Frisch geraucherter
Saibling mit
Pfifferlingen,
Wacholderbeeren
und Waldsauerklee

1. Ein Lagerfeuer machen.

2. Die Wacholderzweige in
Wasser einweichen.

3. Die Haut vom Fisch abziehen.

4. Den Fisch in 3x3 cm grof3e Stiicke
schneiden, mit Salz bestreuen und in
das Sieb legen.

5. Die Pilze in einer heif3en Pfanne 3-4
min lang mit 1 EL Butter anbraten. Mit
Salz abschmecken.

500 g Filets vom Saibling
(alternativ Barsch oder Forelle)
12-15 griine Wacholderbeeren
(alternativ Preiselbeeren

oder Schlehdornfriichte)

1 Biindel abgefallene Zweige vom
Wacholderstrauch

(alternativ Birkenzweige)

1 Liter Trompetenpfifferlinge
(alternativ Steinpilze)

1 Biindel Vogelmiere

12-15 Stangel Waldsauerklee

3 EL Butter (Standard oder vegan)
2-3 Prisen Salz

Vegetarische Alternative:

Ersetze den Fisch durch 1 Liter Semmel-Stoppelpilze oder Steinpilze.
Die Pilze putzen und in ca. 3x3 cm grof3e Stilicke schneiden oder brech-
en. In ein Sieb geben und mit 1 EL geschmolzener Butter betraufeln.
Die Glut aus dem Feuer schieben, sodass ein Glutbett ohne Flamme
entsteht. Setze das Sieb in die Glut und grille bzw. brate die Pilze,

bis sie zu schwitzen beginnen. Umriihren und ein paar Minuten weiter
grillen lassen. Mit Salz abschmecken und, wie oben den Fisch, mit den
Wacholderbeeren in Butter tibergief3en und mit Vogelmiere und Wald-
sauerklee garnieren. Tipp: Wenn du mehr Waldsauerklee verwendest,
wird es ein leckerer Salat.

. Die restliche Butter in einer Pfanne

schmelzen und braun werden lassen,
die Wacholderbeeren dazugeben und
beiseite stellen.

Die Wacholderzweige ins Feuer
legen und das Sieb mit dem Fisch
in den Rauch halten, bis die Zweige
Feuer fangen.

. Den Fisch unter die Pilze mischen und

anrichten. Mit den Wacholderbeeren in
Butter Ubergief3en und mit Vogelmiere
und Waldsauerklee garnieren.

Zusatzliche Informationen zum Angeln in Schweden findest du hier:
https://visitsweden.de/schweden-ein-angelparadies-fur-jedermann/



Erkundige dich im Zweifelsfall bei einem
einheimischen Naturfiihrer nach den richtigen
Pilzsorten. Oftmals sehen sich essbare und
giftige Pilze ahnlich.

Angler ziehen Saiblinge aus den gréf3eren schwedischen Seen sowie
aus Gebirgsbachen. Saiblinge sind Lachsfische mit langgestrecktem
Kérper, kleinen Schuppen und kraftigem Kiefer. Die Arten variieren,
aber viele von ihnen haben einen dunklen Kérper mit kontrastierenden
roten, gelben oder rosafarbenen Punkten. Die Flossen haben auf3erdem
weif3e Rander.

Pfifferlinge wachsen vor allem in der siidlichen Halfte von Schweden.
Sie kommen gleichermaf3en in Nadel- und Mischwéldern vor, wo sie
sich gerne im Moos verstecken. Der Pilz hat eine konvexe Form mit
einem gewellten Hut, der mit einem relativ dicken Stiel verbunden ist.
Der Hut ist glatt, zart und dotter- bis goldgelb und hat einen gewell-
ten, leicht herabhdngenden Rand. Die Unterseite des Huts hat Rillen,
die am Stiel herablaufen. Die kleinen Pilze sind leicht zu ibersehen,
doch hast du einmal einen entdeckt, kannst oft du in der Nahe eine
ganze Menge finden.

Die Gewdhnliche Vogelmiere wéchst in ganz Schweden mit Ausnahme
der hohen Berge. Sie hat kleine, weif3e Bliiten mit fiinf Bliitenblattern.

