt at stikke den
om i Lgbet af 8—10 Dage standsede jeg Geringen og
tilsatte da en Fjerdedel tor Jord fra et Agurkbed. Efterat
denne Jord var blandet godt med den gewrede Gpdning,
kunde den mindske Fugtigheden i Bedene og frembringe
en passende Varme, for Yngelen lagdes deri. Da jeg
nerede stor Tiltro til den friske Mergels Egenskaber i
Henseende til at frembringe gode Svampe, skaffede jeg
mig et Parti af saadan Jord; heraf lagde jeg et 3 Tommer
tykt Lag over hvert Bed, hvorpaa disse bleve stukne om,
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idet jeg passede, at Jorden og Gwdningen blandedes med
hinanden saa godt som mulig. Bedene bleve atter lagte
op og laa derpaa urgrte i nogle Dage for at faa den
passende Varme, da klappedes de godt sammen og kunde
nu tage mod Yngelen. Jeg havde 2 Kasser af den
franske Yngel, der var lys, smuldret, og lignede Avner;
den var saa ter, at jeg newsten frygtede for, at Evnen til
at voxe var torret bort. Efterat der var fjernet et om-
trent 2 Tommer tykt Lag af hvert Beds Overflade, ned-
lagde jeg Yngelstykkerne i 10—12 Tommers Afstand fra
hverandre og strgede de finere Dele ud over Bedet,
hvorpaa det, som tidligere var taget af Bedene, blev lagt
paa igjen og klappet sammen saa meget som mulig. Her
kunde det maaske vere paa sin Plads at gjore op-
merksom paa, at en saadan Nedlegning af Svampelovet
maa afhenge af Bedenes Tilstand; naar disse ikke ere
afkolede nok, er det bedre at lave Huller for Yngelen
paa sedvanlig Maade, men naar de have en passende
Varme, holder jeg det for mest formaalstjenlict at saa
Yngelen over hele Bedet og at dekke dette med Jord,
som det er sagt ovenfor. Naar Bedene havde faaet deres
Varme igjen, og jeg ikke frygtede for, at denne skulde
blive for hgj, dekkede jeg dem strax med et Lag nylig
udgravet, tor Mergel og senere med et Lag tort Hg.
Da jeg ikke vilde lade hele min Svampedyrkning afhenge
af den ny Yngel alene, forsynede jeg paa samme Tid 2
andre Bede med indenlandsk Ymngel. Paa Grund af

Staldens Stgrrelse og den ualmindelig sterke, gjennem-
treengende Kulde i Slutningen af Aaret 1869, mistede
Bedene saa meget af deres Varme, at jeg begyndte at
tvivle om, hvorvidt de kunde give noget Udbytte. Men
da jeg snart saa, at Yngelen voxede, oversprgjtede jeg
Bedene godt (da Overfladen var nwsten tor) med Vand,
der havde en Varme af 16° R., dekkede dem med rene,
torre Maatter og lagde Ho paa igjen. Bedene ere nu i
den bedste Tilstand og saa lovende, at de uden .Tvivl
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ville yde en stor Mangde Svampe i flere Maaneder; for
at veere sikker paa, at Hesten kan vare lenge, skal man
ikke spare paa Mgddingvand og Salt, og saasnart den
forste Hgst er bjerget, skulle Bedene gjennemvaedes med
Mgddingvand af mindst 16° Varme, dwekkes paany med
frisk Jord og derover Sivmaatter og Hg. Paa denne
Maade faar jeg altid en anden Hgst, i Regelen noget
mindre end den forste, men undertiden ogsaa bedre®.

IV.

Svampeyngelens Nedlegning og Bedenes videre
Behandling.

Varme og Pasning.

Varmen i de Emner, hvoraf Bedene dannes, maa paa
den Tid da Yngelen skal leegges deri, aldrig vere hgjere
end 22° R.; 16—17° er den bedste og mest passende
Varme for dem, og i Svampehuset bor der vere 8—12°
Ere Emnerne stukne om én Gang efter Geringen og
derpaa blandede igjen, inden de ere lagte op i Bedene,
kan man formode, at disse ere skikkede til at modtage
Yngelen 10—12 Dage efter. Det. er maaske ungdvendigt
at sige, at denne ensformige Varme alene kan sikres i
seeregne, dertil byggede Huse. Hvor Svampe dyrkes i
Bygninger med dobbelt Tag og twet sluttende Luger og
Dgre, og hvor ny Bede anlegges af og til, kreves lidt
eller ingen kunstig Varme fra serskilte Varmeledningsror;
det kan dog vere vet formaalstjenligt at have mnogle
Varmergr 1 det Tilfelde, at en ualmindelig streeng Vinter
skulde indtreffe, eller at man ikke uafbrudt kunde ved-
blive at anlegge ny Bede, som kunne vedligeholde Varmen
ved den Gering, der finder Sted i Godningen. Bede i fri
Luft og i kolde, halvaabne Skur maa dekkes med Hg
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eller tort Straa; dette Lag bgr vaere 1 Fod tykt og maa
fjeernes, saa snart det bliver vaadt, stenket med Jord
eller skimlet; men det skal leegges paa igjen, naar Varmen
begynder at aftage. Et saadant Dwxckke bgr dog ikke
bruges, naar Varmen i Bedene tillader, at det undveeres,
thi det fremmer ofte Udviklingen af skadelige Insekter.
Varmen i et Svampebed kan mindskes ved, at man med
en stump Plantepind hist og her borer nogle, 6—8 Tommer
vide Huller; men det er kun undtagelsesvis raadeligt at
tage sin Tilflugt til dette, i Regelen er det gnskeligt ikke
at miste noget af den Ammoniak og den Varme, som
Bedet har. Hvor sterkt skraanende Bede ere lagte op
mod en Mur, har Robinson undertiden set Vidiekurve
med Godning stillede ved Siden af Bedet, 6 Fod fra
hverandre for at vedligeholde Varmen, idet man da fra
Kurvene tager frisk Ggdning til Bedene. For at faa
Vished om Bedenes Varmegrad er det bedst ikke, som
man i Almindelighed gjor, at stole paa sin Haand; man
kan kjobe Thermometre, som festede paa Stokke kunne
stikkes ned i Bedene og saaledes give ngjagtic Under-
retning om Varmen i dem.

Yngelens Nedlagning,

Det er denne, som kreever den storste Opmarksomhed:
thi at faa Yngelen jevnt spredt over hele Bedet er det
samme som at blive temmelig sikker paa en god Host,
i dette Punkt ere Svampedyrkerne heller ikke meget
uenige. Nogle leegge vel Yngelen i Bedet strax, efterat
dette er anlagt, men det er dog en meget usikker og
temmelig daarlig Fremgangsmaade, undtagen naar Emnerne,
hvoraf Bedene dannes, ikke kunne give mere end 22° Varme.
Det er vigtigt at overtyde sig om, at Yngelen spreder
sig gjennem Bedene, og det er almindelig Skik at dekke
disse med Jord strax eller i det mindste kort Tid, efterat
Yugelen er lagt deri. Dén bedste Fremgangsmaade er
at dwkke Bedet med Jord, indtil Yngelen har begyndt
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at sprede sine hvide Traade igjennem det; sker dette
ikke 1 Ligbhet af 8—10 Dage, er det bedst at legge ny
Yngel i Bedet eller at stikke det om og legge friske
Emner til, dersom Varmen er for ringe. Naar man blot
ser efter, om Yngelen har voxet istedenfor at vente
flere Uger uden at vide dette. vil der ikke forekomme
serlige Bryderier ved Svampedyrkningen. De alminde-
lige Yngelsten skulle brydes i Stykker fra en Valneds
til et Ags Sterrelse, Yngelen i mere naturlig Form, som
den tages fra gamle Bede, eller som den bruges af Fransk-
mendene, er ferdig til at nedlegges strax. Robin-
son tror, at denne Slags Yngel spreder sig hurtigere
gjennem Bedene end ,Stenene“, og at den i det hele
taget fortjener at bruges langt mere, end det er Tilfeeldet.
Da Yngelen i Regelen er meget tor, er det bedst at
leegge den i Svampehuset eller i en varm Drivkasse nogle
Dage, for den skal bruges, for at den kan trekke lidt
Fugtighed til sig. Omtrent 1'/2 Kubikfod Yngelsten er
nok til Bede med omtrent 100 Kvadratfods Overflade;
og den bgr legges lige under Overfladen netop i de Emner,
hvoraf Bedet er dannet. De tynde Skiver af naturlig
Yngel. som Franskmendene bruge, og som i Regelen ere
af en Haandflades Stgrrelse, stilles for det meste paa
Kant i Bedet eller skraat opad saaledes, at den ene Kant
af Stykket ligger 3—4 Tommer under Overfladen, medens
den anden Kant er lige ved denne. Naar Bedene pakkes
saa haardt, som Nogle raade til, men hvad Robinson
ingenlunde holder for ngdvendigt, maa man bruge en
Plantepind for at legge Yngelen i dem, ellers kan det
gjores med en almindelic Murske eller med Haanden.
Bedene begynde i Regelen at bare omtrent 6 Uger efter,
at de have modtaget Yngelen, og de kunne vedblive der-
med, eftersom de passes, i Ligbet af 2—5 Maaneder.




Jorden.

Valget af Jorden, som bruges til Bedene, er ikke saa
vigtig, som man for det meste tror; nesten enhver Slags
Jord kan bruges. De Folk, som have Bunker af god,
ikke tidligere hrugt Mergel, foretraekke at dekke Bedene
med et Lag af dette. Robinson mener, at almindelig
Havejord egner sig godt hertil, og holder det for en
Fejl at gjore sig Ulejliched med andenstedsfra at
skaffe nogen sweregen Slags Jord. Bedene i de under-
jordiske Hveelvinger ved Paris daekkes med et hvidt aske-
lignende Emmne, som er det fine Grus eller Affaldet fra
Stenbruddene, der veedes og strgs jevnt over Bedene.
Den endelige Dakning med et 1—2 Tommer tykt Lag
Ler bor ikke lwegges paa, for Lgvet har begyndt at sprede
sig gjennem Bedet; dog kan et meget tyndt Lag tort Ler
godt legges paa strax, efterat Yngelen er lagt i Bedet,
da det tjener til at holde en mere jevn Varme i Over-
fladen. For at faa en fast Overflade leegges et Lag til-
streekkelig fugtig Jord paa, og dersom Bedet er for tort,
kan man oversprgjte det med Vand.

Vandingen.

Da de Emner, hvoraf Bedene dannes, i Regelen ere
fugtige, og da kun en ringe Fordampning kan finde Sted
i de Bygninger, hvori Svampene dyrkes, er Vanding sjzl-
den ngdvendig og burde heller ikke hruges, for Overfladen
er aldeles tgr. Vandet skal vere opvarmet til 21° R.
og spredes jeevnt over hele Bedets Overflade ved en Vand-
kande med Bruse. At gjennemblode Overfladen og mette
de nedre Dele af Bedet med Vand gjor ingen Gavn.
Hvormeget Vand, Bedene trenge til, afhsenger af de
Steder, hvor de ligge, og der kan ikke gives ngjagtige
Forskrifter herom. Efter Robinson’s Mening er Van-
ding ikke ngdvendig for 6—8 Uger, efterat Bedene ere
feerdige, og han har set godt Udbytte paa Bede, som

.




27

ikke vare vandede en eneste Gang. Naar man vander
gamle Bede, er det gavnligt at sette lidt Peruguano til
Vandet.

Bedenes Fjender.

Beaenkebideren (Oniscus) er det veerste Onde, Svampe-
dyrkerne have at kempe imod, og den hedste Maade at
blive fri for dem er at drebe dem med kogende Vand.
Naar Bedets Overflade er haard og dekket med fin, fast
Jord, kunne disse skadelige Dyr kun opholde sig i de
Huller og Spreekker, hvor de trekke sig tilbage, naar de
®ngstes eller, naar de have mewttet sig med de unge
Svampe. Slige Skjulesteder findes i Regelen langs Kanterne
af Bedene mellem disse og Murstenene eller Bradderne,
som omgive dem; her treffes Dyrene i Masse, og de
kunne dreebes, naar man helder kogende Vand paa dem.
Ere Bedene dwekkede med Hg eller Halm, maa dette
tages bort, og Dyrene maa have Tid til at skjule sig;
men ligge Bedene saaledes, at Dyrene tvinges til at krybe
i Ly paa andre Steder end i Hullerne omkring Bedene,
maa disse Steder opspores og strax overhmldes med en
rigelig Meengde kogende Vand. Man maa dog passe paa
ikke at heelde Vandet over Svampene; thi da ville disse
dreebes. Skulde man imidlertid ikke blive fri for Beenke-
biderne paa denne Maade, kunne de gdelegges, naar
man blander lidt Blysukker med en Haandfuld Mel og
leegger dette paa deres Vej.

Smaa Insektlarver gjore mest Skade om Sommeren og
i Begyndelsen af Hgsten, naar der er varmt i Svampehuset ;
derimod trives de efter Cuthill ikke 1 Huse, hvor Varmen
er mindre end 12° R., og de treeffes i Almindelighed kun
1 varme, tgrre Huse om Sommeren, paa hvilken Aarstid
man kan dyrke Svampene i det Fri.
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Gamle Bedes Pasning.

Naar Bedene have baaret Svampe i nogen Tid, blive
de svaekkede; Svampene, der komme frem, ere spinkle og
faa, man plejer da at fjerne Bedene og anlegge ny. Men
giv da hellere Bedene en god Vanding med Hesteurin og
Vand af 21° R.; tag 1 Del Urin til 5 Dele Vand, set
noget Salt til og deek Bedet med frisk Jord og Maatter,
saa vil der komme en anden Hgst ligesaa god som den
forste.

Hgsten.

Svampene ber samles tidt, iser naar man dyrker dem
efter stor Maalestok. Hvor flere Bede bzre paa samme
Tid, maa Indsamlingen ske om Morgenen; Svampene
plukkes da saaledes, at et Stykke af Stokken bliver staaende
i Bedet. Hullerne, som fremkomme, naar Svampene tages
bort, bar fyldes med lidt fint Mergel eller anden kalk-
holdig Ler.

Rengjoring af Svampehuset.

Franskmeendene, som dyrke deres Svampe i under-
jordiske Hrvelvinger, flytte af og til fra den ene til den
anden, fordi Svampene ikke ville voxe i en Hveelving, som
i en vis Tid har veret brugt til Svampehus. Paa samme
Maade bgr man om Sommeren, naar det ikke er ngd-
vendigt at dyrke Svampene i Hus, rense, skrabe, skure
og vadske Alt i Svampehuset grundigt, hvidte Tag og
Vegge og holde Huset aabent, saa at det kan luftes fuld-
steendig ud.t)

') Efterat vi have set, hvorledes man i Udlandet dyrker
Svampe i serskilte Huse, og fgr vi gaa over til at tale om
Dyrkning paa andre Steder, ville vi se, hvorledes Skampionerne
dyrkes her hjemme paa Rosenborg, og i’ det @jemed ville vi
gjgre et Uddrag af den Fremstilling heraf, som Hr. Slotsgartner
T. Rothe har givet i ,Tidsskrift for Havevzesen“ 1868: Skampion-
drivhuset skal med sit Gulv ligge saa dybt under Jordens Overflade
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Dyrkning af Svampe i Ka®ldere, Skur, Grotter,
Udhuse eller andre Bygninger end de ovenfor
omtalte Svampehuse.

I ethvert Udhus kan man dyrke Svampe om Somme-
ren og Eftersommeren; saaledes dyrker R. Fish alle sine
Svampe i et langt, lavt, straatekket Skur, der er aabent

som Grundvandet tillader, og Veeggene bgr udvendig dekkes med
et Lag Jord, Halm eller Tang, saa at der kan vedligeholdes en
jevn Fugtighed og Varme (12°), uden at paavirkes af Vejret uden-
for. I Midten af Huset kan man legge en 2Y:—3 Fod bred Gang,
og til begge Sider for denne legges de kasseformede Hylder til
Bedene, som ere 3—3'/» Fod brede og 8—10 Tommer hgje; Huset
maa ikke gwrne veere kortere end 15—20 Fod; dersom Bedene ere
kortere eller smallere, saa at derumme en mindre Mengde Ggdning,
maa de gjgres dybere, for at de kunne holde bedre paa Geerings-
varmen. Kt Varmergr kan ikke undveeres til Vinterdrivning; det
skal gaa langs-Gulvet gjennem Huset, og over det maa der veere
Treemmer eller en Jernrist til at gaa paa, ogsaa et Par Luger maa
ikke savnes, for at Rummetikan luftes ud, naar der ingen Svampe
dyrkes; thi den Luft, som er i Svampehuset, gdelegger alt Trae-
veerket, hvorfor man uden Tvivl vilde staa sig ved at bygge sit
Skampiondrivhus af Jern og Sten. — Frisk Hesteggdning er det
bedste Jordsmon for Svampene, den maa ikke breende sammen og
maa altsaa ikke l@gges i Bunke, men den skal snarest mulig spredes
paa et tgrt, luftigt Sted, hvor man fjerner Halmen og de andre
fremmede Legemer, som findes deri, Bedet dannes nu ved, at man
legger et 3—4 Tommer tykt Lag Ggdning i Kassen og banker
dette sammen med en Traekglle, indtil dets Tykkelse er bleven en
Fjerdedel af den oprindelige, og saaledes bliver man ved, til Bedet
har faaet en passende Hgjde. Ggdningen skal veere saa fugtig, at
den lader sig trykke sammen ved Kglleslagene, men ikke mere vaad
end, at den let kan slippe Kgllen igjen. Varmen iBedet stigar nu
hurtigt, men i Lgbet af 8 Dage synker den igjen til 22° R., som er
en passende Varme for Yngelen; man bruger Yngelsten eller Yngel-
tgrv, der brydes i Stykker af et Hgnsewgs Stgrrelse, legges i Bedet
og deekkes med et Lag Ggdning, der bankes godt sammen. 14
Dage efter har Svampelgvet spredt sig i Bedet (,Lgbningen er fore-
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paa Langsiden, Bedene ere lave og flade og ligge 1 en

sammenheengende Linie op mod en Vieg; dog maa Bedene

1 dette Tilfeelde dekkes med Hg. Man kan ogsaa med
Lethed dyrke Svampe i Kaldere, men da disse for det
meste ligge under Husene, skal man have den Ulejlighed
at bringe Godningen derned, og man gjgr derfor bedst i
at dyrke Svampéne i Kasser af 3—4 Fods Lengde 0g
1Y2 Fods Bredde. Hvor Kelderne ikke ligge under
Husene, falder denne Hindring bort.

