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Fruktkroppsbildning

Tidpunkten f6r fruktkroppsbildningen kan bestdmmas genom att se hur de férsta
fruktkropparna som kommer ser ut. Om de ar missbildade, s& har initieringen skett fér tidigt.

Efter chockbehandlingen kan man gynna fruktkroppsbildningen genom att variera klimatet.
Bra produktion och kvalitet kan uppnas genom temperaturvariationer pa 3-9°C omkring 15°C

Nar fruktkropparnas férstadier utvecklas bor luftfuktigheten vara hég, kring 90%. Det
stimulerar celldelningen i hatten. Efter detta bér den sdnkas till 80%. Annars kan foten bli fér
lang.

Det tar 3-4 dagar f6r de sma "knopparna” att utvecklas till plockningsmogna fruktkroppar.
Den férsta skérden varar vanligen i 7 dagar.

Efter skdrden tar det 1-2 veckor innan nasta skdrd kan tas. Under den tiden kan
myceltillvéxten gynnas, sa att nedbrytningen av substratet sker effektivt. Det kan péverka
féljdskdrdarna positivt. Var dock férsiktig med att hdja temperaturen, eftersom det ocksa
gynnar mégeltillivaxt. Over huvud taget, s& 6kar riskerna fér misslyckanden och angrepp av
konkurrerande mikroorganismer ju langre substratet vistas i odlingen.

Efter skdrden &r det viktigt att placera fruktkropparna i kylskapstemperatur (2-4°C) sa snart
som mojligt. Fruktkropparna "ddr” inte vid skérden, utan fortsétter att utvecklas och kasta
sporer. Processen bromsas upp genom nedkylning.

SAMMANFATTNING

- Shiitake, Lentinus edodes, representeras av en art, som &r vida spridd i Ostasien

- Den har en sarpraglad smak och har en hdg kulinarisk kvalitet

- Den lever pa att bryta ner détt tra

- Generellt har den hdgre ndringskrav &n ostronskivlingar och lagre &n champinjonerna

- Den tal konkurrens daligt och den véxer langsamt

- S&gspan eller annat fibermaterial kan anvéndas som substratbas

- Ofta hojs halterna av kolhydrater (i form av stédrkelse) och kvave (i form av proteiner) i
substratet genom tillsats av exempelvis kli

- Substratet maste behandlas noggrannare &n fér ostronskivling: Autoklavering och
pastdrisering &r vanliga metoder

- Ljus, inkubationstid och vattenhalt i substrat &r viktiga faktorer fér att erhlla en skérd av
god kvalitet

- Fruktkroppsbildningen initieras med en temperatur- och vattenbehandling

- Odlingscykeln &r pa 3-6 manader, varvid ett utbyte p& 10-20% erhalls
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ODLING AV ANDRA MATSVAMPAR

VINTERNAGELSKIVLlNG
ALLMANT
Namn

Vetenskapligt: Flammulina velutipes.

Trivialnamn: Vinterskivling, vinternagelskiviing. | Japan: Enoki, enokitake.

Historla

Denna svamp har anvants som mat iflera Arhundraden. Den odlades forst i Japan, dar
den ar mycket popular, eftersom den tros vara bra for halsan. Den kommersiella odlingen
borjade 1956, men kom igang ordentligt forst 1965, da det utvecklats ett automatiskt system
f&r beredning och ympning av substrat. Odlingen idag ar helt artificiell, och metoden &ri
princip den samma som for shiitake, nameko M fl vednedbrytande gvampar i Ostasien. Den
|ar aven odlas i Nordamerika och Europa. Den produceras och sdljs i hela USA i sma paket

under det japanska namnet.

Den har svampen 4r idag mindre intressant for en svensk marknad. Det ar dock en mycket
"ggen” svamp, och den kan ha sin nisch. | Ostasien odlas den s4 att fotterna blir 1anga och
slanka, och paminner om gparris. Hatten pa dessa fruktkroppar blir starkt underutvecklad.

Beskrivning

Hatten har en diameter pa 2-5 (10) cm. Den ar tunn, seg, Klibbig eller slemmig. Dess farg
ar gul, blekt rédgul eller prungul med mbrkare mitt. Foten ar 3-10 cm hog och 0,4-0,6 cm
pbred. Fruktkropparna kommer under senhdsten fram till varvintern. De 14l att frysa och torka:
Vid upptining och Aterfuktning fortsatter de att kasta sporer och utvecklas normalt. Smaken
4r mild och sHtaktig men sarpraglad. Lukten ar sttaktig.