Semmel-Stoppelpilze wachsen hauptsachlich im Siiden und in der
Mitte Schwedens, kdnnen aber auch im Norden vorkommen. Sie
kommen in Nadel- und Mischwaldern vor, vor allem in moosigen und
feuchten Gebieten. Der Hut ist gelb bis hellbraun und wird 5-1@ cm
breit. Die Farbe erinnert - der Name verrat es - an frisch, aber nicht zu
lange gebackene Brétchen. Die Form des Hutes ist unregelmafig und
kann konvex oder konkav sein, wenn der Pilz reif ist. An der Unterseite
hat er Stoppeln. Die Oberflache fasst sich hingegen glatt und trocken
ab. Das Fleisch ist weif3 und fest, wobei Schrammen eine gelbe Far-
bung annehmen. Der 3-10@ cm lange, bis zu 3 cm dicke Stiel ist weif3
bis gelblich wie der Hut und nicht immer mittig.

Wacholderstraucher und -baume kommen in ganz Schweden vor. Sie
wachsen an sonnenverwéhnten Stellen, z. B. auf Heiden, und kommen
mit einem trockenen Boden aus. Wacholder hat nadelartige Blatter,
die in Paaren oder Quirlen am Zweig wachsen. Die Beeren sind anfangs
griin und reifen in 18 Monaten zu einem tiefen Dunkellila bis Schwarz
heran, wobei sie eine blauliche, wachsartige Schicht bedeckt. Es ist
nicht erlaubt, Zweige von lebenden Wacholderbdumen (oder anderen
Baumen) zu schneiden. Verwende daher nur abgefallene Zweige. Es ist
aber in Ordnung, Beeren direkt vom Strauch zu pflicken.

Der Kénig der Pilze wurde in Schweden nach Karl XIV. Johan, dem ersten
Bernadotte-Koénig benannt, weil er diesem so gut schmeckte. In der
Grof3e variiert der Hut zwischen 7 und 25 cm, aber die rotbraune Farbe und
die leicht klebrige Oberflache sind unverwechselbar. Je jlinger der Pilz,
desto rundlicher ist der Hut. Das Fleisch ist fest und weif3, auch wenn sich
die Poren bei dlteren Exemplaren gelb verfarben und schwammig werden.
Der Steinpilz gilt als einer der sichersten Wildpilze, da ihm keine gifti-
gen Sorten dhneln. Hole im Zweifelsfall dennoch die Meinung von einem
einheimischen Naturfiihrer ein.

Waldsauerklee wachst in ganz Schweden, mit Ausnahme der nérdlichsten
Gebiete, und kommt meistens in Laub- und Nadelwaldern vor. Das Kraut
wird 5-1@ cm hoch. Am diinnen Sténgel sitzen drei Blétter und eine weif3e
Blite mit violetten Linien. Die Blatter sind leicht behaart und haben oft
eine rétliche Unterseite.

Wie mit allem in der Natur kénnen wir nicht
garantieren, dass die angegebenen Zutaten am
Tag deines Besuches zu finden und reif sind.



Waldbriihe,
pochierter Barsch
und gebratene
Krauterbutter

1. Den Barsch filetieren und die Graten en-
tfernen. Salzen, in Stiicke schneiden und
beiseite stellen.

2. Die Pilze putzen und die Halfte davon in
den Topf geben. Die Halfte der Krauter
(ohne deren Stengel) dariiber streuen,
mit dem Quellwasser abdecken und tber
dem offenen Feuer eine Weile kochen
und ziehen lassen.

3. Die Briihe mit Salz abschmecken und in
eine Thermoskanne umfillen, damit sie
kochend heif3 bleibt.

Frisches Quellwasser

1 kg gemischte Pilze

4 Barsche (alternativ Hecht)

1 Liter gemischte Krauter, z. B.:
Giersch

Sif3dolde

Vogelmiere

Acker-Hellerkraut

Eine Handvoll Preisel-, Wacholder-
oder Vogelbeeren

100 g Butter (Standard oder vegan)
Salz

Vegetarische Alternative: Lass einfach den Fisch weg.
Der Rest des Rezepts funktioniert trotzdem.