. wKonstruktionen af passende Svampehuse — skriver W.
Ingram — opfattes rigtigt af de fleste Gartnere: men
den gkonomiske Brug af Steder, som allerede forefindes,
er en Ting, som man her legge Merke til. Der er kun
faa Landejendomme, som ikke have et Sted, der let kan
bruges til Dyrkning af Svampe, og Landmanden har al-
tid Godning nok, der ved at bruges til Svampedyrkning
ikke skal tabe meget i Veerdi med Hensyn til dens senere
Brug paa Marken. Jeg vil derfor nmvne den Maade.

gaaet“y, hvilket man kan se ved at fjerne lidt af det gverste Lag
Ggdning; da strgr man Smulerne af Yngelen paa Bedet og deekker
dette med Jord, som bankes godt sammen. Dette Jordlag vedlige-
holder en jeevn Fugtighed i Bedet og renser tillige de opskydende
Svampe for den Ggdning, der kan fplge med dem. ErJorden alt-
for tgr, kan den vandes med kuldslaaet Vand. TLuften i Svampe-
huset skal veere fugtig og have en Varme af 120 R., hvilket man
kan sikre sig ved Varmergrene og ved at anleegge ny Bede med
visse Mellemrum. Dersom et Bed tager Varme kort efter Yngelens
Nedlegning, skal man, hvis man legger Meerke dertil iTide, hurtig
tage Yngelen op; og man kan da sencre leegge den i Bedet igjen,
naar Varmen har tabt sig; har Yngelen derimod begyndt at sprede
sig, maa Bedet laves helt om. Et godt Bed kan i Regelen give en
stadig Hgst, der varer 3 Maaneder; men holder Bedet op at beere,
vandes det med oplgst Salpeter eller med en Blanding af udblgdt
Heste- og Koggdning med Tilseetning af Kogsalt. Udbyttet af
Skampiondriveriet er meget godt; i Rosenborg Have hgstedes der
saaledes fra November 1867 til Juni i det mseste Aar 400 Pund
Skampioner af 8 Bede med en Overflade af 475 Kvadratfod til en
Verdi af omtrent 1000 Kroner.
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hvorpaa jeg for nogle Aar siden kunde faa store Masser
af udmerkede Svampe paa et Sted, der just ikke swerlig
egnede sig til dette Brug. Jeg havde et stort, aabent
Skur, hvori der var megen Trek og Kulde om Vinteren
og steerk Hede om Sommeren; inde i dette bhyggede jeg
af Fyrrebreedder et andet Skur, som var 18 Fod langt,
6 Fod bredt og 8 Fod hgjt; der blev lagt 2 Underlag for
Bedene, det ene paa Jorden og det andet ovenpaa dette,
og for at jeg kunde opvarme Rummet om Vinteren,
dannede jeg af en Skorstenspibe et Varmeledningsrgr
gjennem Huset, hvormed jeg altid kan frembringe en pas-
sende Varme. Det Emne, jeg bruger til Bedene, er iser
Hestegodning, som jeg faar fra et indhegnet og tekket
Ridehus. Denne legges i Bunke, og naar den skal bruges,
spredes den ud, steenkes med Vand og kommer til at geere
1 Ligbet af en Uge; den bringes da ind i Svampehuset og
blandes med noget Jord og kalkholdig Ler, hvorpaa denne
Masse legges op til et Bed, der bankes saa fast som
mulig med en Kglle. Da finder der en voldsom Geering
Sted, og naar denne har naaet sit Hgjdepunkt og Bedet
har en Varme af 21° R., legger jeg Yngelen ned i det
ved Hjelp af en Plantepind. Jeg plejer at bruge Yngel-
sten, men for at forleenge den Tid, hvori jeg kan hgste
Svampe, bruger jeg ogsaa Yngel fra gamle Bede, der
voxer langsommere end den kunstige. Over Bedet legger
jeg et 1'/2—2 Tommer tykt Liag Ler, som pakkes godt
til, saa at det danmer en glat og haard- Overflade. I
Svampehuset vedligeholdes en Varme af 8—12° R. Naar
Bedenes Frugtbarhed aftager, er det fordelagtigt at over-
gyde dem med Vand, -hvori der er oplgst noget Salt;
endnu bedre er det istedenfor Kogsalt at tage Salpeter,
selv 1 meget ringere Meengde.*

Der kan endnu nevnes mange heldige Resultater, saa-
ledes siger W. P. Ayres: ,Det vil vistnok interessere
Dem at hgre, at vi lige udenfor Nottingham have en
Svampedyrker, der kappes med de franske. Den Have,




han ejer, hgrte for til et Hotel, og der fandtes i den en
Reaekke Lysthuse, dannede af Stenbuer, som vare 6 Fod
brede, lidt over 6 Fod hgje og henved 12 Fod dybe; neer
ved disse var en Kelder, hvor man plejede at gjemme
Drikkevarer om Sommeren og Kartofler om Vinteren.
Da det var ngdvendigt, at Buerne i Lysthusene bleve
lukkede, byggede Gartneren saa simpelt som muligt en
3 Fod hgj Mur lodret paa Buernes Liengderetning, men
6 Fod fra dem; derfra blev der hen til Buerne lagt et
tykt Tretag, som dekkedes med Tagfilt. Uheldigvis
vendte Huset mod Syd, det blev derfor undertiden op-
varmet for sterkt om Sommeren og Luften derinde blev
saa teor, at der ikke kunde voxe Svampe i det; dette
hgrte dog op, naar Luften blev mere kglig, og af et Bed
alene, som havde en Overflade af 90 Kvadratfod. havde
Grartneren hgstet Svampe til en Veerdi af over 400 Kroner, I
Kelderen fandtes smaa Bede med udmerkede Svampe, og i
Haven laa der en Lade, fire Mure med et Tag over, der
var saa daarligt, at det kun i godt Vejr kunde kaldes
vandtet, Taget blev gjort i Stand og Grunden afsivet
(dreenet), og da jeg saa disse 2 Rwekker Bede, som laa
der, kunde jeg ikke gnske mig dem mere lovende.”

[ Stalde og lignende Bygninger vil man ogsaa med
Lethed kunne dyrke Svampe i Kasser af nogle Fods
Lengde og 8—12 Tommers Bredde og Dyhde; disse
kunne ‘stilles paa Hylder over hinanden og skjules ved
et Forheng, saa at man ved det forste Ojekast ikke
aner, at der dyrkes Svampe paa disse Steder, saa langt
fra Haven. Naar man har Pladsen og den ngdvendige
Ggdning, er det Ovrige saa simpelt, at enhver Staldkarl
eller Dreng kan udfsre det. Kt tomt Loft eller et andet
Rum under Tag kan bruges og det baade paa Landet og
i Byerne, iser i de stgrre Byer, hvor man let kan faa
Gedning i Overflgdighed. Keeldere, som bruges i dette
Ojemed, maa vere morke og ikke udsatte for Traek; her
kunne Bedene legges enten paa Gulvet eller over hinanden




paa Hylder, som legges paa sterke Jernstenger i Muren.
Bede kunne anlegges paa Bunden af store Vinfade, der
saves over paa tveers, saa at man faar 2 Baller; disse
fyldes med Godning ligesom almindelige Svampebede, og
de enkelter Lag Ggdning stampes godt sammen. Naar
Ballen er halv fuld, legges 6—7 gode Yngelstykker paa
Overfladen, Ballen fyldes med Ggdning, der pakkes
godt til, og man er ferdig, naar Bunken har faaet en
hveelvet Overflade. Ballerne stilles paa et morkt Sted i
Keelderen, og 8—10 Dggn derefter tages Gedningen op,
indtil Yngelen bliver synlig; naar man da ser, at denne
har udviklet sine Traade, dmkkes Overfladen med frisk
Jord.

Blandt de mange forskjellige Slags Bygninger, i hvilke
Svampe kunne dyrkes, men som vi sjelden se brugte i
dette Ujemed, maa nevnes alle Vext- og Drivhuse, Driv-
kasser o. lign. Om Vinteren yde Gulvene i de Bygninger,
hvor der vedligeholdes en jevn Varme, gode Pladser for
Svampebede. Hvor tidt drager man fuld Nytte af Gulvene
i Vinhusene om Vinteren, naar de ere aldeles bare, idet
Vinstokkene ere skaarne ned? Netop paa den Aarstid
er den Varme, som Godningen i Svampebedene afgiver,
mest passende for de spaede Vinterskud. Hvor der kun
er lidt Plads, f. Ex. i smaa (Glashuse, som ere fyldte med
Veexter, er det ikke saa lot at udfsre de ovennzevnte
Forslag; men i Regelen findes der dog en eller anden
Plads, om ikke til andet saa til Kasser, hvori man kan
dyrke Svampene. I alle Drivhuse, hvor Planterne staa
paa Stilladser, er Pladsen under disse for det meste
ubrugt, eller den bruges kun om Vinteren til Gjemmested
for Fuchsier o. lign., men sjelden i et saa godt Djemed
som til Svampedyrkning. Den eneste Ulempe herved er,
at det kunde dryppe ned fra Planterne paa Stilladserne:
men dette hindres let, naar man breder en Presenning over
Svampebedene. For nogen ubehagelig Liugt af Ggdningen
skal man ikke frygte, i det mindste ikke naar Bedene ere
3
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dekkede med Jord; thi denne optager alle de Dunster,
som de kunne afgive. Hvor man dyrker Agurker og
Meloner i Drivkasser, kan man let have Svampedyrkning,
naar disse ere indsamlede. Yngelen kan laegges under
det Lag Jord, hvori Agurkerne og Melonerne plantes;
naar disse tages bort, plejer Yngelen at have spredt sig
gjennem de dybere Lag Jord i Bedet. Melonerne faa
kun lidt eller intet Vand, medens de ere ved at modnes,
men efter Melonhgsten er en Overhzeldning med kuldslaaet
Vand ngdvendig for at faa Svampene til at komme frem
i kort Tid; naar Solen varmer for sterkt om Sommeren.
kan man skygge for Bedene med Maatter, men derimod
dekke Bedene, naar det er for koldt.

VL
Dyrkning af Svampe i underjordiske Hveelvinger
ved Paris.

Skjont vi ikke hos os kunne gjore Regning paa, at
man vil efterligne en saa storartet Dyrkning som den,
der drives i Neerheden af Paris i vidt forgrenede Hveelvin-
ger under Jorden, ville vi dog omtale denne som det
ypperste 1 Henseende til Svampedyrkning. For at give
Léseren en Forestilling herom, ville vi folge Robinson
paa en Vandring gjennem en af de store ,Svampehveelvin-
ger” ved Montrouge, tet syd for Paris: sDen dyrkede
Mark udenfor Byen er for det meste tilsaact med Hvede.
men hist og her ligge hvide Sandstensblokke, som nylig
ere bragte op fra Stenbruddene ad Aal)mnﬂer der ligne
Nedgangene til Kulgruberne. Gartneren, som vi hen-
vende os til, forer os over Markerne hen til Nedgangen
til sin un(ler]ouhsko Have; det er en rund Aabning lige-

som en Brond, og op af den rager en tyk Stolpe med




Pinde, som gaa midt igjennem den. Stolpen, hvis nederste
Ende er 60 Fod under Jordens Overflade, er den eneste
Vej, ad hvilken man stiger ned i Hveelvingen. Min Led-
sager treeder ud paa den vaklende Bjxlke, jeg folger
ham, og snart komme vi ned til Bunden, hvorfra en
Mengde smaa Gange udgaa i alle Retninger; nogle smaa
Hengelamper give saa meget Lys, at jeg lidt efter lidt
faar Uje paa de mgrke, snoede Gange. Vi tiltreede vor
Vandring. Gangene ere smalle, og paa hver Side lgbe
smaa Svampebede af halv oplegst Godning langs Veg-
gene; disse ere nylig anlagte og have endnu ikke faaet
deres Yngel; kort efter komme vi til andre Bede, i hvilke
Yngelen nylig er lagt, og hvor den nu voxer godt. Yn-
gelen leegges i Bedene i Skiver, som tages fra et gam-
melt Bed eller endnu bedre fra en Bunke Ggdning, hvori
den findes naturlig. Yngel i Form af Mursten, som den
bruges i England, ser man ikke her. (Gartneren viste
med Stolthed, hvorledes Traadene fra Yngelen begyndte
at sprede sig i de smaa Bede, og idet han gik videre,
medens han af og til standsede og bgjede Hovedet for
at undgaa de skarpe Stene i Loftet — viste han mig de
Bede, som vare i en mere udviklet Tilstand. Her lgb
smaa, glatte Bede langs Vaeggene, og overalt, hvor Plad-
sen i Klippeveeggen var stor nok, laa der 2—3 Bede
jevnsides med hverandre. Disse vare fulde af Svampe,
som ikke vare storre end Arter, men som gave Udsigt
til en udmerket god Haost. Hvert Bed indeholder meget
mindre Gtgdning, end de pleje i vore (de engelske) Haver;
de ere 20 Tommer hgje og have omtrent samme Bredde
ved Grunden; ved Siderne af Gangene ere de mindre
end paa de storre Pladser. Den Jord, hvormed de daek-
kes med et Lag af 1 Tommes Tykkelse, er harpet fra
Gruset efter de hugne Sten, og den er neesten hvid, hvor-
for Bedene se ud, som de vare dekkede med Kalk. En
vis Streekning Bede anlegges hver Dag, og da Arbejderne
gjore ,et Galleri“ eller en Raekke Bede ferdig paa en
3*




bestemt Tid, have de altid det samme Udseende. Vi gaa
nu videre til de fuldt berende Bede, idet vi krybe gjen-
nem de smalle Gange, der altid slynge sig mellem Bedene
langs Vzeggene paa begge Sider, og idet vi hist og her
gaa gjennem storre Rum, som optage 2—3 Bede, se
vi pludselig Dagslyset igjen. Her gaar Vejen op
gjennem en Skakt, der ligner en Brond. og som tid-
ligere brugtes til at fore Stenene op igjennem; men nu
bringes de Emner, som bruges til Bedene, ned igjennem
den til Hvee lnngen. Paa Bunden ligger en Bunke af
den Jord, jeg ovenfor talte om, og der staar et Kar med
lunket Vand, da det er ligesaa ngdvendigt at vande
Bedene i den kolde, mgrke og ode Hvalving som i
Svampehuset, for at blgdgjere den Skorpe, der (Lmnm
paa Bedene. Vi komme l@ngere ind paa en Vej, som
er aldeles mgrk, og staa tilsidst mellem 2 ]{(u]ka Bede,
som overalt ere opfyldte af de smukke, hvide, knap-
formede Svampe. Idet Ejeren gaar Luwmed bedum
plukker han de Knipper Svampe, der ere udviklede nok,
og lader dem ligge, for at de kunne samles og fores til
Torvs den neste Dao Hver Dag samler han en stor
Meengde, ofte over 400 Pund, men i Gjennemsnit 300 Pund
daglig. Bt Ojeblik derefter staa vi paa en mere aaben
Plads, omtrent 20 Fod lang og 12 Fod bred, hvor de
smaa Bede ere ordnede i parallelle Reekker, adskilte ved
en 4 Tommer bred Gang; Siderne af disse Bede ere
aldeles overstroede med Svampe. Paa den halve Del af
et, ‘omtrent 10 Fod langt Bed, fandt man dog, at de
smaa Svampe vel kom frem, men de bleve aldrig
storre end en Hrt, for de nkrumpcdg ind, som de vare
forhexede; dette var ogsaa min Fgrers Memnn han til-
skrev med fuld Alvor et eller andet ov (,111LLtu1hnt Grunden
hertil; uheldigvis fik jeg ikke Lejlighed til at udfinde den
ndtmhge Grund.

Svampene voxe i Knipper, som ved Indsamlingen tages
hele op paa én Gang; Bedenes Sider ere neesten plyndrede




aldeles ved, at slige Knipper ere tagne hort, og man maa
leegge Meerke til ikke alene, at Svampene, naar de sam-
les, tages op med Rod og alting, men ogsaa, at det Sted,
hvor de have voxet, jevnes med lidt Jord fra Bunden af
Bedet, saa at hvert Spor af Svampene udslettes, ,,Knap-
perne“ — saaledes kaldes de nylig fremkomne Skampioner
— ere helt hvide og aabenbart af bedste Slags. Jeg
saa denne Hvelving i Juli 1868, og jeg neerer sterk Tvivl
om, at man paa denne Aarstid har kunnet hgste flere
Svampe noget andet Sted. Naar jeg siger, at mere end
en Mil i disse forgrenede Hveelvinger optages af Svampe-
bede, og at Ejeren kun er en enkelt af den Samfunds-
klasse, der alene giver sig af med at dyrke Svampe, kan
man heraf gjore sig en Forestilling om den Udstreekning,
hvori denne Forretning drives i Paris’ Omegn, og disse
Hvelvinger forsyne ikke alene de nzermeste Byer men
ogsaa for en stor Del England og andre Lande med
Svampe.

Det er ungdvendigt at fortsette Vandringen videre,
thi der er ikke Andet at se end, hvad vi nu have fortalt.
Vi finde atter Vejen til Skakten, begynde at stige op og
ere snart igjen i Sollyset midt paa Hvedemarken. Paa
Vejen over denne legger man Merke til to Ting, som
vedrore Svampedyrkningen, nemlig 1) Bunker af hvid,
sandet Jord; skilt fra Fliserne af den hugne Sandsten,
og 2) store Bunker Hesteggdning til Bedene; det er al-
mindelig Ggdning fra Staldene, meget kort og ikke ret
fugtig, den lmgges op i Bunker af 4—5 Fods Hgjde og
30 Fods Bredde, og Arbejderne vare sysselsatte med at
stikke disse Bunker om, for derpaa at stampe dem sam-
men med Fodderne efterat have vaedet de Dele, som vare
hvide og tegrre, med Vand.

