Champinjonodlare pa Munso ar en
av de 13 i hela landet
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Sveriges Champinjonodlares Férening har
endast 13 medlemmar och torde ddrmed
vara en av Sveriges minsta organisationer.
Att odla champinjoner dr
talamodskrdvande och wyckfullt, mdnga
bar forsokt men gett upp. En som inte
dmnar folja deras exempel dir Harald
Ericsson, Kdrrtorp i Ekeby pa Munso, den
ende champinjonodlaren i
Stockbolmstrakten forresten. Han levererar
varje vecka till Arstaballen omkring 1000
kilo champinjoner, och de kan vdil scigas
vara de bdsta som gar att fd, eftersom de vid
leveransen dir alldeles nyplockade, medan.
svampayr fran andra bdll varit en tid pa véig
till kunderna i den hdr delen av landet.

Nuvarande dgaren och hans far, dkare J W
A Ericsson fran Hisselby, 6vertog den hir
champinjonodlingen for elva ar sedan och
inforde en del nya metoder, som visat sig
vara mera praktiska. Tidigare dgarna hade
odlat pa bidd, men nu o6vergick man till
de mera litthanterliga lidorna. Aven kom-
posteringen av godsel forindrades. Kompo-
steringstiden kortades, och i stillet anvindes
: Anga, en reningsprocess som avser att av-
ligsna ammoniaken ur god- seln. .

Pa Kirrtorp plockas arligen mer dn 50000
kilo champinjoner, och skorden tages aret
om, som- mar som vinter. Tva heltidsanstill-
da och étt tiotal deltidsanstillda plockerskor
ir engagerade pa olika stadier. Hir kan. man
nidmligen finna champinjonodling pa alla ut-
vecklingsnivaer, fran behandlingen av hist-
godseln till plockningen och packeteringen
— det sker nimligen sida vid sida aret om.

MYCELIUM PA VETEKORN

— Utvecklingen ir den, berittar hr Ericsson
for Visterort, att man koper in histgddsel,
tre, fyra. lass varje vecka, later den ga ge-
nom en maskin som smular sonder den, la-
ter gdbdseln ligga i tio dagar och kor igenom
den ytterligare fyra ganger - samt vattnar. Ef-
ter den tiden ir den firdig for ladorna men
dnnu inte for myceliet, dvs. champinjoner-
nas “rotter”. Ladorna far st i ett rum med
anga och 60-.graders virme i fyra dagar, och
forst sedan de svalkats ner borjar man sa ut
nagot som for den oinvigde verkar vara ve-
tekorn. Och det ir. det ocksa, eftersom man
numera inympar mycelierna pa vetekorn, en
grabbnive per lada. Sedan flyttas ladorna till
ett forvixtrum med 18—21 graders virme,
dir de far sta i tre veckor. Under den tiden
hinner myceliet utvecklas sa att det borjar
likna spindelviv, och man mirker lukten av
champinjoner. Nir den fasen dr slut kommer
turen till vixtrummen, varvid man tillsitter
torv, sand och kalk. Efter 18 dagar kan man
borja skorda de forsta champinjonerna och
sedan pagar skorden — de forsta veckorna
varje dag — sex veckor framat. En enda lada
pa 0,40 kvm kan pa sa sitt ge tre—fyra kilo
champinjoner. Det ir alltid 550—600 lador
pa ging.
MAN LAR SIG

Alla dessa moment pagar stindigt. Genom
odling i limpliga lokaler behover man nim-
ligen inte ta hinsyn till arstid och viderlek
utan kan ha en jimn skord aret om.

Man lir sig aldrig det hir yrket, sdger hr Er-
icsson. Man gor likadant varje gang, men
inda blir resultatet hogst olika. Det idr sa



Figur 1: Harald Ericsson ser dver sina champinionodlingar pd Kdrrtorp. Det mdste han
gora ofta — den driften hor verkligen till de mera kinkiga verksambeter man kan ta sig

for.

manga faktorer som maste samverka. Vider
och vind spelar en mycket stor roll. En tork-
sommar som den i dr maste man se till att
luftfuktigheten halls pa sin ritta niva. Samma
problem har man pa vintern, och da hotas
man av kylan, eftersom champinjonerna all-
tid kriver frisk luft. Genom stindig spolning
i lokalerna och bevattning lyckades hr Erics-
son klara sina odlingar genom den giangna
sommarens extrema torka
OLIKA I OLIKA LANDER

Hir i Sverige, liksom i Frankrike, vill man
ha sma, slutna cham- pinjoner, och de skall
helst vara rensade. Metoden att lata foten sit-
ta kvar, vilket ger bittre smak, har inte slagit
igenom som i Danmark. I England 4r det
mycket vanligt att sidlja champinjonerna nir
de blivit sa stora att de slagit ut helt. Det ir
skada att vi inte vill ha dem sa, siger hr Er-
icsson — smaken 4r mycket mera utvecklad
hos storre svampar.

Varje morgon klockan 4 moter han upp i
Arstahallen med champinjoner som plockats
foregaende eftermiddag och som under mel-
lantiden forvarats i 4-gradig svalka i kylrum-

met. Hir far han 7,75 per kilo hos grossister-
na for prima champinjoner. Det hinde ald-
rig att han behover dka hem igen med nag-
ra champinjoner. Eftersom hans vara ir den
farskaste som finns pa Stockholmsmarkna-
den, dr sanningen i stillet den att han inte
hinner framstilla sa, mycket att efterfragan
kan till-. fredsstillas.

Han har haft tur, understryker han. Manga
har forsokt odla champinjoner men slutat
efter kinnbara forluster. Vore det inte. sa
besvirligt och nyckfullt att odla de lickra
svamparna, skulle langt flera in som fallet
ir — endast 13 i hela landet — ge sig pa
champinjonodling i stor skala.