. In demselben Topf, in dem eben die Wald-

briihe kochte, die Ubrigen Pilze in Butter
anbraten, mit Salz abschmecken und die
Beeren und die Ubrigen Krauter hinzufiigen.

. Gib den Fisch und die Waldbriihe hinzu,

damit der Fisch darin rasch gegart wird.

Zuséatzliche Informationen zum Angeln in Schweden findest du hier:
https://visitsweden.de/schweden-ein-angelparadies-fur-jedermann/



Erkundige dich im Zweifelsfall bei einem
einheimischen Naturfiihrer nach den richtigen
Pilzsorten. Oftmals sehen sich essbare und
giftige Pilze ahnlich.

Pfifferlinge wachsen vor allem in der siidlichen Halfte von Schweden.
Sie kommen gleichermaf3en in Nadel- und Mischwaldern vor, wo sie
sich gerne im Moos verstecken. Der Pilz hat eine konvexe Form mit

einem gewellten Hut, der mit einem relativ dicken Stiel verbunden ist.

Der Hut ist glatt, zart und dotter- bis goldgelb und hat einen gewell-
ten, leicht herabhdngenden Rand. Die Unterseite des Huts hat Rillen,
die am Stiel herablaufen. Die kleinen Pilze sind leicht zu ibersehen,
doch hast du einmal einen entdeckt, kannst oft du in der Ndhe eine
ganze Menge finden.

Die Gewdhnliche Vogelmiere wéchst in ganz Schweden mit Ausnahme
der hohen Berge. Sie hat kleine, weif3e Bliiten mit fiinf Bliitenblattern.

Acker-Hellerkraut wéachst vor allem in Stidschweden. Diese haarlose
einjahrige Pflanze, die bis zu 6@ cm grof3 wird und aufrechtstehende
Zweige hat, ist normalerweise in Blumenbeeten und auf Feldern zu
finden. Die Stangelblatter sind pfeilférmig, schmal und gezéhnt. Lass
dich nicht vom Geruch abschrecken, der an Knoblauch und Zwiebeln
erinnert. Der Name verweist tibrigens sowohl im Deutschen als auch
im Schwedischen und Englischen auf Geld, weil das Kraut flache,
runde, gelbe Schoten hat, die an Miinzen erinnern.

Giersch wachst in Stidschweden und findet sich in Blumenbeeten oder
an Hangen im Wald. Die Pflanze zeichnet sich durch dreifingerige,
gepaarte Blatter mit einem gezahnten Rand aus. Vorsicht: Nicht ver-
wechseln mit dem giftigen Wasserschierling und der Hundspetersilie
aus derselben Familie der Doldenbliitler.

Semmel-Stoppelpilze wachsen hauptsachlich im Siiden und in der
Mitte Schwedens, kdnnen aber auch im Norden vorkommen. Sie
kommen in Nadel- und Mischwaldern vor, vor allem in moosigen und
feuchten Gebieten. Der Hut ist gelb bis hellbraun und wird 5-1@ cm
breit. Die Farbe erinnert — der Name verrét es — an frisch, aber nicht zu
lange gebackene Brétchen. Die Form des Hutes ist unregelmafig und
kann konvex oder konkav werden, wenn der Pilz reift. An der Unterseite
hat er Stoppeln. Die Oberflache fasst sich hingegen glatt und trocken
an. Das Fleisch ist weif3 und fest, wobei Schrammen eine gelbe Far-
bung annehmen. Der 3-10@ cm lange, bis zu 3 cm dicke Stiel ist weif3
bis gelblich wie der Hut und nicht immer mittig platziert.

Ganz Schweden ist mit einem reichen Preiselbeervorkommen geseg-
net. Sie wachsen in Kiefernwaldern, Heideland und Moorgebieten als
kriechender Zwergstrauch. Die Bliten sind glockenférmig und weif3

bis hellrosa. Die Straucher tragen im Spatsommer und Herbst 6-10 mm

grof3e, rote Beeren mit einem sauerlichen Geschmack.