Efter nogen Tids Forlgh synes de store Stenbrud lige-
som at vere treette af at bere Svampe, thi disse trives
ikke lmngere i Luften dernede; da renses Hrvelvingen,
Jorden tages bort, og Pladsen bruges ikke 1 eller 2 Aar.
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I Aaret 1867 fandtes i et stort Stenbrud ved Mery
Svampebede af over 3 Mils Leengde, og ved Trepillon
var der 1868 Bede af 2 Mils Leengde i et lignende Sten-
brud. Paa det sidste Sted er der i Klippen udhugget
en stor Hvelving, gjennem hvilken man treeder ind, og
hvor man kan mgde en med Sten lwmsset Vogn, hvis Kudsk
holder en Lygte i Haanden. For den, der har veeret i
Svampegruberne ved Paris, hvor man ofte skal bukke sig
for ikke at stgde Hovedet mod Loftet, er det overraskende
at finde en Kjgrevej paa dette Sted. Den Tunnel, vi gaa
igjennem, er nwmsten regelret hvelvet, og hist og her ere
Murere i Fewerd med at bygge Piller til Stgtte for Hvsl-
vingerne, der ere omtrent 6 Fod brede og 25 Fod hgje.
Vi dreje af til hgjre og komme ind i et Rum, der ligner
en uhyre stor, underjordisk Kirke, hvor Bedene, overalt
kleedte med desmaa, hvide Svampe, lange og smalle som
Orme slynge sig hen i Morket. I 150 Fods Afstand fra
hverandre staa nogle Grupper af 3 Karle og en Dreng,
hver med en Lampe i Haanden, og de ere i Fwerd med
at legge Sand, blandet med Ler, paa de Steder, hvor
man nylig har borttaget Svampene. Snart paa den ene,
snart paa den anden Side af denne Hvalving ser man
Indgangene til andre lignende, og i dem alle er Gulvet
deekket med Bede, som ere 22 Tommer hgje og ligesaa
brede og ere dakkede med hvidt Sand, blandet med Ler.
Paa Overfladen af de smaa Bede findes der Svampe i
Masse overalt; men da Bedene ,plyndres* hver Dag, faar
man ingen store Svampe at se. De holdes for at veere
bedst, naar de ere af en Kastanies Stgrrelse, de tages
da op med Rod, og lidt Jord legges i hvert Hul, for at
Bedene kunne blive glatte igjen. Den mest fuldkomne
Orden hersker om disse Bede, der optage hele Gulvet,
idet der kun er levnet Plads til Gangstier paa en Fods
Bredde mellem dem. Da jeg besggte Anleget i Sep-
tember 1868, var Hgsten ved at aftage, og dog send-
tes daglig 400 Pund til Torvs herfra. Den Meengde
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Svampe, som daglig udferes fra disse Hveelvinger, udgjor
i Gjennemsnit 800 Pund men undertiden det dobbelte. 1
nogle Dele af Hyelvingen bryder man altid Stenen, saa
at dens Udstrekning sges Dag for Dag, de laveste Dele
ere af haard Sten, de gvre ere meget losere undtagen
det gverste Lag, som igjen er af haard Sten; men Taget
over Hveelvingen dannes kun af en tynd Stenskorpe, og
ovenpaa denne er der Jord og Traer. Man kunde tro,
at Indtegterne af en saa udstrakt Dyrkning vare meget
store, det ere de ganske vist ogsaa, men Udgifterne ere
ligeledes betydelige. Ejeren fortalte mig, at en Dyrkning
efter en mindre Maalestok gav den bedste Indtegt i For-
hold til Udgifterne, da det Tilsyn, der kraeves, er altfor
omfattende, og at det ved en storre Hest vilde veere
umuligt at holde tilbgrligt Tilsyn med det Hele.

Al den Ggdning, der bruges, fores ad Jernvejen fra
Paris til den nwmrmeste Station ved Auvers; men herfra
maa den kjgres en halv Mil, og paa denne Vej maa der
endog betales Bropenge; alt dette medforer store Ud-
sifter. Godningen lmgges da i stove Bunker af 3 Fods
Hgjde, 30 Fods Laengde og 10 Fods Bredde ikke langt
fra Gruben; her stikkes den om 3 Gange og vandes i
Almindelighed 2 Gange, dog vander man kun de Dele,
6
Uger, eftersom Ggdningen er. Hver Dag hentes Gad-
ning fra Paris, og daglig anleegger man ny Bede og ren-
ser de gamle, hvis Ggdning senere bruges paa Marken.
Den stgrste Fordel, Gartneren paa dette Sted har, er, at
han med Lethed kan fore Ggdningen ind og ud paa
Vogne ligesaa let, som om Bedene laa i fri Luft; i de
tidligere omtalte Hveelvinger maa derimod Alt fores op
og ned gjennem en Skakt. For at hindre altfor megen
Traek i Hvelvingerne har man paa flere Steder opstillet
Skerme af Halm, der aldeles lukke Gangene.

Franskmendene swmtte stgrst Pris paa naturlig Yngel,
men da denne ikke kan tilvejebringes i saa stor Mangde,

som ere tgrre eller gwmre for sterkt, og dette varer 5




40

at den kan vere nok til en af de stgrre Gartneres Brug,
liegges den i et smreget Bed, for at den kan sprede sig
deri; men Bedet faar ikke Lov til at heere Svampe, der-
imod kun til at frembringe Yngelen, og det flyttes da
ned i Gruberne og bruges der. Da man altid anlegger
ny Bede og forsyner dem med Yngel, maa man altid have
et saadant Bed, thi Yngeltory bruges aldrig som i England
og Tyskland. Man fortalte mig, at almindelige Kulgruber
ikke egne sig til at dyrke Svampe i, da Svampene ikke
trives i den Luft, som er i dem, og ligeledes horte jeg,
at Stenkul draeber Svampene, naar det leegges i Bedene,
selv om disse ere anlagte med storste Omhu. Paa samme
Maade forholder det sig med Jern, hvorfor man passer
noje paa, at der ikke fslger Jernsom eller andre Jern-
stumper med Godningen. Bedene vedblive i Regelen at
bere 2 Maaneder, men ofte 2—3 Gange saa lenge. Man
har nylig gjort en god Opfindelse, der kan lette Bedenes
Vanding meget; det er en Vandbeholder, der kan baeres
paa Ryggen og er forsynet med en Tud og en Bruse, saa
at Arbejderen kan baere en stgrre Mengde Vand og
sprede dette over Bedene mindre voldsomt 0g mere jeevnt
end med de gammeldags Vandkander, medens han tillige
har en Haand fri til at baere Lampen i. Man har ogsaa
konstrueret Forme af Jern, hvori Bedene formes 0g
presses sammen; man vender da Formen om og swmtter
Bedet paa sin Plads. Paa Grund af den umaadelige Ud-
streekning, Svampedyrkningen har, er det klart, at de
mekaniske Opfindelser,” der kunne gjores for at lette Ar-
bejdet, modtages og omfattes med storste Interesse.

Den ensformige Varme i Hvzelvingerne gjor, at man
her kan dyrke Svampe paa alle Aarstider. Den bedste
Host faar man om Vinteren; men dog saa jeg en stor
Mengde der i den varmeste Del af den saa torre og
varme Sommer 1868. Disse Gruber staa under Regerin-
gens Overopsyn og tilses som alle andre Gruber. Den
Dybde, hvori man dyrker Svampene, er mellem 20 0g
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150—160 Fod under Jordens Overflade, og Hvalvingerne
ere saa vidtstrakte, at man let kan fare vild i dem, hvilket
engang hendte Ejeren af en stor Svampegrube, saa at
det varede 3 Dage, inden man fandt ham igjen.

Vil
Dyrkning paa Bede i fri Luft.

I Frankrig og England dyrker man Svampe under
aaben Himmel endog om Vinteren; det sidste kan ikke
godt lade sig gjgre hos os, derimod kan man dyrke dem
paa de andre Aarstider, naar Vejret passer dertil, og af
den Kundskab, man har vundet med Hensyn til dette i
Udlandet, have vi meget at lere. De Gartnere, som i
London og Paris afsette deres Varer paa Torvene, samle
baade om Vinteren og om Efteraaret en Maengde Svampe
paa deres Bede. I Paris dyrker man dem ikke i Mid-
sommeren, men i den varme Sommer 1868 fandt Robin-
son ved Brompton omtrent /s Tgnde Land dekket med
berende Svampebede; disse ere 3'2 Fod hgje og ligesaa
brede ved Grunden og ere daekkede med Langhalm eller
Stroelse, hvorover der ligger gamle Bastmaatter o. 1. for
at holde Regnen borte fra Halmen, dog maa dette Deaxkke
ligge paa lave Stilladser og ikke lige paa Bedet, for at
Svampene ikke skulle hindres i at komme frem. Ggd-
ningen hentes fra Staldene i Liondon, Halmen skilles fra
den, hvorpaa den legges i Bedene, fgr den er kommet i
Geering, og stampes meget fast sammen. Yngelen legges
i Bedene, naar Varmen i dem er omtrent 21° R., og de
enkelte Stykker legges omtrent 1 Fod fra hverandre og
daekkes med et Lag almindelig Jord af 2 Tommers Tyk-
kelse. Denne Fremgangsmaade viser tydelig nok, hvor
ungdvendigt det er at sgge efter nogen swmregen Slags




Jord til at dekke Bedene med; naar disse anlegees i
Kfteraars- og Vintermaanederne og dekkes med et Lag
Halm eller Maatter, kreve de sjwlden nogen Vanding.
Om Sommeren fremkalder Varmen Insekter i Halmen,
som gdelegge Svampene; men naar man passer paa dem,
kan man ogsaa dyrke Svampe paa denne Aarstid; saa-
ledes iagttog Robinson i Juli 1868, at det ved et Dwkke
af et Lag Halm og Maatter af en Fods Tykkelse var
muligt at holde Bedene i god Stand i den varmeste Som-
mer, man i Mands Minde har havt.

Dyrkningen i det Fri drives paa en anden Maade ved
Paris; tidligere plejede Gartnerne at dyrke deres Svampe
sammen med deres andre Havesager, men, efterat ,» Cham-
pignonisterne“ uden Fare dyrke dem i de kolde Hywl-
vinger, have de begyndt at dyrke Svampene under aaben
Himmel. De samle Hesteggdningen en Maaned eller 6
Uger, for de anlegge Bedene og tillave dem paa et swr-
skilt Sted i Haven, idet de fjmrne alle Trestumper og
andre fremmede Legemer, som ere deri, fordi disse efter
deres Mening skade Svampelgvet. Efterat Godningen er
sorteret, liegges den i 2 Fod hgje Bunker og klappes ti]
med Mgggreben; derpaa stampes den sammen, vandes
grundig og stampes igjen godt sammen og ligger nu
8—10 Dage urgrt. I den Tid kommer Ggdningen i
Geering, hvorpaa Bunken stikkes om og lmgges op paa
samme Maade igjen, saaledes at den Ggdning, der for
laa ved Siderne, nu kommer til at ligge i Midten, 0g
efterat have ligget urort i 10 Dage igjen er Ggdningen
skikket til Anleggelsen af Bedene. Disse Bede ere 26
Tommer hgje og ligesaa brede, have Form som Aspars-
bede og legges jeevnsides 20 Tommer fra hinanden. de
begynde snart at gere paa ny, men frembringe dog ikke
nogen Varme, som er skadelig for Lgvets Vext; forst
efter nogle Dages Forlgb legger Gartneren Yngelen i
dem efterat have provet, om Varmen er passende. Yngelen
leegges i Bedene i Skiver saa store som det halve af en




43

Haandflade og dekkes med Ggdningen, som derefter
presses godt til, og tilsidst dekkes Bedene med et, 6
Tommer tykt Liag Halm. Naar Lgvet ikke har voxet
noget i Lighet af 10—12 Dage, tages det bort som ubruge--
ligt, og der legges nyt istedenfor det gamle; naar det
derimod har spredt sig i Bedet, dekkes dette med et
Lag lgs, frisk Jord af en Tommes Tykkelse, der tages
fra den lille Gangsti mellem Bedene. Ovenpaa Jorden
legges et Lag Halm, og det varer da ikke lenge, for
Svampene komme frem i Masse. Da er det bedst at
undersgge Bedene hver eller hver anden Dag, for at man
kan tage Svampene, medens de endnu ere unge; paa denne
Maade kan man hgste gode Svampe i Mwmngde, og alt,
hvad der senere kraves, er, at man skal forny Halmen,
naar den begynder at raadne, og at man af og til skal
vande Bedene, dersom Vejret er meget tort.

VIIL
Dyrkning i Haver under aaben Himmel
ved Siden af andre Planter.

De varme Bede for Agurker, Meloner og andre Planter
egne sig godt til at dyrke Skampioner i, da de kunne
voxe under disse Planters Blade. I Tidsskriftet ,The
field“ findes nogle Meddelelser om Fremgangsmaaden ved
en saadan Dyrkning, af hvilke vi her uddrage folgende:

,Den bedste Hgst og de bedste Svampe, jeg nogen-
sinde har set, voxede paa aaben Mark uden nogen Pas-
ning; dette gik saaledes til: For nogle Aar siden var jeg
paa et Jagtrevier i Northamptonshire, -hvor Ggdningen
af 50 vel nerede Heste overlodes til Gartneren. Jagt-
hestene gik om Sommeren lgse i tekkede Indelukker,
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Midsommer stode 2 Tgnder Land ledige, efterat den
forste Host, der var Spinat og tidlig modne Arter og
Benner, var bjerget, og jeg havde da i Sinde at dyrke
forskjellige Slags Kaal paa denne Mark. Dette Stykke
Land stod for Tur til at godes, hvortil jeg brugte God-
-ningen fra de ovennsmvnte Indelukker, der, idet den fortes
ud, var meget rig paa Ammoniak. Den spredtes paa
Marken i et tykt Lag, hvorpaa jeg lod Jorden kulegrave
og dekkede Godningen med den opgravede Jord. Hertil
maa jeg gjore den Tilfgjelse, at Godningen, isser den, som
Jaa ved Kanten af [ndelukkerne, syntes at veere sterkt
gjennemtreengt af Svampelgy, om hvilket jeg dog ikke
troede, at det kunde frembringe Svampe. Strax efter en

hvor deres Godning blev liggende i leengere Tid. Ved

Skylregn blev Kaalen plantet, der voxede meget frodigt,
og heller ikke godt kunde andet, — Jeg ventede ikke at
faa Svampe; men en Morgen i September, da jeg gik
over Marken, fandt jeg et Knippe udmerkede Svampe,
saa tykke og faste, at min H usholderske, da jeg tog dem
hjem for at faa dem til Frokost, tvivlede paa, at de vare
spiselige. Da jeg igjen kom ud paa Marken 0og under-
sogte den, fandt jeg, at dette Knippe ikke var det eneste;
thi Marken var bogstavelig oversaaet af Svampe, og
skjont jeg samlede en Mengde, kunde jeg ikke naa at
faa dem alle med, en stor Del raadnede paa Stedet.
Heraf ser man for det forste, at det, naar Marken er
rigelig godet med Gwdning af vel nerede Heste, er naesten
sikkert, at der fremkommer Svampe, og for det andet at.
Jo mere Marken er dwkket med bredbladede Planter,
des mere Udsigt har man til at faa en god Hgst: derfor
voxede der flere Svampe under Savoi- og Broccolikaal
end under Rosenkaal, idet de farstnsevnte Kaalsorter
veernede Svampene bedre mod sterke Regnbyger, som de
ikke kunne taale. Efterat jeg for 15 Aar siden gjorde
denne Tagttagelse, har jeg til Savoi- og Broccolikaal
brugt frisk Hesteggdning i stor Mengde, idet jeg tillige




mellem denne Ggdning har lagt mindre Stykker Skampion-
yngel og Ggdningen fra et gammelt Svampebed, og, naar
jeg undtager meget regnfulde Aar, er jeg sjelden gaaet
glip af en Maengde Skampioner i September og Oktober.
En Ting holder jeg dog for temmelig ngdvendig for at
have Held med dette, nemlig at Regnvandet frit maa
kunne finde Vej gjennem Jorden, hvoraf man indser Nod-
vendigheden af at have denne godt afsivet.

LX.
Om Indsamling og Brug af vilde Svampe.

Paa vore Marker, i Skovene, paa Engene og Gres-
gangene findes en Mangde Svampe, hyppigst og i sterst
Maengde om Efteraaret, men ogsaa om Foraaret og
Sommeren kan man finde gode Svampe. At leere dem at
kijende, at iagttage og hruge dem er en Sag af stor
nationalgkonomisk Vigtighed, da man ad denne Vej kan
vinde ny Neringsmidler, og da baade den rige og den
fattige herved faar Lejlighed til at nyde disse Naturens
Gaver, som ellers kun ville tjene til Fgde for Kreaturerne
eller raadne paa Marken uden at gjore anden Gavn end
at gode den Jord, som har frembragt dem.

Af de vilde Svampe er der nogle faa, som ere giftige,
f. Ex. den almindelige Fluesvamp (Agaricus muscarius L)
og nogle Rorhatte, som dog let kjendes paa de rgde Ror
paa Hattens Underflade og paa deres Kjgd, som bliver
blaat, naar det udsettes for Luftens Paavirkning; men
disse giftige Svampe udgjgre kun et ringe Antal, og de
skulle omtales senere. Man bruger naturligvis kun de
kjendte Svampe, om hvilke man ved, at de’ ere uskade-
lige, og af disse kunne nogle, f. Ex. den spiselige Rorhat
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(Boletus edulis Bull.) spises raa, og de ere endog i denne
Tilstand ganske velsmagende; derimod kunne alle spise-
lige Svampe ved passende Tillavning, enten alene eller
sammen med andre Spisevarer, give en Msengde vel-
smagende Retter, som kunne skiftes paa mange Maader,
naturligvis forskjelligt hos den rige og hos den fattige.
Skjent en Del Svampe fra de weldste Tider til vore Dage
har veeret regnet blandt de storste Lakkerier, f Ex.
Troftelen (Tuber cibarium Sibth.), . Kejsersvampen (A ga-
ricus ceesareus Fr,), Skampionen (Agaricus campestris L)
0g mange andre, og som Fglge deraf altid har veeret
Handelsvarer, som kun de formuende Klasser have kun-
net nyde, findes der dog en Mngde Svampe, som ogsaa
ere meget velsmagende og gode til Fode for Mennesker.
naar de tillaves paa en passende Maade. Vi ville da i
det Fglgende nwevne nogle Retter, som passe baade for
den rige og den mindre formuende, idet vi her tilfgje, at,
skjont de fleste Hatsvampe kunne spises, medtage vi kun
nogle faa Arter, iser de hyppigst forekommende, som
ere mest velsmagende og kjgdrige, og af hvilke man i
kort Tid kan samle sig nok til et Maaltid. Russerne og
i det hele alle de slaviske Folk gjemme Svampene til
Vinterbrug ved at salte dem, og det er sikkert, at der-
som vor Landalmue laerte at samle og bruge de spiselige
Svampe, der voxe i Masse paa Markerne og i Skovene,
vilde det veere en stor Nationalfordel,

Ved Indsamling af disse Planter til Fode bgr man
iagttage folgende Regler:

1) Svampene bgr samles i tert Vejr, thi da ere de
mere velsmagende (mindre vandholdige) og kunne lettere
gjemmes, og man tager ikke de gamle, ormeedte Svampe
men kun de unge, som nylig ere komne frem.

2) Svampene bgr ikke rykkes op med Haanden, men
skeeres af med en Kniv, saa at der ikke folger Jord med;
naar de rykkes uforsigtig op, skader man tillige Ligvet i
Jorden og mindsker Gjenvexten.
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3) Sporelejet af Hatsvampene (Bladene, Piggene og
Rorene under Hatten) borttages af alle de eldre Exem-
plarer, og naar der er en lgs Overhud paa dem, skal
ogsaa denne treekkes af. De ganske unge Svampe skal
man kun rense for Jord og Stgv, men ellers bruge dem,
som de ere.