Vinternagelskivlingen forekommer alimant i hela Sverige, tuvad pa déda eller skadade
stammar och rotter av l¥virad, sarskilt salg.

vVinternagelskivlingen 4r en ganska typisk hattsvamp. Den har fyra "koén” (tetrapolar). Den
har en ovanlig egenskap: Fruktkroppar kan utvecklas pa enkarnmycel. Dessa Ar mindre an
de fruktkroppar, somM bildas pa parkérnmycelet.

Odllngsegenskaper

vinternagelskivlingen odlades forr pa trastockar. Frukikropparna fick dock inte den kvalitet
som onskades.

Den ar relativt |Attodlad och bildar (att fruktkroppar pa syntetiskt Iaboratoriesubstrat. Den
verkar ha fa specifika naringsbehov, men en viss mangd fosfor gynnar truktkroppsbildningen.
Myceltillvaxten kraver i sammanhanget normala temperaturer, omkring 25°C, men
fruktkroppsbildningen sker bast vid ganska 1aga temperaturer, omkring 10°C, sarskilt om god
kvalitet efterstravas. Hogre temperaturer ger en snabbare fruktkroppstillvaxt, men de blir d&
av samre kvalitet.
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Det laga kravet pa luftvaxling vid myceltillvixten samt det laga temperaturkravet vid
fruktkroppstillvixten ger en lag energiférbrukning under den kalla arstiden. Daremot blir
vdrmen pa sommaren eit problem vid fruktkroppsframdrivningen.

ODLING
Substrat

Tidigare anvandes I6virdspan blandat med majsmjél. Idag anvands dock barrtréspan
blandat med riskli. Spanet komposteras i 1/2 -1 &r innan det anvinds, Det 4r nddvéndigt att
laka ur tillvaxthAmmande dmnen.

3-4 delar span blandas med 1 del kii. Vid framstalining av ympmycel tillsatts istallet 10
delar span till 1 del kli. Vattenhalten justeras efter blandningen till 60-65%.

Blandningen fylls i literstora flaskor av glas eller plast, eller i motsvarande plastpésar. |
flaskorna ryms cirka 550 g substrat. Dessa férsluts och hygieniseras vid Iagt tryck och 100°C
under 4 h eller autoklaveras under 1 h i 120°C.

Ympning

Ympningen gérs efter att substratet svalnat. Ca 1,7-2% ympmycel strés pa substratytan.
Ofta stansas &ven ett hal genom substratet innan pastdriseringen, som sedan fylls med
ympmycel.

Inkubation

Mycelet véxer inom temperaturintervallet 0-34°C. Vid 0°C 4r tillvéxten lAngsam men
markbar. 22-26°C ger bast myceltillvéxt, men av ekonomiska skl &r en temperatur p4 18-
20°C vanlig.

Inkubatinen tar 20-25 dagar. D4 har genomvixten skett till atminstone 90%. Vid 25°C
brukar inkubationstiden vara 20 dagar.

Initiering av fruktkroppsbildning

Initieringen &r en ganska komplicerad procedur fér vinternagelskivlingen. Huvudmetoden
ar att temperaturen sinks. Fruktkropparna bildas vid 10-20°C. Vid 15°C bildas férstadierna
val inom ett dygn. Metoden #r oftast som féljer:

Ympmycelet tas bort fran substratytan och flaskan placeras i ett mérkt rum. Temperaturen
hélls pa 10-12°C. Luftfuktigheten ar 80-85%. Efter 2 veckor bérjar fruktkropparna komma.

Fruktkroppsutveckllng
Infér fruktkroppsbildningen placeras flaskorna lutande. Darmed undviks kondens att
ansamlas pé substratytan, som ger daliga fruktkroppar. Den hdga luftfuktigheten som krivs

Okar ocksa risken f&r kondens.

Férstadierna kan induceras i mérker, men ljus kravs f6r att de bildade fruktkropparna ska
utvecklas normalt. | praktiken slas ljuset p& under bildningen av férstadierna, men det slacks
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ofter att férstadierna r bildade. Detta stimulerar foten att stracka pa sig.