Barsche kannst du entlang der gesamten schwedischen Kiiste fangen.
Der Europaische Barsch schimmert griinlich und hat rote Becken- und
Schwanzflossen. Er hat fiinf bis acht dunkle, vertikal verlaufende Streifen
auf jeder Seite. Wenn der Barsch gréf3er wird, wachst ihm ein kleiner
Buckel zwischen Kopf und Riickenflosse.

Die Pilzart Edel-Reizker wachst in ganz Schweden, mit Ausnahme der
Berge im Norden. Du findest ihn in der Nahe von Kiefern, wo der Boden
besonders kalkhaltig ist. Deswegen heif3t er auch Kiefern-Blutreizker. Der
Pilz hat einen ockergelben bis rotbraunen Hut, der konvex bis vasen-
formig ist und einen Durchmesser von 4-14 cm hat, oft mit dunkleren
Linien in Form von konzentrischen Kreisen. Achtung: Einige Arten von
Trichterlingen kdnnen Edel-Reizkern dhnlichsehen, sind aber giftig! Hole
im Zweifelsfall die Meinung von einem einheimischen Naturfiihrer ein.
Edel-Reizker erkennt man daran, dass sie eine orangefarbene Fliissigkeit
absondern, wenn sie beschadigt sind, im Gegensatz zum Larchen-Reizker,
der einen weif3en Saft abgibt. Beide gehdren aufgrund dieser Reaktion
zur Gattung der Milchlinge.

Vogelbeerbdume, auch Ebereschen genannt, wachsen in ganz Schwe-
den. Du findest sie in der Nahe von Bauernhdfen, in diinn bewachsenen
Waldern und auf Weiden. Die Blatter sind normalerweise glatt, mit einer
dunkelgriinen Oberflache und einer graugriinen Unterseite. Das Blatt am
Ende eines Zweiges ist kleiner als der Rest.

Die Pilzart Schaf-Porling fiihlt sich vor allem in den moosbewachsenen
Kiefernwaldern im siidéstlichen Teil von Schweden wohl. Der bis zu 20
cm breite Hut ist weif3 bis graubraun, wahrend der Stiel weif3 leuchtet.
Auf der Unterseite des Hutes ist die R6hrenschicht von kleinen Poren
durchldchert, die jedoch mit blof3em Auge kaum zu erkennen sind.

Ein Pilz auf Augenhdhe: Der Gemeine Schwefelporling wachst an Baumen
statt auf dem Boden. Er kommt vor allem in Stidschweden vor und sucht
sich gerne Eichen und andere Laubbdume als Gastgeber, seltener auch
Nadelbdume. Vorsicht: Pflicke nur junge, weiche Exemplare mit einer
seidigen Oberflache und iss die Pilze niemals roh, denn dann gelten sie
als giftig. In seiner Jugend ist der Pilz rundlich, doch er entwickelt sich
schnell zu einem facherférmigen Parasiten mit mehreren Schichten. Dank
der markanten dottergelben Farbe fallt er von Weitem ins Auge.

Die Siif3dolde wachst in Stidschweden und kann von der Region Skane
bis nach Stockholm, hauptsachlich entlang der Ostkiste, gefunden
werden. Sie ist in der Regel in landlichen Siedlungen, am Straf3enrand
und in Parks zu finden. Die dreieckigen Blatter der Stf3dolde bilden
grof3e, hellgriine Biischel und haben oft weif3e Flecken. Achtung: Nicht
verwechseln mit dem giftigen Wasserschierling und der Hundspetersilie
aus derselben Familie der Doldenbliitler.

Wie mit allem in der Natur kénnen wir nicht
garantieren, dass die angegebenen Zutaten am
Tag deines Besuches zu finden und reif sind.



Eichel-
Haselnuss-Streusel
mit Beerenkompott

Lass dich nicht davon abschrecken, dass
das Rezept einen Tag Vorarbeit verlangt.
Das Ergebnis ist die Miihe wert. Aber wenn
du es eilig(er) hast, kannst du die Eicheln
weglassen und stattdessen mehr Nisse
und Beeren verwenden.