4) Det er ikke altid rigtigt at skylle Svampene, efterat
de ere rensede, i Vand eller Eddike; thi herved kunne
de miste deres fine, aromatiske Lugt og Smag.

5) Svampene maa helst bruges kort efter, at de ere
indsamlede og rensede; naar man lader dem ligge nogen
Tid, kunne de let raadne eller blive skimlede. Naar man
samler Svampene for at salte eller tgrre dem eller gjemme
dem paa anden Maade, bgr de strax renses og under-
kastes den Behandling, man har i Sinde at give dem.

Svampene kunne torres enten i fri Luft eller i en
varm Ovn; faste Svampe, f. Ex. Morkler og Vingesvampe,
der i Regelen ikke blive ormedte, treekkes paa sterke
Traade og hwnges op i et luftigt Rum, eller ogsaa legger
man dem paa en Bordplade paa et tort Sted, hvor de
blive, indtil de ere tgrrede. Hurtigere kunne de torres
ved at swettes ind i en, ikke for sterkt ophedet Ovn,
Lvilken Maade man udelukkende bruger for de mere
kjgdede Svampes Vedkommende, da disse ikke kunne
tgrres i fri Luft. For de tgrrede Svampe skulle bruges,
maa de blgdes op i kuldslaaet Vand eller Melk.

Naar man vil salte Svampene, gjor man det bedst paa
folgende Maade: De rensede Svampe legges i Tender,
Batter eller Lerkar, og paa hvert Liag Svampe strgs der
et Lag fint Salt, og saaledes bliver man ved, indtil Karret
or fuldt; da lwgges der et Liaag paa, som gaar indeni
Karret, og paa dette liegger man en Sten, saa at det
trykkes ned paa Svampene; hver Gang man tager Svampe
op af Karret, maa Laaget og Stenen legges paa igjen.
Paa denne Maade kan man hele Vinteren og newste For-
aar og Sommer, indtil den ny Hgst kommer, have Svampe
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tilen Meengde sunde og velsmagende Retter; Prof.J. A vr]
nius har paa denne Maade gjemt mange Slags
i flere Aar til Brug i sin Husholdning. De Svampe, man
vil salte, maa helst veere smaa og nylig fremkomne: ere
de store, maa de skweres i Stykker, naar man renser dem
for at de bedre kunne presses H;Ulllll(‘n; de

1e-
Svampe

:
tabe ikke
noget af deres friske Smag og Aroma ved at saltes,

vedligeholde dem nasten bedre, end naar de koges hen
1 Smer. At salte Svampene er den bedste og billigste
Maade at gjemme dem paa, hvilken Maade ogsaa bruges
meget i Rusland og Finland, hvor man salter en Mengde
af alle Slags Svampe og spiser dem om Vinteren lige-
som anden Saltmad.

Man - kan nedlegge Svampene i Eddike eller Smer,
ligesom man plejer at gjore ved Skampionerne,
vi leengere hen skulle gjore Rede for.

men

hvilket

Baade Skampioner og andre spiselige Svampe 1
endelig gjemmes paa folgende, af Prof. A. Th. Almén
opfundne Maade: Svampene renses og koges med lidt
Smgr, indtil de begynde at blive mgre, derpaa I

Lunne

®egoes de

1 en Blikgryde, som foroven har en dobbelt Fals, hvori

Laaget, der er forsynet med en Tud, kan swmttes. Naar
&Yy J ’

Hig, 7

Gryden er fyldt med Svampene, heeldes der sm: eltet Smor
eller Fedt over dem, Laaget swettes paa, Tuden fyldes med
los Bomuld, og man htelder Provence-Olie i Falsen. der
omslutter Lzum» t; da swettes Gryden i Vand og koges en
god Time. Herved blive Skimmelporerne drebte, og ved
Bomulden i Tuden og Olien i Falsen hindres alle ny
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Sporer i at komme ned til Svampene, saa at disse kuune
gjemmes ligesaa godt som i hermetisk lukkede Kar uden
at tage Skade. Naar Svampene tages op ere de ligesaa
gode, som da de bleve kogte hen; men, dersom man ikke
bruger dem alle paa én Gang, skal man helde ny Olie
i Falsen og swtte ny Bomuld i Tuden og derpaa koge
de tilbageblevne Svampe igjen. Det er derfor bedst ikke
at have Gryderne stgrre, end at de rumme saa mange
Svampe, som man kan bruge paa en eller to Gange.

X,
Om Skampionerne.

Disse Svampe danne en egen naturlig Gruppe (Psal-
liota) og skilles let fra de andre ved deres mgrkebrune
Sporer, der give Bladene, som ikke ere fastvoxede til
Stokken, en rgdbrun, tilsidst endog newesten sort Farve.
Hatten er kjodfuld, fint dunet eller skellet, og Stokken
er forsynet med en tydelig Ring. Hos os findes der
9 Arter Skampioner, nemlig den morke (Agaricus cam-
pestris 1..) og den lyse (Agaricus arvensis Schaeft.).

1) Den mgrke Skampion (Fig. 9) kaldes ogsaa wden
wgte?, fordi den er bedre, saftigere og mere lekker end
den lyse; den har en fast, tyk Stok, enkelt, tidt laset,
Ring, brunlig, finskellet Hat og kjedfarvede, senere brune
Blade; Kjodet er saftigt, og det bliver rgdligt, naar Svam-
pen breekkes over.

2) Den lyse eller den almindelige Skampion (Fig. 10)
er hyppigere end den ovennaevnte, fra hvilken den skilles
ved, at Stokken er lgsere, indvendig newesten hul, Ringen
dobbelt, Hatten hvigd eller hvidgul, silkehaaret, undertiden
skeellet; Kjodet er uforanderlig hvidt, og Bladene ere

hvide, tilsidst rgdbrune.

Spisclige Svampe,




Begge disse Svampe voxe mod Slutningen af Som-
meren paa Enge og Graesmarker, iser hvor Heste have

grasset; de ere de bedste af alle Svampe og dyrkes, iswer

den forstnevnte, mange Steder paa de tidligere omtalte
Maader. Naar man dyrker Skampionerne, har man Lejlig-
hed til at samle dem, eftersom de komme frem, og da
man plukker dem, medens de endnu ere smaa, treenge de
ikke til at renses. Skal man derimod samle vilde Skam-
pioner paa Marken, maa man tage baade de store og de
smaa mellem hinanden (gamle, ormadte Exemplarer tager
man naturligvis ikke), og de ber med en skarp Kniv
skeeres af ovenover den nederste Del af Stokken; paa
denne Maade kommer der ingen Jord eller Stgy paa dem,
0g, naar man tager Sporelejet af de wmldre Svampe, er
nogen videre Rensning ikke ngdvendig. Skampionerne
kjendes let ved de ovenfor nwmvnte Mzerker, og Bladenes
mere eller mindre brune Farve tilligemed Hattens ejen-
dommelige Farve og Udseende gjor, at de ikke let for-
vexles med andre.

Fra de wmldste Tider have Skampionerne veeret hajt
vurderede som spiselige Svampe, og de bruges meget i
hele Evropa, hvor ogsaa den mest udmerkede og den
bedste af alle Svampe findes, nemlig Kejsersvampen (Aga-
ricus casareus Fr.) i Sydevropa; de kunne tillaves paa
mange Maader og give Kjodsuppe og alle Saucer en fin
Smag. ,Naar,“ siger Badham, »oalep og svage Kjud-
supper ikke smage en Syg, plejer lidt Tilseetning af Skam-
pioner at fremkalde en gledelig Forandring.“ Efter
Robinson meddeles her nogle Maader at tillave Skam-
pioner paa.

l. Stuvede Skampioner.

Laeg vel rensede Skampioner paa en Pande med noget
Smor, og iyst dem over Ilden, indtil Smerret er smeeltet,
foj dertil en Theskefuld Salt, haly saa meget hvidt Peber
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og Muskatblomme efter Behag. Naar Svampene ere
mgre, serveres de paa et varmt Fad.

2. Skampioner, stuvede paa en anden Maade.

Rens omtrent et Dusin Svampe af Middelstgrrelse, og
leg dem i en Stegepande tilligemed noget Suppefedt og
en Spiseskefuld eller lidt mere god Kjgdsuppe og tilset
Peber og Salt efter Behag. Efter kort Tids Forlghb ere
Svampene more, og, naar de ere gjennemtrukne af Kjod-
suppen, udgjore de en fortrinlig Ret. I Mangel af Kjod-
suppe kan man bruge Liebigs Kjodextrakt.

3. Skampioner med ristet Brod.

Lzg 1Y, Pmgel rensede Svampe i en Pande tillige-
med 4 Lod Smgr, der er rullet i Mel, og swt dertil en
Theskefuld Salt, en halv Theskefuld hvidt Peber, lidt
Muskatblomme og en halv Theskefuld fint skaaren Citron.
Naar Smorret er smeltet, veedes Svampene nfed lidt hvid
fransk Vinsauce (roux); steg nogle Skiver Brgd i Smer,
og server Svampene paa disse, naar de ere gjennemstegte.

4, Skampioner med ristet Brod
paa en anden Maade.

Gjor Svampene rene, sker Stokkene af dem og steg
dem i Smgr over en livlig Ild; lgft Panden af Ilden,
naar Smerret er smealtet, tryk Saften af en Citron deri og
giv da Svampene igjen et Opkog i nogle Minutter, set Peber,
Salt og andre Krydderier til og en Spiseskefuld Vand,
hvori nogle ituskaarne Hvidlgg have staaet i Blod en halv
Time. Held nogle piskede Ag

o

geblommer over Svampene,

naar de ere mgre, og server dem paa ristet Brad.

5. Skampioner med Skinke.

Tag nogle fuldvoxne Skampioner og skaf nogle Styk-
ker Skinke tilveje, hvori der baade ‘er fedt Flesk og
Kjod; disse behandles paa sedvanlig Maade, og da til-

i
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swttes der omtrent et Dusin Skampioner, og begge Dele
steges sammen over en sagte Ild. Svampene suge herved
det Fedt til sig, der er presset ud af Skinken. og ved
Tilsetning af noget Salt og Peber faar man en meget
velsmagende Ret.

6. Bagte Skampioner.

Tag nogle friske og gode Skampioner, sker Stokkene
af dem og ter Hattene omhyggelig paa et Stykke Flanel,
der er dypppet i Salt. Leeg Hattene paa et Fad med et
lille Stykke Smgr paa hver og set Peber og Salt til.
Fadet swttes en halv Time i Ovnen, og da legges Hattene
i Bunke midt i et varmt Fad, Saucen heldes paa og om-
kring dem, hvorpaa de hurtig serveres, medens de endnu
ere varme.

7. Skampioner au Gratin.

Tag 12 ‘Skampioner, som ere omtrent 2 Tommer i
Tvermaal, skyl dem og ter dem paa et Stykke uldent
Tgj, sker Stokkene af og hak dem i Stykker. Leeg 2 Lod
Smgr og 1 Lod Hvedemel i en Kasserolle og rer det
om et Par Minutter, tilseet da 1!/2 Paegel revet Brad og
ror atter om i nogen Tid; nu legges de rensede og hak-
kede Skampionstokke i Saucen tilligemed 3 Spiseskefulde
skyllet og hakket Persille, 1 Spiseskefuld skyllet og hakket
Skalotlgg og lidt Salt og Peber, hvorpaa det altsammen
holdes over en livlig [ld i 10 Minutter. Heald derpaa
2 Spiseskefulde Olie i en Kasserolle, leg Hattene deri
med Underfladerne opad og stenk en Spiseskefuld Hind-
beersaft over dem; derpaa swmttes de 10 Minutter i en varm
Ovn og kunne nu serveres.

8. Skampion-Ragoit.

Held lidt Eddike i en Pande over Persille, Rgdlag,
Salt og Krydderier, giv dette et Kog, og leeg de rensede
Skampioner deri; naar disse ere mgre, tages Panden af




[lden, og det hele jevnes til passende Tykkelse med
piskede Hggeblommer og Flgde.

9. Skampionsuppe.

Tag en temmelig stor Meengde Svampe, gjor dem rene
og hak dem; kog dem med noget Smgr, Peber og Salt i pas-
sende Mengde, indtil de ere mgre. Kog da et godt
Stykke Kjod med Grensager som til almindelig Suppe
og leg Skampionerne deri tilligemed den Masse, hvori
de ere kogte; naar der er sat Jwvning paa Suppen, er
den ferdig til at serveres.

10. Skampioner med Flgde.

1'/2 Peegel Svampe legges i en Stegepande tilligemed
9—3 Lod Smer, som er rullet i Hvedemel, dertil sattes
en Theskefuld Salt, en halv Theskefuld hvidt Peber, lige-
saa meget Puddersukker og noget Persille. 2 ZAlgge-
blommer og 2 Spiseskefulde Flgde piskes og heldes lidt
efter lidt paa Skampionerne, og kort Tid efter kunne de
leegges i den Sauce, for hvilken de ere bestemte.

11. Skampion-Pickels.

Tag nogle smaa, friske Skampioner, helst lige store,
skyl dem i koldt Vand og ter dem, skeaer Stokkene af
og trk forsigtic Overhuden af med et Stykke fugtigt
Flanel, dyppet i Salt. Kog dem i Vineddike og swt til
hver Pot Eddike 4 Lod Salt, et halvt Liod Muskat, lidt
Muskatblomme og 2 Lod hvidt Peber. Efter kort Tids
Kogning heldes det altsammen paa smaa Glas, der efter
en Dags Forlgh bindes til.

12. Skampion-Pickels paa en anden Maade.

Man bruger kun de faste Skampionhatte; disse legges
48 Timer i Salt.og Vand og der tilsettes Eddike, hvori
der er kogt lidt Peber og Muskatblomme, men KEddiken
haeldes forst over ‘Svampene, naar den er afkelet. Naar
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Skampionerne ere syltede paa denne Maade, kunne de
holde sig et Aar eller mere.

13. At sylte Skampioner.

Léeg 3 Pegle smaa, rensede Skampioner paa en Pande
tilligemed 6 Lod Smer, 2 Theskefulde Salt og en haly
Theskefuld Cayenne-Peber og Muskat, og kog dette, ind-
til Skampionerne ere mgre. Tag dem da forsigtig op og
leg dem, saaledes at de kunne tgrres fuldstendig, paa et
skraat stillet Fad. Naar de ere kolde, leegges de i smaa
(zlas, og man heelder klaret Smor over dem; paa denne
Maade kunne de holde sig 1—2 Uger, men skulle de
gjemmes i lengere Tid, legger man Skrivpapir over
Smerret og heelder smeltet Telle over dette, da kunne
de holde sig i flere Uger, naar de gjemmes paa et
tort Sted.

14. En Ret af Skampionstokkene.

Man skraber dem aldeles rene og skerer dem paa
tveers i tynde Skiver, hvorpaa de stuves i Melk med lidt
Smer og noget Mel samt Peber og Salt efter Behag.
Serverede til varmt, ristet Brod give de en meget vel-
smagende Ret og en ret god Sauce til stegte Fugle og
anden Steg.

Nellikesvampen (Marasmius Oreades Fr.).
(Fig. 4. a. b))

=}

Denne Svamp, der ogsaa kaldes Elledans-Bruskhat,
horer til Slegten Bruskhat (Marasmius), som udmserker
sig ved at vere bruskagtige, sejge og saftlgse Svampe,
hvorfor de ikke raadne, men kun hentgrres for atter at
komme til Live i Regnvejr ligesom Laver og Mosser.
Nellikesvampen, der kaldes saaledes, fordi den ved at
torres faar en behagelig Nellikelugt, har en tynd, brusk-
agtig, i Begyndelsen toppet, blegt kjodfarvet eller brunlig




teglstensrgd, tilsidst flad og hvidlig Hat; Bladene ere
ikke fwstede til Stokken, sidde langt fra hinanden og ere
hvidlige eller hvidgule, newsten torre; Stokken er 2—3
Tommer lang, tynd, sejg, tet og af samme Farve som
Hatten, men, dekkes af et fint Filt, der let kan skrabes
af Stokkens indre bruskagtige Del. Det er en verdifuld
lille Svamp, der voxer almindelig paa aabne, tgrre Marker
i vide Hel- eller Halvringe, der kunne ses langt borte.
Af de mange rosende Vidnesbyrd, den faar, ville vi nevne
folgende:

,Nellikesvampen er en af vore bedste Svampe, og dog
er der nwppe En af Tusinde, som tor bruge den; naar
man passer nogenlunde paa, kan man ikke tage Fejl af
den. Den har en meget fin Smag og giver maaske den
bedste Svampesauce, der findes.* (M. J. Berkeley.)

,Denne Svamp har en behagelig Lugt og Smag, der
er ligesaa fremtredende som hos vore andre udmerkede
Svampe.“ (Badham.)

Forskjellig Brug af Nellikesvampen.

1. Nellikesvamp, frisk eller togrret
som Krydderi.

Skaaren i smaa Stykker og brugt til stuvede eller
stegte Kjodretter er denne Svamp et udmerket Krydderi,
— men den skal tilsettes blot nogle faa Minutter for
Serveringen, da Aromaen gaar bort, naar den koges eller
steges lemgere Tid. Nellikesvampene maa koges meget
lengere end andre Svampe, for de blive mere; af den
Grund bruger man dem kun til at sette Smag paa andre
Retter, enten friske, som vi nwevnte ovenfor, eller torrede,
ved at triekkes paa Traade og hwmnges paa et tort Sted.
Torrede Nellikesvampe kunne gjemmes aarevis uden at
tabe noget af deres Aroma eller gode Smag, der endog
skal blive bedre ved denne Behandling.
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2. Pulver af Nellikesvampe.

Man legger Svampene paa en Pande med lidt Muskat-
blomme, nogle Nelliker og lidt hvidt Peber, hvorpaa de
varmes over en sagte Ild, idet man uafbrudt ryster Pan-
den, for at de ikke skulle blive breendte. Naar al den
Saft, der siver ud, atter er optaget og indsuget i Svam-
pene, torrer man dem i en varm Ovn, indtil de begynde
at smuldre. Dette Pulver gjemmes paa et tort Sted paa
Glasflasker med vid Hals og tilsleben Prop, og det kan
holde sig, saa lenge det skal viere. En Theskefuld deraf
1 Suppe eller Sauce lige for Kogningen giver dem en
meget fin og behagelig Smag.

