Jagten pa den vilde Ostershat

Der er stadig gode spisesvampe at finde i skoven, selv om
skovbunden er daekket af visne blade. Det gaelder om at kigge
op.. Tekst og fotos: Helle Hjorth — december 2006

Da jeg saetter mig ind i bilen, dufter der forjeettende af muld og efterar. Det er
en stor portion friskplukkede gstershatte, der dufter fra kurven pa bagsaedet.

Det har veeret et godt svampear, men saesonen for spisesvampe er slet ikke
slut. Dels pa grund af det fugtige og lune vintervejr, og dels fordi seesonen
aldrig helt slutter for "hardcore” svampeentusiaster.

Svampejagt er en skgn sportsgren, der giver motion, rade kinder og et
naturligt pift til de gastronomiske udfoldelser i kakkenet.

Delikat nytarsspise

Lige nu er det gstershatte, der kan jages. | nogle ar har vi kunnet kabe de
dyrkede, men vilde gstershatte dufter og smager af meget mere. Og finder
man et godt voksested, kan man hgste rigeligt.

Jstershatte vokser pa udgaede lgvireeer, og de kan klare en del frost. De
kommer frem her i december, og farst i januar/februar tgrrer de ud eller bliver
for store og treeede til at spise.

De vilde gstershatte har en meget fin smag, der ikke bgr overdgves af
krydderier, og det er en rigtig god juleaktivitet at ga i skoven for at hgste
gstershatte til nytarsmenuen. Husk kurv og kniv. Da svampene ofte vokser ret
hgjt op ad treestammerne, kan de gverste veere vanskelige at na. Det er
nemmere at plukke svampene pa stubbe og gamle faeldede Igvtreeer i
skovbunden.

Stubben her ligger i en skovlysning.
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Hattens form og farver minder en del om gsters.

Hvordan finder jeg hatten

Der er god chance for at finde gstershat pa traestubbe i byernes parker, pa
udgaede traeer i fugtige moser, og i skove, hvor stgrre treeer og stubbe far lov
til at radne i skovbunden.

Skov- og Naturstyrelsen har f.eks. den form for urgrte arealer i Kasmose Skov
ved Strib, og Sollerup-skovene ved Korinth rummer ogsa spaendende
omrader med mange udgaede traeer. Her ma man ga og samle overalt, mens
man i private skove kun ma samle fra veje og stier.

Nar du i Igbet af aret gar tur i skoven, sa hold gje med udgaede eller feeldede
lavireeer, og vend tilbage hertil i december. Maske er der bid!

Jstershatte vokser aldrig direkte pa jorden, og kan darligt forveksles med
andre arter. De flotte lameller pa undersiden er cremefarvede og oversiden er
lysebrun eller stgvet blagra. Tjek alligevel altid med en god svampebog.

Brug sanserne i skoven

Jo mere der er at holde gje med pa skovturen, des sjovere. Og sa er det
skgnt, hvis man er heldig at fa en kurvfuld svampe med hjem. @stershatte
kan holde sig adskillige dage i en kurv pa et kgligt sted, eller du kan putte
dem i fryseren og bruge dem senere. Husk at skaere den treeede stok fra
farst, den kan ikke bruges.



Opskrift i boks ved siden af artiklen:

Cremet gstershattesuppe
Suppen med gstershatte, hvidvin og lidt flade er nem at lave, og et forrygende
lzekkert indslag i nytarsmenuen.

Ingredienser:

400 g gstershatte uden stok « 20 g smar « 2 skalottelag * 1 spsk. hvedemel «
1 liter hgnsebouillon « 2 dl piskeflgde * 2 dl tar hvidvin « Lidt friskrevet
muskatngd ¢ Salt og peber « Lidt krydderurter efter eget valg.

Tilberedning:

Smelt smgrret og lad de skiveskarne lag simre heri til de er blgde. Skaer
gstershattene i mindre strimler og sauter dem sammen med lggene i 3
minutter. Drys hvedemel pa, og lad det bage godt igennem, under omrgring.
Heeld lidt efter lidt bouillonen pa, og rar suppen glat inden naeste portion
haeldes pa. Kom vinen i og riv en anelse muskatnad ned i suppen. Smag til
med salt og peber.

Lad suppen simre i 15 minutter og kom piskefladen ved.

Lad suppen koge uden lag indtil den har en dejlig, cremet konsistens.

Pynt suppen med lidt greant og servér med brad.