Tag1

1. Die Eicheln in Wasser einweichen.

Tag 2

1. Die Eicheln schalen und
vorkochen, danach grob hacken.
Die Haselnusse schalen und
grob kleinhacken.

50 g Eicheln

50 g Haselnusse

160 g gemischte Beeren und/oder
Obst

50 g Honig

5 g Schafgarbe

7 g Suf3dolde

1@ g Butter (Standard oder vegan)
Eine Prise Salz

100 ml Wasser

2. Die Eicheln und Haselniisse

anbraten, bis sie eine goldene
Farbe annehmen.
Den Honig hinzugeben.

. Die Beeren putzen und das Obst

kleinschneiden. Beeren und Obst
in eine Kasserolle geben und 100
ml Wasser hinzugeben. Die Mis-
chung zum Kochen bringen und
mit Honig abschmecken.

. Zusammen mit Eicheln und

Haselnilissen anrichten und ser-
vieren, solange das Kompott noch
warm ist.



Erkundige dich im Zweifelsfall bei einem
einheimischen Naturfiihrer nach den richtigen
Pilzsorten. Oftmals sehen sich essbare und
giftige Pilze ahnlich.

Eichen wachsen in Sud- bis Mittelschweden und kommen in dieser
weitlaufigen Region in den meisten Waldern vor. Laut schwedischem
Gesetz darfst du nur abgefallene Eicheln sammeln. Vom Baum zu
pfliicken ist verboten. Die Eichel selbst enthalt ein einzelnes Samen-
korn, das in einer zdhen, ledrigen Schale eingeschlossen ist und von
einem Fruchtbecher getragen wird. Diese 1-6 cm langen Friichte der
Eichen sind reich an Kohlenhydraten und Proteinen.

In Schweden wachsen zahlreiche Sorten, unter anderem Heidelbeeren,
Himbeeren, Moltebeeren, Preiselbeeren, Apfel und Birnen.

Wousstest du, dass der Haselnussstrauch auch Gemeine Hasel heif3t?
Haselnussstraucher wachsen in Std- bis Mittelschweden. Du findest
sie am Waldrand, auf Weiden sowie in Laub- und Nadelwaldern. Ein
Haselstrauch wird bis zu 6 m hoch und hat mehrere raue Stamme, die
die ausladende Krone tragen. Die abgerundeten Blatter sind 6-12
cm lang und breit, auf beiden Flachen weich behaart und mit einem
doppelten Wellenrand versehen.

Wir empfehlen, den Honig fiir die Rezepte in einem Supermarkt oder
von einem Imker vor Ort zu kaufen. Von der Insel Gotland kommt viel
lokal produzierter Honig, den du auch im Rest des Landes in Ges-
chéaften findest.

Die Siif3dolde wéachst in Stidschweden und kann von der Region Skane
bis nach Stockholm, hauptséchlich entlang der Ostkdste, gefunden
werden. Sie ist in der Regel in landlichen Siedlungen, am Straf3enrand
und in Parks heimisch und hat grof3e dreieckige, buschige Blatter.
Vorsicht: Nicht verwechseln mit dem giftigen Wasserschierling und
der Hundspetersilie aus derselben Familie der Doldenbliitler.

Gemeine Schafgarbe wachst in ganz Schweden. Du findest das Kraut
auf Wiesen und an Acker- und Wegréndern. Die Pflanze besteht aus
einem oder mehreren Stéangeln von 20 cm bis 1 m Hohe und hat eine
sich ausbreitende Wuchsform. Am oberen Ende jedes Stangels sitzen
die kleinen weif3en Bliiten, zu einem runden Schirmchen gruppiert.
Die manchmal behaarten, an Federbiischel erinnernden Blatter sind
gleichmafig entlang des Stiels verteilt, wobei die Bléatter in der Mitte
und am unteren Ende des Stiels am gréf3ten sind: Sie erreichen eine
Lange von 5-20 cm.

Wie mit allem in der Natur kénnen wir nicht
garantieren, dass die angegebenen Zutaten am
Tag deines Besuches zu finden und reif sind.