3. Nedlagte Nellikesvampe.

Pluk unge Svampe og brug dem strax; rens dem 0g
kast dem, efterhaanden som de ere rensede, i et Fad Vand,
hvori der er oplost en Spiseskefuld Salt. Til 3 Pagle
Svampe sw®ttes knap saa meget hvid Vineddike, en The-
skefuld Salt, et Lod stedt Ingefwer, lidt Muskathlomme
og en kvart Theskefuld Cayenne-Peber i et Stykke Muslin.
Dette swmttes over Ilden, og naar det koger, leegges de rensede
Svampe deri og koges 5—10 Minutter; derpaa lmegges de,
medens de endnu ere varme, i vidhalsede Flasker, og
Krydderierne fordeles jevnt imellem dem. Naar Svam-
pene ere afkalede, proppes Flaskerne godt, og der bindes
Blere eller Skind over dem, hvorpaa de gjemmes paa et
tort, ikke for koldt Sted. Fuldt udviklede Nellikesvampe
kunne bruges paa samme Maade, men de maa koges
lengere, for de blive more.

4. Nellikesvampe, nedlagte for kortere Tid.

Lag de rensede Hatte i Flasker sammen med noget
Muskatblomme, en Theskefuld hvidt Peber og en Theske-
fuld Senepsfrs og held kogt Vineddike over dem, saa
sterk som muligt. Prop Flaskerne til og bind over




Propperne; men gjor ikke Regning paa, at Svampene
kunne holde sig paa denne Maade lengere end 3 Maaneder.

Den eneste nerstaaende Art, hvormed Nellikesvampen
kunde forvexles, er den bra@ndende Bruskhat (Ma-
rasmius urens Bull.), men denne har tetsiddende, brunlige
Blade, Stokken dakket af et hvidt, uldagtigt Filt, og den
har en breendende Smag. Den maa helst undgaas, men
er egentlig ikke giftig.

Parasol-Paddehatten (Agaricus procerus Scop.).
(Fig. 6.)

Hatten er kjodfuld, i Begyndelsen @grund, senere
klokkeformet og tilsidst flad med en Ophgjning paa Mid-
ten, den er kledt med brune Skl og er 5—12 Tommer
bred. Stokken er hgj, hul, bruskagtig, brunplettet og
forneden logformig opsvulmet, og den er forsynet med en
fri Ring, der kan skydes op og ned ad Stokken. Kjadet
er hvidt, men, naar det brydes over, bliver det newsten
blegradt. '

Parasol-Paddehatten har af de bedste Svampe'sjendere
og Gastronomer faaet de mest rosende Vidnesbyrd, saa-
ledes siges der:

,Kjendte man dens udmwerkede Hgenskaber bedre,
vilde denne Svamp faa almindelig Indpas i vore Kgkkener
og tidt findes paa Bordet blandt vore Mellemretter.
(Badham.) '

,Ved at prove den en Gang vilde selv den storste
Laekkermund synes om den.“ (W. G. Smith.) I Sverig
synes man godt om den overalt, hvor man har provet
den, og det er sket paa temmelig mange Steder.

=

Forskjellige Maader at tillave Parasol-Paddehatten paa.
1. Ristet Parasol-Paddehat.
Tag Stokken og Skellene af Hattene og rist dem
skiftevis paa begge Sider nogle Minutter over en livlig




[1d; leg dem paa et Fad-paa nylig skaarvet, frisk. ristet
Bred, stro Salt og Peber paa dem og leg et lille Stykke
Smer paa hver Svamp. Swet da Fadet i Ovnen, indtil
Smerret er smaltet, hvorpaa de hurtig maa smttes paa
Bordet. Tstedenfor Smgr kan man bruge ristet Skinke
eller Flesk.

2. Parasol-Paddehat fint stuvet.

Tag Stokkene og Skellene af de unge, halvt udviklede
Paddehatte og kast dem, efterhaanden som dette er gjort,
i et Fad Vand, der er syret med lidt Citronsaft eller god
Vineddike. Naar de alle ere hehandlede paa denne
Maade, tages de op af Vandet og lwgges paa en Stege-
pande med lidt frisk Smer, man strgr hvidt Peber 0g
Salt paa dem og tilswtter lidt Citronsaft, hvorpaa man
legger et Laag over dem og koger dem en haly Time.
Pisk en -Spiseskefuld Hvedemel i lidt Flode eller Mewlk
og held dette over Svampene; tilswet Krydderier efter
Behag og kog Svampene, indtil de ere mgre: Smerret
skummes af Overfladen, og Retten serveres paa et varmt
Fad, garneret med Citronskiver.

3. Simpel Postej af Parasol-Paddehat.

Sker Hattene af nogle friske Svampe i smaa Stykker
og dek Bunden af en Postejform med dem, s®t Peber
og Salt til og leg tynde Skiver Flesk og et Lag kogte,
fint skaarne Kartofler ovenpaa dette, og fyld Formen
med Svampe, Flesk og Kartofler, saaledes at der kom-
mer et Lag Kartofler gverst. Bag det altsammen godt
en halv Time, indtil Massen er gjennemvarmet.

4. Parasol-Paddehat & 1a Provencale.

Lag Svampene et Par Timer i lidt Salt, Peber 0g
fint hakket Log, tilsmet da hakket Persille og lidt Citron-
saft og steg Svampene over en livlig Ild paa en Stege-
pande. ;
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5. Soja af Parasol-Paddehat.

Lag Svampene saa store, som de kunne faas, men
ikke ormwdte, Lag paa Lag i en Krukke og strg lidt
Salt paa hvert Lag. Dagen efter rgrer man godt om 1
dem nogle Gange, saa at de gaa itu. Den tredie Dag
presser man Saften af og maaler den; den koges i 10
Minutter, og man swtter til 112 Pwegel af Saften, 1 Lod
hvidt Peber, 1/, Lod stgdt Ingefeer, noget Muskatblomme,
1 eller 2 Nelliker, en Theskefuld Senepsfro og 2—3
Lavrberblade. Det koges en halv Time, og da lader
man Saften staa, til den bliver kold, hvorpaa den haldes
gjennem en Si paa Flasker, der proppes godt til. Man
skal dog passe paa, at man ikke swtter saa mange
Krydderier til, at Svampenes egen Smag gaar bort; for
at sikre sig mod dette, kan man i Forvejen tage lidt af
den kogte Saft og holde denne i Reserve.

Paryk-Blazkhatten (Coprinus comatus Batt.).
(Fig. 16. a b.)

Hatten er valseformet afstumpet, klokkeformet, kjodet
i Midten, men tynd mod Randene. Overhuden er i Be-
gyndelsen hvid som Sne, men senere brunlig, og den bliver
snart med Undtagelse af en Kalot paa Toppen oplest i
blgde, frynsede Skeel. Bladene ere fri, twtstillede og
hvide, medens de ere unge, men blive senere radlige,
morkere og tilsidst helt sorte, hvorpaa de flyde hen i en
bleeklignende Masse. Stokken er hvid, 4—5 Tommer hgj,
tyndere foroven, hul, fibrgs og fyldt med et fint, homulds-
agtigt Veev; den nederste knoldlignende Del af Stokken
er fast og forsynet med Rgdder. Ringen er.fri og ikke
fastvoxet til Stokken.

Denne Svamp er almindelig hos os i alle Sommer- og
Efteraarsmaaneder paa Graesmarker, ved Vejkanter, i
Haver og iser i Nerheden af Udhuse; her voxer den i
saadan Mengde, at Dr. Bull har kaldet den ,Civili-
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“sationens Svamp“, og naar den var kjendt, som den for-
tjener at vaere det, vilde den swttes ligesaa hgjt og bruges
ligesaa meget som Skampionen. Den har, som E. Fries
siger, en vis Lighed med Parasol-Paddehatten og Skam-
pionen, saa at den undertiden er samlet istedenfor disse;
dette har dog ikke veeret forbundet med nogen Fare, thi,
medens den er ung, har den en mild og behagelig Smag ;
men den skiller sig fra de nwmvnte Svampe ved at den
efter faa Timers Forlpb oplgses i en bleekagtic Masse,
der naturligvis ikke kan bruges. Berk eley og Badham
rose denne Svamp, der af M. C. Cook holdes for at
veere ligesaa god som den segte Skampion. Dog siger
Robinson, at den endnu ikke har sin ejendommelige
Smag, naar den er for lille, og at den da er noget sejg. Den
er mest velsmagende og lekrest, naar Bladene have faaet
en lys Nellikefarve med brune (sepiafarvede) Kanter.

Forshkjellige. Maader at tillave Blwkhatten paa.

Den simpleste Maade er at riste Svampene og servere
dem paa ristet Brod som sedvanlig; de kunne ogsaa med
stor Fordel bruges til Steg og andre Retter for at give
dem Smag.

Suppe af Paryk-Blekhatten.

Tag 1'2 Pot hvide, unge Svampe og kog dem, indtil
de ere mgre. Si da Suppen af paa en fin Si og tilset
Peber, Salt og Grensager ligesom til almindelig Suppe.
2—3 Spiseskefulde Flgde komme vel tilpas ved Suppens’
Jaevning.

Paryk-Blekhatten skal vere god til Svampesoja frem-
for andre Svampe; men ogsaa her ber den bruges saa
hurtig som muligt og Soja’en maa tillaves strax.




Den lzkre Musseron (Agaricus gambosus Fr.).
(Fig. 21, a. b.)

Hatten er tyk og kjodet, i Begyndelsen hvelvet, ofte
ujeevn i Kanten, tilsidst uregelvet belget, 4—6 Tommer
bred; Kanten af Hatten er mere eller mindre indbgjet
og er i Begyndelsen laaden, Farven er hvidlig, lysgul,
ved Randen lysere eller tidt hvid; den eldre Svamp er
plettet og revnet. Bladene ere hvidgule, smalle, festede
til Stokken ved en lille Tand og ere tilstede i stor Mengde,
idet der er indskudt mange, smaa Blade mellem de stgrre.
Stokken er fast, tet, af samme Farve som Hatten eller
noget lysere, og paa de unge Exemplarer er den noget
opsvulmet ved Grunden, men bliver senere lige tyk over-
alt eller endog tyndere forneden og ligesom tapformet,
iseer naar Svampen voxer i hgjt Gres. Ved disse Kjende-
tegn og ved Tiden, hvorpaa denne Svamp voxer, nemlig
i Slutningen af Foraaret og Begyndelsen af Sommeren,
kijendes den let, da der ikke findes ret mange Hatsvampe
paa den Tid. Den har en mild og behagelig Smag og
bruges meget i Italien, hvor Bonderne spise den raa eller
torre den for at swlge den paa Torvet under Navn af
,,Spinzm)li"‘. Alle andre Steder, hvor den bruges, setter
man hgj Pris paa den, og Balbi roser den som noget
af det Bedste i Kogekunsten. Bulliard kalder den
,mouceron“, men han medtager rimeligvis ogsaa den

hvidgraa Melsvamp (Agaricus Prunulus Scop.) under
dette Navn; det er ligeledes en god Svamp (vi ville om-
tale den lmngere hen), og den kan bruges paa samme
Maade som den leekre Musseron, men den skilles fra
denne blandt andet ved sine blegrode eller rosenfarvede
Sporer og de langt nedlgbende Blade, medens Musseronen
har hvide, ved Stokken afknebne Blade.

Den hvidgraa Melsvamp (Fig.8.a.b.) har hvidt, uforander-
ligt Kjod, der lugter som nymalet Mel; den voxer tidlig paa
Efteraaret i Naaleskove, sjeldnere i Lovskove, og tillaves




som den @gte Musseron. Denne bruges iser til Frikasséer
og andre Kjodretter, hvis Smag den bedrer meget, eller
den kan steges ganske simpelt med Salt og Peber med
Smer, Fedt eller Flesk, hvorved den giver en meget god
Ret uden at kreeve Tilsetning af Kjod. Den torres meget
hurtig, naar den skeaeres i Stykker og taber herved ikke
noget af sin ejendommelige Lugt og Smag.

Musseron-Budding.

Lizeg noget nylig skaaret og ristet Brod i en Postej-
form og leg Svampene ovenpaa dette, set Peber og Salt
til og leg et lille Stykke Smor paa hver Svamp tillige-
med noget Flgde eller Mlk og en enkelt Nellike. Dsek
Formen med et tet lukkende Laag og bag det hele 20
Minutter. Retten swettes paa Bordet, uden at Laaget
loftes af Formen, saa at Varmen og Aromaen ikke
gaa tabt.

Den kjedfarvede Paddehat (Agaricus rubescens Fr.).

(Fig. 24. a. b.)

Hatten er i Begyndelsen hvalvet, senere udbredt, blegt
kjodfarvet eller lysrgdbrun, oversaaet med hvide, melede
Vorter; forst er den glat i Randen, men senere bliver
den stribet. Kjodet bliver rodligt ved at brydes over,
Bladene ere hvide og danne fine, nedlgbende Linier
paa Stokken. Denne Svamp er temmelig almindelig og
kan samles med Lethed; den ligner den almindelige,
gittige Flue-Paddehat (Agaricus muscarius L.) noget,
iser ved de hvide Pletter paa Hatten; men den adskilles
fra denne og dens nmrmeste Slegtninge ved, at Kjodet
bliver redt, naar det udswmttes for Luften. Paa Grund
af Slegtskabet med Fluesvampen maa man ikke tro, at
den kjgdfarvede Paddehat er giftig; thi Kejsersvampen
(Agaricus cwsareus) og AHgsvampen (Agaricus ovodieus),
der begge i Sydevropa regnes til de storste Liekkerheder,
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hore ogsaa til denne Gruppe. Vittadini regner den
kjedfarvede Paddehat blandt de spiselige Svampe, o0g
Badham og mange Andre raade til at bruge den, fordi
det er en sund og velsmagende Svamp, der kan vere af
Vigtighed i Husholdningen, netop fordi man kan faa den
i Maengde. Den kan ristes, stuves, steges eller koges, som
man plejer at gjore med de andre Svampe.

Den pudrede Paddehat (Agaricus nebularis Batsch.).
(Fig. 14).

Hatten er kjodet, forst hvelvet, senere aldeles flad
uden nogen Ophgjning i Midten; den er 3—5 Tommer
bred, som yngre dmkket med eller ligesom pudret af et
fint, hvidgraat Filt, men som sldre glat og jeevn. Hattens
Farve er hvidgraa, senere gulgraa, morkere i Midten end
ved Kanten. Bladene ere nedlgbende paa Stokken, meget
teet siddende, tynde, hvide, tilsidst bleggule. Stokken er
fast, 3 Tommer hgj, opsvulmet forneden og paa Overfladen
fint filtet, men ved Grunden mere eller mindre laaden.
Paa meget gamle BExemplaver er Stokken hul. Den
pudrede Paddehat voxer om Efteraaret i Skove og gamle
Haver og er meget efterspurgt, da den har en samrdeles
leekker Smag, naar den bliver tillavet. Den taaler kun
lidt Kogning og nogle faa Minutters Stegning, hvortil der
kraeves lidt Smor, Peber og Salt; den kan ogsaa steges
med revet Brod i Mwmlk eller Flode, og den giver let-
fordejelige og velsmagende Retter.

Den velsmagende Mzlkehat (Lactarius deliciosus Fr.)
(Fig. 27).

Mlkehattene kjendes paa den farvede Melkesaft, der
flyder ud af Bladene og Hattens Kjod, naar det brydes
over eller saares. Den velsmagende Melkehat skilles let
fra de avrige ved, at Melken, der flyder fra de saarede
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Steder, er brandgul og efterlader grgnlige Pletter. naar
den indtorres. Hele Svampen er gul teglstensfarvet. men
bliver ‘med Alderen blegere og faar tidt en grenlig Farve.
Hatten er kjeodet, nedtrykt i Midten, glat, men noget
klebrig i fugtigt Vejr, tegnet med mere eller mindre
tydelige Ringe eller Bealter. Kanten af Hatten er
glat, ikke laaden, paa yngre Exemplarer indbgjet’,
Kjodet er fast, fuldt af brandgul Melk, som bliver grem,
naar den torres i Luften. Bladene ere smalle, morke-
gule, med flere mindre .Blade mellem de stgrre. Den
velsmagende Meelkehat kan ikke let forvexles med andre
end den skweggede eller den umgte Mmlkehat
(Lactarius torminosus Fr.), ogsaa kaldet Kolik-Mselkehat
(Fig. 3), men denne sidste har en blegere Farve, 0g
Hattens indrullede Kant er laaden eller skaeg-
get, og Melken er hvid og uforanderlig. Mange
holde den for giftig, i hvert Fald er den mistenkelig, og
man skal helst ikke tage den; men ved at koges eller
steges mister den sin ubehagelige Smag, og den kan da
godt spises.

Den velsmagende Melkehat regnes derimod blandt de
ypperste Svampe; den har et meget lekkert Kjgd, hvor-
for den ogsaa hedder ,deliciosus“, og den kan ristes,
steges, stuves o. s. v.,, hvorved dens egen Rigdom paa
Melk gjor Tilsetning af Flgde, Mewelk eller Smer mindre
nodvendig end ved Tillavningen af de andre spiselige
Svampe. Prof. J. Arrhenius har i1 flere Aar i sin Hus-
holdning brugt store Masser af den velsmagende Mlke-
hat, saltede til Vinterbrug, hvorved de have holdt sig
overmaade godt og have veeret ligesaa saftige og vel-
smagende som i frisk Tilstand. Den velsmagende Melke-
hat hjemsgges snart af Insektlarver, Snegle o. s. v., og
skal derfor hegstes, medens den er ung; den er ogsaa mest
lekker paa den Tid, og man kan godt lade Bladene blive
siddende paa de smaa, nylig fremkomme Exemplarer,
hvor Hattens Kant endnu er indbgjet. De kunne tillaves




paa alle de Maader som Skampioner; vi foje hertil
nogle af de engelske Maader at tillave dem paa.

1. Stuvede M®lkehatte.

Kled en Form paa swedvanlig Maade med Smerdejg
og tag nogle friske unge Malkehatte, sker dem 1 smaa,
lige store Stykker og leg dem i Formen tilligemed noget
Peber og Salt og lidt Smer paa hver Side af Stykkerne;
deek dette med Smerdejg og bag det i Ovnen henved 3
Kvarter. Serveres varme.

2. Budding af M®lkehatte.

Sxt Peber og Salt til de smaat skaarne Svampe, og
leeg dem lagvis med tynde Skiver faersk Flwesk i en Bud-
dingform, til denne neesten er fyldt; da legges der et
Lag revne Kartofler, blandede med 1—2 Alg og noget
Flgde ‘eller Mealk ovenpaa, og Buddingen bages i 3
Kvarter. Log og andre Krydderier kunne ogsaa efter
Behag settes til Buddingen.

3. Stegte Mwxlkehatte.

Svampene skeres i Skiver, steges med Smer, eller
Fedt og serveres varme til ristet Brgd. Fgjer man
nogle Skiver Kjgd til denne Ret, vinder den meget
derved.

Morklen (Morchella esculenta L.).
. (Fig. 5).