Hég halt av koldioxid stimulerar ocksa fotstrackningen, men {8r hdga varden kan hindra
dess utveckling.

Nar férstadierna bildats sanks temperaturen till 3-5°C. Kraftiga luftrérelser starker
fruktkropparna och gér dem torrare och vitare, vilket anses vara bra. Hogre temperatur ger
snabbare tillvaxt men samre kvalitet.

Efter 5-7 dagars behandling har fruktkropparna blivit 2-3 cm héga och temperaturen halls
kring 3-10°C och luftfuktigheten justeras till 75-80%.

Nar fruktkroppen ar ett par cm frAn kanten, sitts kragar pé flaskorna. De #r oftast av vaxat
papper, men &ven plast kan anvindas. Vid anvéndning av plastpasar, viks helt enkelt kanten
upp till en krage.

Kragen &kar luftfuktigheten och koldioxidhalten. Det stimulerar den dnskade forlangningen
av fétterna. Kragen héller dven de rankiga fruktkropparna uppratt.

Skoérd

Nar fruktkropparna dr 13-25 cm héga, skérdas hela klungan. Vid det laget star svamparna
som en kvast frAn substratytan. Hattarna ar underutvecklade, Det &r, som ovan namnts,
fstterna som anses ha kulinariskt varde. Hela odlingscykeln har en langd pa 50-60 dagar.
Den f6rsta skérden kan ge 100-140 g svamp. Mer sllan tas en andra skérd, som kan ge
ytterligare 60-80 g. Denna brukar dock ge fruktkroppar av betydligt samre kvalitet. Siffrorna
galler f6r en 800 ml flaska.

SAMMANFATTNING

- Vinternagelskivlingen, Flammulina velutipes, 4r anpassad till att vixa vid laga temperaturer
- Den 4r en vednedbrytare, som dr latt att odla pa olika fiberavfall ‘

- Den har svampen odlas framst i Japan

- Myceltillvaxten sker vid fér svampodling normala temperaturer, cirka 25°C

- Fruktkroppsbildningen initieras med en kéldchock

- En speciell odlingsteknik anvinds for att eliminera den slemmiga hatten och fa langa,
slanka och torra fétter, som paminner om sparris

- Fukt och temperaturstyrning &r viktiga faktorer, men dven luftens innehall av koldioxid har
betydelse for kvaliteten pa fruktkropparna

- Fruktkropparna véxer i knippen, som omges med en krage

- Odlingscykeln &r cirka 8 veckor Iang, varvid det erhalls ett utbyte pa omkring 15-25%
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GELESVAMPAR
ALLMANT

Namn

- Judas®ra, Hirneola auricula judae
- "Skogsdra” (Wood ear), Auricula polytricha
_"Silverdra” (Silver ear), Tremella fuciformis

Historia

Svampen finns namnd i 2 300 r gamla kallor, och odling 14r ha utvecklats 600 e Kr. Det
var kineserna som var de forsta att odla och #ta dessa svampar. De trodde att regelbundet
intag kunde bota vissa besvar i matsmaltningsorganen och anemi. De hade status som
livselixir.

Den forskning som gjordes for 2-300 ar sedan inom champinjonodlingen ledde ocksa till en
utveckling av en odlingsmetod for skogstron. Genom tillAmpning av vetenskapliga metoder
och battre ympmaterial, f§rbattrades resultatet.

Beskrivning

Dessa gelésvampar skiljer sig markant fran de svampar vi i Sverige ar vana att 4ta. Som
unga 4r de skallika. Mogna svampar ar mussellika eller dronformade. Hattarna &r vanligen 2-
6 cm breda, ibland upp till 10 cm eller annu stérre. De har inga lameller och en kort, eller
ocksa ingen, fot. Kottet ar mort eller segt gelatindst. Sporproduktionen sker pa ovansidan. |
kalla klimat 4r de duniga pa undersidan, medan de i varma Klimat blir tunna och dunet
saknas eller &r tunt. Kanten blir tunn och vagig nar fruktkroppen 4r fullt mogen. "Silveréra”
avviker fran denna beskrivning. Den liknar de krds (Tremella), som vixer i Sverige.

Som torkade 4r de hornatade eller harda. De aterfar sin mora konsistens nar de torkade
fruktkropparna blétlaggs. De suger snabbt upp stor mangd vatten. Hur de an sedan
behandlas i matlagningen, sA forandras inte deras konsistens namnvart. De har ingen
speciell smak.