Hatten er segformet, brun med lysere Fordybninger
eller Dale, den omslutter og er fastvoxet til den hvidgule
eller gulbrune, plettede men glatte Stok og er hul lige-
som Stokken, naar den er udvoxet. Kjgdet er hvidgult
og saftigt. Morklerne bgr samles i tort Vejr og skylles
i frisk Vand, saa at de blive rensede for Jord og Stev,

Spisclige Svampe. 9




der samler sig paa dem; de kunne med Lethed torres,
naar de henges op, trukne paa Traade.

Denne Svamp bruges i Saucer, Frikasséer m. fl. Retter.
og Persoon nwvner tillige falgende Maader at tillave
den -paa:

1. Stuvede Morkler.

Naar Svampene ere skyllede og rensede, torres de
godt paa en Serviet og leegges paa en Pande med hvidt
Peber, Salt, Persille og, om man vil, et Stykke Skinke.
De stuves i en Times Tid, idet man af og til heelder
lidt Bouillon paa dem, for at de ikke skulle blive braendte.
Naar de ere mgre, tilsettes der 2—3 Alggeblommer, og
Svampene serveres paa Smgrrebrod med ristet Smor.

2. Morkler paa Italiensk.

Naar Morklerne ere skyllede og torrede, skeares de
itu og swttes over Ilden i en Pande med noget Persille,
Skalotlog, Karvel og Purlgg, lidt Salt og 2 Spiseskefulde
fin Olie. De koges, til de ere more, hvorpaa man til-
setter lidt Mel, og serverer dem paa bledt Brod efter at
have presset nogle Draaber Citronsaft paa dem.

3. Fyldte Morkler.

Luk Stokkene op ved Grunden, skyl dem godt og ter
dem; fyld dem da med Kalvefars eller anden passende
Fars, bind atter Enderne sammen paa Stokkene og leg
tynde Skiver Flesk om dem; de koges og serveres som
ovenfor.

Eng-Voxsvampen (Hygrophorus pratensis Fr.).
(Fig. 13 a.b. e.).
Hatten er brandgul, graa eller hvid, paa den yngre
Svamp peereformet, senere er den udbredt med en Op-
hgjning i Midten, og den er paa dette Sted kjodet, ved
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Kanten derimod tynd. Stokken er tet, tyndere forneden,
brandgul med fine Vorter, og Bladene ere tykke, fjernede
fra hverandre, bueformig krummede og nedlgbende paa
Stokken. Den har en meget behagelig Smag og kan
steges eller koges. Den brandgule Form ligner under-
tiden den spiselige Vingesvamp. Man finder den om
Bfteraaret paa aabne Graesmarker tilligemed nogle ner-
staaende Arter, der kjendes paa, at Kjedet trenger ned
mellem de to Lag af Bladene, saaledes at de blive tykke
ved Grunden, men have en tynd Kant, hvorved de skilles

fra Vingesvampene.

Den spiselige Vingesvamp (Cantharellus cibarius Fr.).
(Fig. 23).

Vingesvampene, hvortil denne hgrer, kjendes paa, at
Bladene i Kanten ere tykke, butte, grenede og mere eller
mindre nedlghende. Den spiselige Vingesvamp har en
steerk mggegul Farve og en kjodet, glat Hat, som i Fgrst-
ningen har en indbgjet Kant, men senere er udbredt og
bolget, og som er 2—4 Tommer 1 Tvermaal. Bladene
ere opsvulmede og have Grene, der lgbe langt ned paa
Stokken. Kjgdet er lysegult, fast og har en behagelig
Smag ,som Aprikoser. Den maa ikke forvexles med
den brandgule Vingesvamp (Cantharellus aurantiacus Fr.),
der voxer paa de samme Steder og ligner den spiselige
meget, men den holdes for at veere giftig; den skal be-
skrives leengere hen. Den spiselige Vingesvamp voxer i
Naaleskove fra Juni til November. Paa Grund af den
indbgjede Kant er Hatten i Begyndelsen kugleformet, men
bliver snart hvalvet, nedtrykt i Midten og tilsidst tragt-
formet med bglget Kant. Denne Svamp bliver ikke
ormeedt og treenger ikke til at renses; men den skal for
Tillavningen koges eller blgdes op i Mexlk: kogt i Smer
med Flode, Log, Peber og Salt, holdes den for en af de
bedste Svampe. Vittadini siger, at, da denne Svamp er ter

*
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og sejg, skal der bruges temmelig meget Vand, Malk,
Flogde eller Smer, naar den skal koges eller steges.
Fattige Folk i Italien terre og salte den og gjemme den
1 Olie til Vinterbrug; den bruges ikke til Suppe og maa
helst koges 1 Malk, for den steges eller stuves; den kan
5 tel )

ogsaa hakkes eller stodes itu og bruges sammen med
andre Svampe til Kjodretter og Saucer.

Den hvidgule Melsvamp (Agaricus Orcella Bull.).
(_Fi;:'. 23

Hatten er tynd, nedtrykt i Midten, med bslgede Kan-
ter, 2—3 Tommer bred; af Farve er den gul med mgrkere,
graalige Pletter eller Belter. Overfladen af Hatten er
bled og glat, men i fugtigt Vejr bliver den klebrig,
Kjodet er blgdt, hvidt og skifter ikke Farve; Bladene ere
tet siddende, nedlgberide, i Begyndelsen nasten hvide,
senere graalig-kanelfarvede og tilsidst lysbrune som-de
affaldende Sporer. Stokken er glat, fast, kort, tyndere
forneden, og er fra forst af stillet i Hattens Midtpunkt,
men senere staar den udenfor dette. Hele Svampen lugter
behageligt som nymalet Mel.

Den hvidgraa Melsvamp (Agaricus Prunulus Scop.).

(Fig. 8a.h.)

Denne Svamp har en kjgdet, fast, i Begyndelsen
hvalvet, senere udbredt Hat, som er 2—5 Tommer bred,
tgr og blgd paa Overfladen og hvid eller hvidgraa; Kjedet
er tykt, hvidt uden Farveforandring; Bladene sidde tet
ved hinanden og lgbe langt ned paa Stokken, de ere op-
rindelig hvide, men blive senere bleggule eller svagt kjod-
farvede. Stokken er hvid, fast, haard, lidt tykkere ved
Grunden og er ikke sjelden fint laaden og stillet skeevt
under Hatten. Lugten minder om nymalet Mel, men den
er i Regelen altfor sterk til at kunne kaldes behagelig.
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Disse to Svampe, den hvidgule og den hvidgraa Melsvamp.
blandes ofte med hinanden indbyrdes og med den lekre
Musseron (Agaricus gambosus Fr.), og en Del Forfattere
samle dem alle under Navnet Musseron. Robinson
mener, at den hvidgule (A. Orcella) er mere velsmagende
end den hvidgraa (A. Prunulus); den forste er tyndere,
mindre kjodrig og i Regelen mere bglget; den har en
hehageligere, mindre skarp Lugt, og voxer paa aabne
Steder. Den hvidgraa Melsvamp foretreekker derimod
skyggefulde Steder, den er storre, mere kjgdrig og har
en steerk Lugt; i Regelen voxe flere Exemplarer sammen
i tette Ringe, som i Tvermaal ere 4—6 Fod.

Som spiselige Svampe maa disse Arter holdes ude fra
hinanden. Den hvidgule Melsvamp har en let, behagelig
Lugt og smager godt; den er saa fin og velsmagende, at
den kaldes ,vegetable sweetbread® (vegetabilsk Kalve-
brisel). Den hvidgraa Melsvamp har derimod en noget
mere stram Smag, men den er dog ogsaa meget god.

[ det Ydre ligner den hvidgraa Melsvamp noget den
pudrede Paddehat (Agaricus nebularis Batsch). som Vi
have omtalt tidligere, men de skilles fra hinanden ved. a
den pudrede Paddehat har hvide Sporer og herer til
.Hvidsporesvampene“ (Lieucospori), medens de to Mel-
svampe have rgde Sporer og here til ,Redsporesvampene®
(Rhodospori). Den hvidgraa og den hvidgule Melsvamp
kunne tillaves ligesom den lekre Musseron; den hvidgule
egner sig bedst til at steges, og Kjodet er fast, saftigt og
meget lmkkert; dyppet i Aggeblomme og rullet i revet
Brod eller stgdte Brodskorper og derpaa stegt, er den
meget velsmagende.

Den almindelige Pigsvamp (Hydnum repandum L.).
(Fig. 12.)
Pigsvampene danne en egen Gruppe af Hatsvampe, der
skilles fra de andre ved de sylformede, ikke hullede, nedad




rettede. Pigge, der beklede Hattens Underflade; ingen af
dem er giftig, men flere ere gode at spise. Hatten paa
den almindelige Pigsvamp er glat, nedtrykt i Midten,
mere eller mindre lappet og for det meste fiestet skeevt
paa Stokken; af Farve er den bleggul, og den er 2—5
Tommer i Tvermaal. Kjodet er fast og hvidt, men bliver
brunligt, naar det brydes over; Piggene ere gulgraa, syl- ‘
formede, nedlgbende paa Stokken, blgde, skore og af for-
skjellig Liengde. Stokken er hvid, kort, fast, bgjet og
feestet henimod Randen af Hatten. Det er den bedste
af Pigsvampene, og den har den Fordel, at den kan hgstes
sent om Efteraaret, paa hvilken Tid de andre gode

- Svampe ere sjeeldne, Ligesom Vingesvampene bliver den

sjeelden ormeedt, og den kan let torres og gjemmes til
Brug om Vinteren; som andre tgrrede Svampe kan den,
naar den er pulveriseret, gjemmes paa vel proppede Flasker.
Den bruges meget i Frankrig, Italien og Tyskland og
roses af alle Svampekjendere. Dr. Badham siger, at
den, naar den er stuvet, giver en udmerket Ret med en
let Smag som Osters, og at den ogsaa kan give en ud-
meerket Suppe; da den er fast og tgr, maa den koges
eller steges langsomt ved sagte Ild, indtil den bliver mer,
med rigelig Tilsetning af Smer, Suppefedt, Melk eller
Flgde paa Grund af Svampens egen Mangel paa Saft.

Stuvede Pigsvampe.

Skeaer Svampene i Stykker og blgd dem op i varmt
Vand i 20 Minutter, leeg dem paa en Pande med Smer,
Peber, Salt og Persille, tilset 'l\'jmd ull(" Kjodsuppe og
lad det altsammen staa og koge en Times Tid.

Den levrede Tungesvamp (Fistulina hepatica Fr.).

Denne Svamp, der ogsaa kaldes Pibesvamyp, har paa
Hattens Underside en Meangde tetsiddende, men indbyrdes
adskilte Rer, der tilsidst have en aaben Munding. Hatten



er rgdbrun og knudret paa Overfladen som en Oxetunge;
denne Lighed bliver endnu stgrre, naar man gjennem-
skeerer Svampen; thi den er indvendig kjsdfarvet med
traadformede, lysere Striber, der straale ud mod Over-
fladen. Senere bliver Hatten paa den opadvendte Side
meget los, nesten slimet; Underfladen er, for Revene ere
udvoxede, knudret og hvidlig; men, naar Rgrene ere
dannede, er den lysgulbrun. Stundom mangler Svampen
Stok, men for det meste findes dog denne. I Steorrelse
varierer Tungesvampen meget, man har saaledes fundet
Exemplarer, der vejede 15 Pund og havde en Liengde af
4 Fod. Den voxer paa Kgestubbe, men er temmelig
sjeelden hos os.

Den er meget god at spise baade raa og stegt, stuvet
eller tillavet med Olie, Peber, Salt og Eddike; naar den
er stgdt til Mos og blandes med revet Brod og Ag samt
Kryderier, og naar den er stegt som Frikadeller, giver
den fortrinlige Retter.

Den spiselige Rerhat (Boletus edulis Bull.).
(Fig. 1.)

Det er en af vore bedste og mest fordelagtige Svampe,
da den ikke alene kan nydes raa uden Tillavning, men
ogsaa bruges til mange, gode Retter. Kjodet er fast, og
Svampen kan tgrret, saltet eller nedlagt paa anden Maade
gjemmes til fremtidig Brug. Rgrhattene, som ved deres
almindelige Udbredelse og gode Egenskaber ere af stor
Vigtighed for os, kjendes paa, at de under Hatten have
et Lag Rer, som ere tet sammenpakkede, men som let
kunne skilles fra hverandre og fra Hatten; de staa saa-
ledes ner ved Tungesvampen, hvis Ror dog lige fra Begyn- .
delsen ere indbyrdes fri, og ved Poresvampene, hvor
Rgrene ere fastvoxede til Hatten og mnedsenkede i den.
Den spiselige Rgrhat er meget fast og haard i Kjedet,
hvorfor Tyskerne kalde den ,Steinpilz“,
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Den skilles fra de nmrmest staaende Arter ved sin
tykke, blode, glatte, ikke kleebrige, brune Hat og sit faste,
hvide Kjod, der ikke skifter Farve i Luften, og som kun
gverst oppe "ved Hattens Overflade er lidt brunligt.
Stokken er tyk, netformet aaret foroven, Rorene ere forst
hvide, senere gule, og de ere ved en Fordybning skilte
fra Stokken; Sporerne ere gule. Kjodet smager mildt og
behageligt, nesten som sgde Mandler; den voxer overalt
i Skove i Avgust og September. Da Hatten er meget
kjodrig, og da Stokken ogsaa kan bruges, er det en af de
mest fordelagtige Svampe, og uogle faa Exemplarer ere
nok til en Ret.

Den spiselige Rgrhat kan baade frisk og nedlagt
bruges paa samme Maade som Skampionen. O.F. Miiller
meddeler fglgende simple Maader at tillave den paa:
Den rensede og ituskaarne Svamp koges op i Kjsdsuppe
og stuves derpaa med Smgr, Persille og lidt Kardemomme;
eller ogsaa laves der af Stokkene, der hakkes med Til-
seetning af piskede ggeblommer, Persille og Lgg, en
.Masse, der legges paa Undersiden af den rensede Hat og
steges tilligemed denne med Smer og Peber. Den spise-
lige Rorhat har veeret dyrket paa flere Steder. Kong
Karl XIV. Johan satte. stor Pris paa den og dyrkede
den paa Rosersberg Slot, og i forrige Aarhundrede brug-
tes den meget paa Frederiksdal, hvilket O. F. Miiller
har meddelt i sin Bog: ,Efterretning og Erfaring om
Svampe, iser Rorsvampenes velsmagende Pilse* (Kjagben-
havn 1763.)

Vi have ovenfor sagt, at der blandt Rerhattene findes
mange spiselige Arter, men ogsaa, at der er en Del, som
ere giftige, og det er iser dem, som have gule Ror med
. rgd Munding, og hvis Kjod bliver blaat, naar det ud-
seettes for Liuftens Paavirkning.

Af de spiselige Rorhatte kan -endnu nevnes
folgende:

Den gule Rorhat (Boletus luteus L.) (Fig. 22.)
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har paa Stokken en Ring, der paa yngre Exemplarer
tillige er festet til Hattens Rand; Stokken er lige tyk
overalt, foroven besat med merkebrune, grynede Korn,
men ikke nwmtformet aaret, og er blegere end Hatten og
Sporelejet; Ringen er hvid eller lidt brunlig; og Hatten
er kjgdrig, hvelvet, kastaniebrun eller gul, paa de yngre
Exemplarer dekket af en tyk Slimhinde, der oplgses med
Alderen, hvorved Hatten bliver lysere med mprkere
Pletter. Kjodet er newesten hvidt, lidt gulagtigt og bladt,
og Rorene ere gule og fastvoxede til Stokken. Den voxer
almindelig i vore Skove og kan godt spises, skjont den
ikke hgrer til de lwkreste Svampe. Naar man renser
dend tager man Hattens Slimhinde og Sporelejet bort;
men ved dette Arbejde blive Ens Fingre sorte.

Den rufodede Rgrhat (Boletus scaber. Bull)
(Fig. 20.) adskilles let fra de gvrige ved sin lange, for-
oven tyndere Stok, der er teet besat med ophgjede Vorter
eller tiltrykte Skeel; Hatten er hvelvet, glat, kun i Regn-
vejr noget klebrig, af Farve er den teglstensrgd under-
tiden brun eller gulagtig. Sporelejet har en dyb Ind-
skeering om Spidsen af Stokken, og Kjodets Farve er
rgdgul, men bliver morkere ved Tillavningen. Den har
en mindre behagelic Smag end den velsmagende Rorhat;
men den kan vere af Vigtighed, da det er en af vore
almindeligste Arter, som voxer overalt i Skovene.

Faare-Poresvampen (Polyporus ovinus Fr.).
(Fig. 19).

Sporelejet ligner Rerhattenes, men det er tyndere og
nedssenket i Hattens Kjod, saa at det kun vanskelig skilles
derfra. Den har en kort, skevt stillet, hvid Stok, Hatten
er temmelig stor, ofte bglget i Randen, og Rgrene paa
Undersiden ere smaa og fine, Farven er hvidgul, og Kjsdet
er hvidt, fast og smager ngesten som Ngddekerner. Faare-
Poresvampen kan spises raa eller tillaves paa samme




Maade som Skampionen, eller ogsaa kan den tgrres 0g
saltes. Prof. J. Arrhenius har i flere Aar br ugt den i
sin. Husholdning, dels frisk og dels saltet, og han har
fundet, at den i Henseende til V elsmag stod over de
andre spiselige Svampe og kun maatte vige for Skam-

pionen.

Drue-Kellesvampen (Clavaria Botrytes Pers.).
! (Fig. 15).

Kgllesvampene kjendes paa, at de ere sammensatte af
store Tuer af trinde koralformede, nesten lige hgje Grene,
paa hvis Overflade Sporerne sidde. — Drue-Kgllesvampen
er glat paa Overfladen, og Grenene ere meget skore,
Farven er for det meste rodlig eller gulagtig, stundom
nesten hvid, Grenenes Spidser ere derimod altid rode,
hvorved denne Art let skilles fra de andre, ligesom ogsaa
ved sin tykke og store Stamme. Kjadet er hvidt og fast.
Det er den storste og den bedste af lxwllesmmpene som
dog alle kunne spises, idet ingen af dem er mistenkelig
eller giftig. Den voxer i regnfulde Sommere i Bageskove,
0g den har en mild og behagelig Smag, der minder noget
om Osters.

For Tillavningen af Kgllesvampene
giver Lenz fglgende Anvisning: Naar Svampene ere
rensede, leegger man dem i en Stegepande med noget
Smer og holder dem over en sagte Ild; derpaa helder
man det Vand bort, som er sivet ud af dem, tilswtter
paany Smgr, Persille og Log, rorer det om og strer
Hvedemel paa det; man veder det altsammen med Kjgd-
suppe, og, naar det atter er kogt, tilsstter man nogle
piskede Aggeblommer. Istedenfor Smer kan man bruge
Flesk og Kjodsuppe og hertil swmtte Salt, helt Peber,
Persille og Skinke. Naar Svampene ere stegte, kan man
ogsaa bruge dem i almindelig Kjodsuppe eller til Honse-
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frikassé. Under Stegningen maa Panden vere dakket
med et Laag for at holde Svampenes aromatiske Lugt

tilbage.

Den almindelige Stevhold (Lycoperdon Bovista Fr.).

Denne hgrer til de Svampe, der have Sporelejet inde-
sluttet i Frugtlegemet, som ved Modenheden aabner sig
og lader Sporerne slippe ud, saa at de stige i Vejret lige-
som en Reg. Den almindelige Stovbold er figenformet,
idet den nederste Del danner en tyk Stok; den bliver
ofte 1 Kvarter bred og er udvendig hvidgraa, rudeformet
furet. Kjodet er hvidt, bliver senere bleggult og tilsidst
graat. Naar Frugtlegemet brister, flyve de brune Sporer
ud af den store Aabning. Den voxer paa aabne Graes-
marker og er spiselig, medens den er ung, og medens
Kjodet endnu er fast og hvidt; derimod bgr den ikke
bruges, naar Kjodet er begyndt at blive gult. Naar
Overhuden er taget af, kan den almindelige Stgvbold
koges, steges eller stuves som andre Svampe. Skaaren
itu og stegt eller stuvet med Ansjos giver den en vel-
smagende Ret, som kan krydres med Peber, Lgg o. s. v.
efter Behag.

XL

Om Tillavningén af de spiselige Svampe.

Til det, vi ovenfor have sagt om Tillavningen af de
enkelte Svampe, vi omtalte, ville vi her fgje nogle andre
Maader, hvorpaa man af Svampene kan lave mere eller
mindre tarvelige Retter.
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Ved at koges, kunne de Svampe, der som raa ere
giftige og have en skarp Smag, gjgres spiselige og vel-
smagende; dette gjelder saaledes om den skeggede
Mwlkehat (Lactarius torminosus Fr.), som vi have
omtalt ovenfor; den regnes af nogle til de giftige Svampe,
men den er meget yndet i Finland og bruges der i stor
Mzngde; i Skergaarden ved Helsingfors samle Begnderne
den skweggede Mewmlkehat og bringe den saltet til Torvs
under Navnet ,Folkesvampen“. Man tillaver den paa
folgende Maade: naar Svampen er renset, koger man den
1 Vand for at fjerne den bitre, giftige Smag, og derpaa
nedsaltes den lagvis i Botter ligesom Sild; naar Bgtten er
fuld, legges der et Laag paa, som kan gaa ned i den, og
paa Laaget leegger man en Sten, saa at det trykkes ned
paa Svampene i Liagen. Naar man da senere skal bruge
Svampe, skyller man dem i Vand, indtil Saltet er trukket
ud. Den skmggede Mmlkehat kan ogsaa nedlegoes i
Eddike, men den bor altid forst koges i Vand, for
at den skarpe Smag og de giftige Hgenskaber kunne
fjernes.

Om Brugen af terrede og saltede Svampe i
Almindelighed.

De spiselige Svampe . kunne gjemmes paa mange
Maader; billigst er det at terre eller salte dem. At de
torrede Svampe nogle Timer for Tillavningen skulle
blodes ud i varmt Vand eller Mwlk, folger af sig selv;
her skal kun tilfgjes, at de helst maa blgdes ud i det,
hvori de senere skulle koges, stuves eller tillaves paa
anden Maade, saa at den dem egne Smag og Vellugt

. ikke svinder bort med Udblgdningsmidlet, hvilket bliver

Tilfzeldet, naar man kaster dette bort. — Vi ville ogsaa
minde om, at nogle Haandfulde tgrrede Svampe give
Kjodsupper en god Smag, naar de koges med Kjodet og
sies fra. At salte Svampene er den letteste Maade at
gjemme dem paa; naar Karret er fuldt, bliver der oven-
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paa Svampent lagt et Stykke Lerred, for Laaget med
tilhgrende Veegt leegges paa.

Svampe, nedlagte i Smer.

Til hver Pot omhyggelig rensede og ituskaarne
Svampe tages 10—12 Lod Smgr, hvormed de koges i vel
fortinnede Kobberkar. Under Kogningen rgrer man
stadig om og bliver ved, indtil Smerret er saa klart som
Olie. Da halder man Svampene og det smeltede Smor
i Flasker med vide Halse eller i mindre Krukker, og
Smerret maa altid staa godt over alle Svampestykkerne;
naar Smerret er vel afkglet, propper man Flaskerne eller
Krukkerne til og binder Blere eller Pergamentpapir
over dem.

Svampe, nedlagte i Eddike.

Man koger Svampene som ovenfor sagt, men man
tager kun 3 Lod Smgr til hver Pot Svampe; naar disse
ere kogte saaledes, at Smerret er klart, heldes de 1
mindre Krukker; nu skal man have kogt, varm KEddike
ved Haanden, der haldes paa Svampene, Smerret stiger
op til Overfladen og danner, naar det stivner, et Lag,
som vaerner Svampene mod Luftens Indvirkning.

Svampesuppe.

Svampene renses, skaeres itu og koges i Vand tillige-
med nogle Gulergdder og Pastinakker, et Par Log og
lidt Peber og Salt. Til en Suppe til 5 Personer kraeves
i Regelen 12—16 storre Svampe. Naar Suppen har faaet
en god Smag af Svampene, sier man disse fra tilligemed
Rgdderne, og Suppen jevnes med brunet Smer med Mel
i og, om man vil, lidt Soja.

Stuvede Svampe til Smgrrebrod.
Naar Svampene ere kogte med Smer saa lenge, at
dette er klart, haldes nogle Spiseskefulde sgd Flode paa,
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og der tilsettes lidt Salt og stedt Peber efter Behag;
man lader det koge, til Saucen er tyk, og, om man vil,
kan man da tilsette en eller et Par Aggeblommer.

Stegte Svampe.

Hertil tager man rensede, store, hele Svampe, af hvilke
man skeerer Stokkene af; efterat man har hakket Svampene
ovenpaa med en Kniv uden dog at skeere igjennem dem,
steger man dem med Smgr, Peber, Salt og hakket Per-
sille, og spiser dem varme.

En tarvelig Ret af Svampe.

Salte eller fierske Svampe koges saa lenge, til Suppen
af dem er kraftig; da skreller man nogle Kartofler, skeerer
dem itu og legger dem i Suppen, hvorpaa man koger
dem, indtil det hele bliver som Mos; da tilsetter man
hakket Persille og Salt, dersom ' de brugte Svampe
ere ferske.

Suppe af friske Melkehatte.

Til 8 Personer tager man 3 Potter Svampe, der ikke
maa vere ormedte, og 4 Potter Vand. Naar Vandet
koger, legges Svampene deri tilligemed noget Ris og al-
mindelige Suppeurter. Naar dette har kogt en Time,
tager man de fleste Svampe bort og tilsetter 3 Liod Smgr,
der er brunet i Mel, Lgg, hvidt Peber og Salt. Man kan
godt tage alle Svampene bort, og ligeledes udelade Smorret ;
men da maa man have flere Svampe.

Suppe af tgrrede Mzlkehatte.

Til 3 Potter Vand tages /2 Pot Svampe; naar det
koger, tilsettes 91 Paegel Bankebyg og almindelige Suppe-
urter. Suppen gjores ferdig ligesom den foregaaende,
men alle Syampene tages bort.
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Stuvede Svampe.

Til 1Y, Pot rensede Svampe tages 4 Lod Smgr, der
koges med hakkede Ligg, hvorpaa Svampene legges deri
10 Minutter. For at jevne Saucen rgrer man saa meget
Hvedemel i den, som man kan tage mellem 2 Fingre, og
man helder noget Vand paa; hvidt Peber og Salt til-
settes efter Behag, og det hele kan derpaa koge et
Kvarter. Vingesvampe taale mere Peber og Salt end de
andre Svampe, da de have en mild Smag. Melkehatten
er derimod den kraftigste Svamp neest efter Skampionen.

Stegte Svampe.

Man gjor Svampene rene, stror Salt og Peber paa
dem, dypper dem i piskede Ag, vender dem i revet
Brod og steger dem langsomt brune i Smer eller Fedt.
Om man vil, kan man stege nogle Lgg sammen med

Svampene.

Svampe-Frikadeller.

Svampene knuses til Mos, der blandes med revet Brod,
Mg, Krydderier og Salt efter Behag, Man former heraf
runde, flade Boller, der steges brune i Smgr eller Fedt;
disse Frikadeller blive meget fine og velsmagende, ligesaa
gode som eller maaske bedre end Kjodirikadeller.

Svampe med Fiskefars.

Svampene stuves ligesom ovenfor sagt, hvorved man
iagttager, at de skmres i Stykker, dersom de ere for
store, og at man ikke har for lidt Sauce; deri legges
god kogt Fiskefars; Stykkerne af Farsen maa veere lige-
saa store som Svampene. Det legges altsammen i en
med Smgrdejg kledt Form, som dekkes med et Lag af
samme Dejg og varmes en Time i en middelvarm Ovn.
Dette er en udmeerket fin Mellemret. — Svampe og
Fiskefars kan man ogsaa stuve sammen uden Smgrdejg.
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Svampesalat.

Svampene renses og legges i frisk Vand; derpaa
giver man dem et hurtigt Opkog og legger dem paa et
Stykke Leerred, hvor de maa ligge til den fglgende Dag.
Da legges de ned i en Krukke med Skalotlog og hvidt
Peber, og man helder Eddike og lidt Provence-Olie paa
dem og legger Pres paa, for at Svampene ikke skulle
flyde ovenpaa. Man binder over Krukken og gjemmer
denne paa et koldt Sted, hvor Svampene kunne holde sig
friske hele Aaret. Til Salaten laver man Sauce af Olie,
Eddike, Sukker, Salt og sort Peber; den spises til Kjgd-
retter. Alle Slags Svampe kunne bruges hertil, dog er
Drue-Kgllesvampen den bedste.

Svampesoja.

Svampene skeeres itu og legges i en Botte lagvis med
Salt; 24 Timer efter setter man dem over Ilden i en
Kobberkedel, heelder Vand paa (omtrent 1 Pot Vand til
5 Potter Svampe) og lader dem koge en halv Time.
Kraften sies fra og seettes hen for at klares til den neeste
Dag, da man atter hwelder den varsomt i Kedelen og
koger den, indtil den bliver jevn; den heldes nu paa
Flasker, der proppes godt og gjemmes paa et tort og
koldt Sted.

At tgrre Svampe.

Naar de ere rensede, treekkes Svampene paa Traade
og torres om Dagen i Solen og om Natten saa ner som
mulig ved Ildstedet. Man bgr tage de storre Svampe
for sig, da de smaa ere finere og kunne bruges som
Morkler; de store passe bedst til Suppe. Torrede Svampe

kunne ikke gjemmes Sommeren over, og de maa blodes
ud, fer de bruges.
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Nogle simple og billige Retter af Svampe.

Det er en almindelic Mening, at man for at tillave
Svampe skal bruge en Mewngde Krydderier, Smor, g,
Flgde o. s. v, der gjor disse Retter saa dyre, at den
store Masse af Folket ikke har Raad til at nyde dem;
for at modarbejde denne Fordom, ville vi efter Apotheker
Kinman's Forskrifter meddele nogle billige Retter, der
kunne tillaves med meget faa Tilsetninger.

1. Kogte Svampe.

Friske Svampe renses og legges i en Gryde med
kogende Vand og Salt; efter 5 Minutters Kogning tager
man dem op og lader Vandet lgbe af dem, hvorpaa de
strax kunne spises, idet man dypper dem i Salt. Vil man
ikke gjore dette, kan man bruge dem til forskjellige
Retter. Morklen, Kgllesvampen og Vingesvampen trenge
ikke til at renses, de skulle blot skylles og skeeres itu,
for de koges.

2. Ristede Svampe.

Rensede og kogte Svampe nedlegges lagvis med Salt
og nogle Krydderier i en Stenkrukke eller et Treekar,
indtil dette er fyldt, hvorpaa man legger et Treelaag med
en Sten paa over dem, og 14 Dage efter kunne Svampene
bruges. Man tager da saa mange, som man skal bruge
til et Maaltid, lader Veedsken lgbe fra og steger Svampene
over Glgder. Naar de tillaves paa denne Maade, kunne
de bruges istedenfor Kjed, Sild eller lignende som Sul
til Brgdet, og man faar herved en meget billig og
nerende Fgde.

3. Stegte Svampe.

Man smelter noget Smer eller Fedt i en Stegepande
og legger de rensede og kogte Svampe deri efterat have
rullet dem i stgdte Brgdskorper. Fgr Svampene lmgges
i Panden strgr man Salt og lidt Peber eller andet Krydderi

6

Spiselige Svampe
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paa dem; vil man have Lgg med, skulle de steges sammen
med Smgrret. De Svampe, der bedst egne’ sig til at
steges, ere: Vingesvampen, Parasol-Paddehatten, den al-
mindelige Stgvbold, den spiselige Rgrhat, Faare-Pore-
svampen, Mzelkehatten, den almindelige Pigsvamp og
Skampionen; men til den sidstneevnte er det ikke ngd-
vendigt at bruge Krydderier.

4. Stuvede Svampe.

Paa en Pande liegger man noget Smgr, rgrer noget
Hvedemel ud i det og tilseetter Mealk eller Flgde, saa at
det bliver en jevn, tyk Sauce. Til denne swmtter man
Salt og lidt Sukker og derpaa de rensede og kogte Svampe,
helst Skampioner, der give Retten en fin og hehagelig
Smag. — Skampionen, Kgllesvampene, Morklen, den
almindelige Pigsvamp, Vingesvampen, den spiselige Ror-
hat, Tungesvampen og Faare-Poresvampen egne sig bedst
til at stuves.

5. En billigere Maade at stuve Svampe paa.

Man legger noget Fedt paa en Pande med lidt Red-
log, udrerer noget Mel deri og spaeder det med Meelk
eller Afkog af Kjgdben, saa at det bliver en jevn, tyk
Sauce. I denne leegger man ituskaarne, kogte Kartofler
og rensede, kogte Svampe i passende Maengde. Naar de
ere stegte, tilsetter man Salt efter Behag og mnoget
Persille.

6. Svampe-Suppe.

Man koger 2 Potter Vand og setter dertil 2 Pot
Mzelk, hvori der er udrert saa meget Mel, at det danner
en tyk, jevn Masse. Derpaa koges dette med Tilsetning
af Salt, helt Peber og Persille, Svampene legges deri og
koges 5 Minutter, hvorpaa Suppen er ferdig. Denne Ret
er meget billig og neerende.
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Om at konservere Svampe, saaledes som man bruger det
i Rusland.

1. M@xlkehatte, nedlagte i Smgr.

De unge Svampe torres godt af paa Leerred og steges
i temmelig meget Smgr; men de maa ikke steges for
meget, thi da blive de haarde og terre. Lad dem nu af-
koles, lieg dem saa i en Krukke med Stokkene nedad og
hweld det Smgr over dem, hvori de ere stegte. Smerret
maa staa 2—3 Tommer over Svampene; naar disse skulle
bruges, steger man dem ganske let, for de bringes ind
paa Bordet.

2. M=zlkehatte, syltede i Eddike.

Oplgs 1'/e Glas*®) Salt, lidt Salpeter og Alun i 5
(Hlas Vand, giv dette et Kog, skum det vel af og leg
Svampene deri; kog det lidt endnu og heeld det saa op
paa en Si. Naar Svampene ere terre, legges de i en
Krukke med Stokkene nedad, og man heelder varm Vin-
eddike over dem, som man har kogt med Kryddernelliker,
almindelig Peber og Cayenne-Peber.

3. En anden Maade at sylte Maelkehatte pda.

De unge Svampe maa helst vere torrede; man legger
dem i en Krukke og helder Vineddike over dem, som
man har kogt med Kanel, Kryddernelliker, Lavrberblade,
almindelig Peber og Cayenne-Peber. — Vil man skere
M:elkehattene itu, maa det ikke gjores med en Jernkniv,
allermindst naar de ere saltede; de maa helst braekkes
over med Fingrene,

4. Salat af Mw@lkehatte eller Rgrhatte.
(3jor Svampene rene, held kogende Vand over dem

og leg dem paa en Si, for at de kunne tgrres. Leeg dem

*) Overalt, hvor der tales om ,Glas“ menes almindelige @lglas,
6"
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derpaa lagvis i en Bgtte og lieg paa hvert Lag Salt, lidt
Peber, Cayenne-Peber, Lavrberblade og et Lgg. Naar
Botten er fuld, legger man et Stykke Leerred over
Svampene og ovenpaa dette et rundt Laag med en

Sten paa.

5, Malkehatte-Smgr.

Tag nogle unge, vel rensede Melkehatte og set dem
i en middelvarm Ovn 2 eller 3 Gange, saa at de blive
godt terrede; stod dem til Pulver og bland dette godt
med saltet, men frisk Smgr, saaledes at Pulveret wltes
sammen med Smerret. Derefter leegges dette 1 Glas eller
Stenkrukker, over hvilke man binder Bléere eller Pergament-
papir, ‘og som gjemmes paa et koldt Sted. Dette Smer
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bruges til Saucer m. m.

6. Torrede Rorhatte.

Tag nogle friske og faste Rorhatte, treek Overhuden
al dem, sker dem i aflange, tynde Stykker og tor disse
paa en Serviet eller et Stykke Papir i Solen eller i en
Ovn.. De gjemmes i en Krukke, og vil man bruge dem,
maa de forst legges 1 Melk og Vand i 12 Timer, der-
paa“koges de i det samme Miwlk og Vand med Tilseet-
ning af Flode eller Smer og Grensager.

7. En anden Maade at terre Rgrhatte paa.

Svampene renses, og det nederste af Stokken skares
af, hvorpaa Svampene treekkes paa Traade af fint Sejl-
garn; men de maa ikke sidde for tet ved hinanden. Tpr
dem i Ovnen eller heeng dem op i Solen. De torrede |
Svampe bruges til at sette Smag paa Kaal, Suppe o. s. v,

G-

men kunne ogsaa bruges til Postejfars og Sauce efter

r
f folgende Opskrift,
i




. 8. Svampesauce.

Tag 1'/2 Glas Farinsukker og en Skefuld Smor; held
deri 2!/p (Glas Svampebouillon, tillavet af 3—4 Svampe
og 2 hele Log, hvortil man kan faje et halvt Glas Flade.
Dette koges mnogle Gange tilligemed kogte, hakkede
Svampe, og der tilsettes Salt efter Behag. Denne Sauce
kan bruges til Fuglesteg. Til 6 Personer skal man have
/s (las Sukker, 5—6 Svampe, 2 Log, 1—2 Glas Flade
og Vs Pund Smgr; heraf faar man 4—5 Glas Sauce.