De olika arterna inom Auricularia 4r lika i kvalitet och fysiologi, och A. polytricha kan
ersittas med andra likartade arter, Som A. fuscosuccinea, A. delicatam fl.

Hirneola auricula judae (férs ibland till Auricularia) &r den tunnare arten. Vissa stammar
kan bli mycket stora. Som torkad &r den hard och spréd och har férlorat mycket av sin vikt.

10-13 kg farsk ger 1 kg torkad svamp.

Auricularia polytricha har tjockare fruktkropp. Den har hogre kvalitet &n den forra och ar
den som anses medicinskt verksam. Den blir inte slemmig nar den kokas och ar morare an
H. auricula judae. A. polytricha har en mycket kort fot eller ingen alls. Den dr mycket hallbar
som farsk, vilket beror pa dess |aga vatteninnehall: 6-8 kg farsk ger 1 kg torkad svamp.

Tremella fuciformis &r vit och koralliknande. Kineserna tror att den renar blodet, starker
lungorna och botar stérningar i matsmaltningsorganen. | Asien dr denna svamp mycket dyr,
5-10 ganger dyrare an Auricularia.

H. auricula judae fdrekommer sallsynt i Sverige utefter vistra skanekusten. Dar patraftas
den vanligen pa ddda eller ddende stammar och grenar av flader.
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Svampen har en férmaga att behalla sin mérhet, hur den an tillagas. Man bor dock tdnka
pa att dessa svampar endast passar {6r det kinesiska kéket. Andra recept ger en ganska
smaklds ratt. Kinesiska restauranger dver hela vérlden importerar dessa svampar for
avsevdrda summor. | USA har man upptackt att Auricularia kan stimulera produktionen av
amnen i blodet som motverkar levring. Detta rén kan vara intressant fér dem som I6per stora
risker att & blodpropp.

Odlingsegenskaper

Sarskilt i Kina, Taiwan, Sydkorea och Japan har odling av Auricularia blivit en viktig néring
och exporivara. Dessa svampar anvands namligen i kinesrestauranger variden dver. | Asien
ar de som torkade ganska vanliga i affarerna men i 6vriga vérlden &r de ovanliga pa
marknaden. Oftast ar det H. auricula judae, A. polytricha och A. velutipa som odlas.
Odlingen sker till stora delar utomhus eller i vixthus pa tréstockar av harda traslag.
Forskningsresultat har visat att gelésvamparna trivs i en méngd olika klimat och material.
Bland annat halm ar ett utmarkt substrat. Férutom god tillvéxt, sa ger halmen ingen bismak
till svampen, som annars sagspan och trastockar ger. Sedan 1976 sker odlingen i allt stérre
utstrackning pa finférdelat substrat i plastséckar. Den tekniken ger hégre kvalitet, stérre
avkastning och snabbare odlingscykler. | Thailand anordnas kostnadsfri utbildning, dar de
blivande odlarna far ldra sig odling, starta féretag och utbyta idéer, vilket paskyndat
utvecklingen.

En utbredd odling i Vastvarlden verkar inte trolig. Gelésvampar har egenskaper som vi i
Vasteuropa inte férknippar med matsvamp. Dessutom &r de dyra att framstalla i
vasteuropeiska ekonomier

Odlingen liknar mycket odling av andra svampar. Fosfat &r viktigt for tillvixten och brukar
darfdr séttas till substratet. Kalk tills4tts fér att binda kvavet, som annars kan underlatta for
angrepp av konkurrerande organismer i odlingen. Aven gips och naturgédsel kan tillsattas.

Vid 25-30 °C tar det cirka tre veckor fér mycelet att véxa ut i sdgspanssubstrat. Under en
odlingscykel pa 2-2,5 manader kan utbytet vara si hégt som 40-70% pa substratets torrvikt,
det vill siga cirka 18-30% pa dess farskvikt.

SAMMANFATTNING

- Det finns en gammal tradition att anvénda gelésvampar inom halsokosten i Ostasien
- Det &r svampar som &r typiska i det kinesiska kéket, och de kan verka smaklésa i det
vasterldndska kéket

- Den traditionella odlingen sker med mycket enkel teknik pa trastockar

- Idag sker odlingen i stor utstrickning dven p& span och andra fibermaterial
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