Denne Sauce kan ogsaa bruges til Frikadeller af Kar-
tofler eller Ris, men da har man for det samme Antal
Personer nok i 3 Glas, der laves af !/s Glas Farinsukker,
/¢ Pund Smor, 2 Lgg, !/s Pund Svampe og '/+—*/2 Glas

Flade.

9. Svampesalat.

Til Smorrebrod eller som Salat til Steg bruger man
ogsaa den spiselige Rgrhat, naar den er tillavet paa fol-
gende Maade: Tag nogle smaa, friske Svampehatte, vadsk
dem i varmt Vand og kog dem doerpaa i salt Vand, til
de ere mgre. ILeg dem op en halv Time, for de skulle
serveres, paa et Salatfad, og held Vineddike paa dem
tillicemed Provenceolie, hvis man har det.

10. At gjemme Svampe i Smor.

Tag nogle unge og gode Exemplarer af den spiselige
Rorhat, rens dem, sker Stokkene af og tor Hattene godt
paa et Stykke Lierred. Lad dem koge let i saa meget
Smger, at det staar over Svampene, tag dem op, kog flere
Svampe paa samme Maade i det tilbageblevne Smgr og
bliv ved med dette, indtil der ikke er flere Svampe. Lad
dem afkoles og leeg dem da i en Stenkrukke og held over
hvert Lag saa meget godt varmet Smer, at det staar over
Svampene. Efter nogle Timers Forlob binder man Bleere
eller Pergamentpapir over Krukken, hvorpaa den gjemmes
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paa et koligt Sted. Naar Svampene skulle bruges, steger
man dem i det Smer, hvori de have veret nedlagte.

11. Rgrhatte, nedlagte i Eddike.

Pluk nogle unge Svampe, rens dem og leg dem i
kogende 'salt Vand, giv dem et Opkog 2—3 Gange og
leeg dem paa en Si for at terres. Leeg dem i Orden i
en Krukke, held kogt og atter afkglet Vineddike over
dem, som man i Forvejen har kogt med Salt, Liavrber-
blade og Cayenne-Peber, og bind over Krukken, Efter
nogle Dages Forlgh, naar Eddiken er hleven uklar, ber
der heeldes frisk Eddike over Svampene, som er tillavet
paa samme Maade.

12, Rorhatte, nedlagte paa en anden Maade.
Kog Vineddike med Salt, Lavrberblade og Cayenne-
Peber, leg Svampene deri, efterat de ere skoldede i
koghedt Vand, og lad dem koge endnu 2 Gange i Kasse-
vollen, Lieg Svampene i en Krukke og heeld godt smeltet
Smor over dem, for ¢t de ikke skulle tage Skade.

13. Saltede Rgrhatte.

De unge Svampe legges i kogende Vand og koges
1 eller 2 Gange, hvorpaa de legges op paa en Si for at
torres og afkeles. Da legger man dem i Krukker med
Hattene opad, strgr Salt paa hvert Lag og dwekker dem
med et rundt Liaag med en Sten paa. Nogle Dage efter,
naar Svampene ere pressede sammen, tilsetter man andre
og helder godt, smeltet Smor over dem; Krukken deekkes

med Blere eller Pergamentpapir og gjemmes paa et
koligt, tort Sted. Fer man skal bruge Svampene, maa
de skeeres itu og leegges i koldt Vand; men er det lenge
siden de bleve saltede, skulle de ligge i Vand i 24 Timer
og derpaa skylles ud i flere Set Vand.
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14, Pulver af den spiselige Rgrhat.
Svampene renses, skeres itu og legges paa en med
Halm dwxkket Jernplade, der swettes ind i Ovnen, naar
man har bagt Bred. Naar Svampene ere torrede godt,
stodes de til Pulver, der sigtes gjennem en fin Metalsi og
gjemmes paa vel proppede Flasker. Dette Pulver bruges
til at seette Smag paa Bouillon og Saucer.

XIL

Om Dyrkning af Svanmpe i Almindelighed og om
Maaden at vedligeholde Frugtbarheden paa de
Steder, hvor man samler Svampe.

Svampene kunne formeres ved deres Sporer og deres
Lgv; Sporerne forekomme i utallige Masser, og det er af
dem, Lovet kommer frem, af hvilket igjen Svampenes
Frugtlegemer voxe ud. Naar Sporerne gro, blive de til
fine Traade, som grene sig og danne Lgvet, der svarer
til de hgjere Planters Redder, Stengler og Blade. Ligesom
de hgjere Planter kunne formeres ved Deling af de under-
jordiske Stengler eller ved Stiklinger og Afleggere af
de overjordiske, saaledes kunne Svampene, som vi have
set ovenfor, ogsaa formeres ved Deling af deres Lov, og
hele Dyrkningen af Skampioner grunder sig paa en saa-
dan Deling af Lgvet.

T Sydevropas Egeskove dyrkes Troflen (Tuber cibarium
Sibth) ved, at man deler og udplanter dens Ligv, og Dyrk-
ningen af Polyporus Tuberaster i Italien afheenger af, at
Lgvet af denne Svamp har gjennemtrengt en fast og
haard Jordmasse, den saakaldte ,pietra fungaia®, d. e.
Svampesten; naar denne legges i Kelderen og vandes




godt, vedbliver den i flere Aar at frembringe Masser af
den meget yndede Svamp. Hos 6s har man endnu kun
dyrket Skampioner og det kun faa Steder; men vi gnske
og haabe, at denne Svamp snart maa blive dyrket over-
alt. I Jorden i Melonbede udvikler der sig for det meste
Skampionyngel i stor Meaengde, og tager man denne Jord
ud for at legge den i et andet Bed, treeffer man Svampe-
lgvet nede i Jorden som en hvid, traadet, mere eller
mindre klumpet Masse; dersom man gjemmer dette Lav
paa et tort, ikke for koldt Sted og det folgende Aar
leegger smaa Stykker deraf i Agurkebedene, faar man om
Efteraaret en Maengde Skampioner baade, medens Agur-
kerne endnu voxe, og senere, naar de ere tagne bort.
Vi have tidligere sagt, at den spiselige Rorhat dyrke-
des paa Slottet Rosersberg. Denne Svamp kan ligesom
Skampionen dyrkes ved Deling og Udplantning af Lovet,
men ogsaa paa en langt simplere Maade, nemlig ved at
saa Sporerne. ILigesom man dyrker Kornsorterne ved at :
saa Froene af dem, saaledes kan man ogsaa dyrke de
almindelige spiselige Svampe, kun med den Forskjel, at
man ikke for dem graver eller tillaver Jorden, men ganske
simpelt lader Sporerne komme paa et saadant Sted, hvor
de Svampe, man vil hgste, af Naturen voxe. Paa demne
Maade dyrker man den spiselige Rorhat i Departementet
les Landes mellem Gironde og Pyrenzerne i det sydvest- !
lige Frankrig. I de Egeskove, hvor Svampen plejer at !
forekomme vild, udsaar man Sporerne af den ved at kaste:
det Vand derud, hvori Svampene ere rensede, og herefter
fremkomme Svampene meget yppig det neste Aar. Man
maa dog sgge at veerne Pladsen, hvor de voxe, mod Dyr,
som gaa paa Graes; thi Heste, Hornkveg, Faar og Svin p
sgge og wede denne Svamp med Begaerlighed.
Paa samme Maade kunne alle de gvrige spiselige
Svampe dyrkes; man opsamler Sporerne i Vandet,
hvori Svampene vadskes, eller saafremt de ikke skylles,
legger man Sporelejet i Vand og rorer dette om deri,
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saa at de modne Sporer falde af i Vandet; hweldes dette
Vand ud paa passende Steder, komme Svampene frem i
Mangde, naar Lgvet har naaet en tilstreekkelig Udvikling.
Hvor hurtig dette sker, athenger for sterste Delen af
Vejret i den paafelgendé Tid; for at Sporerne kunne voxe,
kreeves der rigelig Nedbgr, iscer om Efteraaret og mild
Varme paa denne Aarstid for Efteraarssvampene og om
Foraaret for Vaarsvampene. Efter torre Foraar og
Somre og torre, kolde Efteraar give Svampene kun ringe
Udbytte, og der kommer stundum Misveext blandt dem
ligesom blandt vore andre Planter; men jo rigeligere vi
forsyne Jorden med Sporer, des mere udvikles Lgvet,
naar de ydre Forhold tillade det, og des rigere Hast
kunne vi gjore Regning paa.

Ligesom vi gode for andre Planter, bor vi ogsaa gode
for Svampene; disse ere nemlig rigere paa kveaelstofholdige
Emner end andre Planter, hvorfor de ogsaa krieve mere
kveelstofholdig Gedning. Naar vi dyrke Svampe i det
Fri, kunne vi hoste flere og bedre Svampe, dersom vi om
Efteraaret ggde vore Haver og Parker med Staldggdning,
eller dersom vi af og til vande dem enten med Modding-
vandet eller med Vand, hvori der er oplest noget svovl-
surt Ammoniak eller Chilisalpeter. Hgster man Svampe
flere Aar i Trek paa det samme Sted uden at gjore noget
for dem, vil man snart finde, at deres Mangde aftager
kjendelig; foruden at det saaledes er ngdvendigt at gede
for Syvampene, bgr man altid lade nogle Exemplarer staa,
naar man samler dem, for at disse fuldstendig kunne
tilsaa Marken. Blive vi ved paa denne Maade, og lade
vi alt Affaldet fra Svampene atter komme den Jord til
Gode, der har frembragt dem, kunne vi sikre os mod, at
der 1 Fremtiden bliver Mangel paa spiselige Svampe,
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XTIL
Om de giftige og mistenkelige Svampe.

Det er ikke sjeldent at treffe Folk, der ere af den
Mening, at alt, hvad der hedder Paddehat og Svamp, er
giftigt; og dog er der kun meget lidt Sandhed deri, thi
af de mange hundrede Arter, der findes hos os, ere kun
henved en Snes giftige og misteenkelige. Man har derfor
ligesaa lidt Grund til at frygte Svampene i Almindelig-
hed som til at sky Kartoffelen, fordi de allerfleste Arter
af Kartoffelfamilien ere giftige, tilmed da den kemiske
Analyse har vist, at Svampene ere meget rige paa kveel-
stofholdige Emner, og da alle Liekkermunde ere enige om
at rose deres Velsmag.

Man bruger kun de Svampe, der voxe paa Jorden, og
af disse ere alle Vaarsvampene spiselige; de giftige
komme forst frem lengere hen paa Sommeren og om "
Efteraaret, man skal altid undgaa de ildelugtende
Svampe og overhovedet kun plukke dem, om hvilke man
ved, at de ere uskadelige. Man skal ikke spise nogen
Svamp raa, for man ved, om det kan lade sig gjore uden
Fare; thi ikke alle Fortellinger om, atf. Ex. Russerne
spise alle Slags Svampe uden at undersgge, om de ere
giftige eller ej, ere fuldsteendig troverdige, da Samojederne
f. Ex. bruge den almindelige Fluesvamp som Berusnings-
middel. Derimod kunne alle Svampe spises, naar de ere
udkogte i Eddike eller Vand, som uddrager Giften af
dem; selv ved at saltes kunne de fleste mistenkelige
Svampe miste deres farlige Egenskaber. For Sikkerheds
Skyld maa da enhver Svamp, som man ikke ngje kjender, ‘
koges, for den spises; selv i de Lande, hvor Svampene ud-
gjore en meget stor Del af Befolkningens daglige Fode,
ere Forgiftninger dermed meget sjeldne, og den Omsteen-
dighed, at Historien har bevaret nogle Tilfeelde af saa-
danne Forgiftninger, medens der ikke tales om, hvor-




91

mange Tusinder der have spist Svampe uden Skade, er
et yderligere Bevis paa, hvor sjeldne disse Tilfzelde ere.

De almindeligste af de giftigste Svampe ere:

Fluesvampen (Agaricus muscarius L.).

(Fig. 25. a. b.)

Dette er en af de giftigste Svampe, men heldigvis har
den saadanne Kjendemrker, at man ikke let tager Fejl
af den. — Det er en stor og smuk Svamp med en
hveelvet, red eller rgdgul Hat med en Mengde hvide
Vorter paa, som ere Rester af det Sveb, der fra forst af
har omgivet hele Svampen. Bladene paa Hattens Under-
side ere hvide ligesom: Stokken, der er skellet, forsynet
med en Ring og forneden logformet opsvulmet.

Den almindelige Fluesvamp har megen ydre Lighed
med den kjedfarvede Paddehat, der er omtalt Side 62;
men denne sidste, der er spiselig, skilles fra Fluesvampen
ved, at dens Kjed bliver rgdligt, naar det udsettes for
Luftens Paavirkning. — Fluesvampen findes almindelig i
Lovskove om Sommeren, og den har faaet sit Navn af, at
man tidligere brugte den til at dreebe Fluer, Veeggelus
og andet Utgj med; den kan naturligvis aldrig bruges til
Spise, men Samojederne bruge den, som ovenfor sagt,
som Berusningsmiddel: de sluge nogle Stykker af Svampen
og drikke en Mmngde koldt Vand ovenpaa; kort Tid efter
rase de som Drukne og falde derpaa i en dyb Sevn.

Den knoldede Paddehat (Agaricus phalloides Fr.).
(Fig. 18, a. b. e.)
Dette er ogsaa en giftig Svamp, der er temmelig al-
mindelig hos os; dens Hat er hvid, grenlig eller gullig,
og Bladene ere hvide ligesom hos Fluesvampen. Stokken
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er forsynet med et nedhmngende Slor, den er for det
meste hul foroven, men forneden lggformet opsvulmet og
her forsynet med en Skede, der er en Rest af det Syah,
som omgav hele Svampen, da den var lille, men som der-
paa brast foroven for at blive siddende om Stokkens
Grund.

Malkehattene.

Af disse Svampe, der alle indeholde rigélic Meelkesaft,
have vi ovenfor kun medtaget den velsmagende Mzelke-
hat, der let skilles fra de andre ved sin gule Melk; det
er den bedste af denne Slegt, og naar man kan faa nok
af den, maa man helst undgaa at tage de andre Arter, da
disse have en skarp Smag, hvorfor mange holde dem for
mistenkelige; i hvert Fald bor de ikke spises raa.

Den skaeggede Maclkehat (Lactarius torminosus Fr.),
(Fig. 3.)
ogsaa kaldet Kolik-Melkehat, skilles fra den velsmagende
Meelkehat ved, at Hattens indrullede Kant er laaden eller
skegget, og at Melken er hvid og uforanderlig. Da det
ovenfor (Side 64 og 76) er omtalt, hvorledes denne Svamp
bruges i Finland, ville vi her ngjes med at henvise dertil.

Den skarpe Malkehat (Lactarius piperatus L.).
(Fig. 11).

Dette er en af de Svampe, der bruges mest i Rus-
land og Finland, skjont den som raa har en skarp Smag
og er giftig. Dens Farve er hvidlig og noget graagul, Hatten
er nedtrykt i Midten, tragtformet, ikke klebrig; Kjedet
er fast med en hvid, skarp. og brendende Melkesaft, og
Bladene ere meget smalle, tetsiddende og nedlgbende paa
Stokken. — Den skarpe Smag forsvinder, naar Svampen
saltes eller koges, og da kan den bruges som de andre
spiselige Svampe.
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Skarhattene.

Denne Slegt er ikke nwevnt ovenfor, da alle Arterne
ere giftige eller misteenkelige, de ligne i Udseende Meelke-
hattene, men mangle Melkesaft; Hatten er nedtrykt i
Midten, og Bladene ere lige lange, skore og hvide.

Den giftige Skerhat (Russula emetica Fr.).
(Fig. 26).

Det er en stor, smuk Svamp med en red, glind-
sende Hat, der er furet i Kanten; Bladene ere lige
lange, skore og hvide som Sne, Kjodet er hvidt,
men lidt rgdligt ved Overfladen under den slimede
Overhud og Stokken er hvid og temmelig kort. — Den
har ingen fremtreedende Lugt, men en skarp Smag, der
kan holde sig leenge og ikke gaar bort ved Kogning; den
voxer almindelig om Sommeren og Efteraaret i vore Skove
og er en af vore giftigste Svampe; naar man rerer ved
Tungen med et Stykke af Svampen, hvilket man godt kan
gigre uden Fare, vil man strax af den skarpe Smag
slutte, at det er en giftig Svamp, man har for sig.

Den stinkende Skerhat (Russula foetens Pers.)

Allerede ved at faa denne Svamp i Haanden overtydes
man om, at den er ubrugelig; thi den har en stinkende
breendt Lugt og en styg Smag. Hatten er gulbrun,
klebrig, med knudret og furet Rand, Bladene ere ulige
lange, ofte gaffelformede, hvide og i fugtigt Vejr bekledte
med Vanddraaber, der ved Indtorring efterlade merke
Pletter paa dem.

Den brandgule Vingesvamp (Cantharellus aurentiacus Fr.).
(Fig. 17.)

Denne Svamp ligner meget den spiselige Vingesvamp,
der er omtalt Side 67, men skilles fra denne ved, at
Hatten er mork-rodgul, ikke klebrig, men fint laaden og
som Flgjl at fole paa; Bladene ere nedlobende paa
Stokken, for det meste noget morkere end Hattens Over-
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flade. — Den har ingen styg Lugt og Smag og holdes af
nogle for at vere spiselig; men da de flestes Meninger
gaa 1 modsat Retning, maa man helst undgaa den.

Rerhattene.

Disse Svampe have deres Nayn af, at Sporelejet, der
sidder paa Undersiden af den blgde, hvelvede Hat, be-
staar af ‘en Meengde Ror, der let skilles fra hverandre
og fra Hatten. De fleste Rorhatte ere spiselige; giftige
og mistenkelige ere de, 1) som have gule Ror med
rgde Mundinger, 2) som have en fint laaden Hat med
netaaret, forneden lggformet opsvulmet Stok, gule Ror
og Kjod, der bliver blaat i Luften og 3) som have
en skarp og styg Lugt og Smag.*)

Indigo-Rerhatten (Boletus luridus Schaeft.).
(Fig. 7. a. b.)

Denne Rgrhat bor efter det, som .er sagt ovenfor,
aldrig bruges, da Rorene ere gule med rode Mun-
dinger, og Kjodet bliver indigoblaat i Luften;
forgvrigt har den en olivenfarvet Hat, der fra forst af er
filtet, men senere bliver noget klaebrig.

Den skarpe Rerhat (Bolutus piperatus Bull.).

Denne Art har faaet sit Navn af sin skarpe, bren-
dende Peber-Smag; Hatten er hvelvet, lidt klebrig
og kanelfarvet, Rorene ere store, rustfarvede eller rgd-
brune, Stokken er brungul, tyndere forneden end ved den
gverste Ende, og Kjodet er gulagtigt, men bliver let
vinrgdt i Luften.

*) Efter J. W. Smitt.
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