soppognyttevekster.no




Soppen er et fantastisk vesen!

Soppen er hverken dyr eller plante, men tilharer sitt helt eget
rike — soppriket. Den spiser og fordayer maten sin slik som oss
dyr, men pa utsiden av kroppen!

Nar vi plukker sopp i skogen, er det egentlig frukten vi plukker.
Under bakken lever mycelet,

et nettverk av trader, som
et slags underjordisk
tre. Dette “treet” far
ikke epler, men
sopp. Istedenfor
frg lager soppen
millioner av
bittesma sporer
som spres med
vinden.

Noen sopper lever
sammen med rgttene
til traer, og samarbei-
der om a fordele vann og
naeringsstoffer. Derfor er det

noen arter du bare finner sammen med for eksempel bjark
eller gran.



Gode rad

Spis kun sopper du er helt
sikker pa.

Leer deg de viktigste giftsoppene
—se side 9-11 — og legg sopper
du er usikker pa i en egen kurv
eller tett papirpose sa de ikke
blander seg med matsoppene.

lkke spis ra sopp, sopp som er ratten eller full av mark.

Legg soppen i en papirpose eller apen kurv for at den
skal holde seg frisk og fin til du kommer hjem.

Soppkontroll

Det finnes soppkontrollarer som kan veldig mye om sopp,
0g som gjerne sjekker soppen din for deg. Pa soppkontrol-
ler er det ogsa ofte utstillinger av mange sopper.

Pa soppkontroll.no finner du kontroller i naerheten av deg, og
0gsa appen Soppkontroll. Der kan du sende inn bilder av sop-
pen du har funnet, og sa vil en soppkontrollar fortelle deg om
det du har funnet kan spises — eller ma kastes.

Hva betyr merkene?
Giftig — inneholder gift og er farlig a spise!

lkke matsopp — smaker vondt, eller kan
gjore deg uvel

Spiselig sopp — dette er god mat!




Er det farlig a ta pa soppen?

Nei, det er aldri farlig & ta pa giftig sopp!
Giften kan ikke ga gjennom huden,
men ma inn i munnen og ned |
magen for a gjgre skade.

Det er viktig a lzere og bli kjent
med de giftigste soppene ogsa.
For d gjgre det ma du plukke
dem opp, slik at du kan under-
sgke alle deler.

Men - vask alltid hendene etterpa!
Pass 0gsa pa at det ikke sitter sma biter
igjen under neglene eller pa kniven, som
du senere kan fa i deg ved et uhell.

lkke legg sopper du er usikker pa i kurven
sammen med andre sopper som kan fa
biter av giftsopp pa seg.

Tips!

Tark av kniven og
hendene i mosen,
om du ikke har vann i
naerheten.




Se under hatten!

Det farste du gjar for a finne ut hvilken sopp du har fun-
net er & se under hatten. Der finner du sporelaget. Vi de-
ler soppene i ulike grupper etter hva slags form de har pa
sporelaget.

Sklvesopper — undersiden har skiver som
kan skrapes av. Disse soppene er det mange
av og det er i denne gruppen de farligste

w giftsoppene finnes.

Ribbesopper - ribbene bukter og deler seg
som grenene pa et tre. De sitter fast pa
soppen og er vanskelig a skrape av.

| Norge er det ingen giftige ribbesopper,
men mange gode matsopper.

Rarsopper — undersiden ser og kjennes ut
som en svamp, men egentlig er det mange
tynne rgr som ligger tett-i-tett under hatten.
Det er ingen giftige arter i Norge, men noen
smaker veldig vondt!

Piggsopper — undersiden har tett-i-tett
med pigger, nesten som et piggsvin. Lyse
0g myke piggsopper er spiselige og har
ingen forvekslingsarter.




Sorter soppene Piggsepp

Sorter soppene i ulike esker. Da slipper du a blande giftige
skivesopper med spiselige piggsopper. Nar du er trygg pa
de ulike sporelagene har du kommet langt pa vei til 4 leere
mange spennende arter!

Rcbrsopp

Er du nybegynner kan det vaere lurt a starte med a lzere seg
rar-, ribbe- og piggsopper, som ikke har farlige forvekslinger.
Vent med skivesoppene til du er blitt litt tryggere.

Tips! Mange synes &%=
det er vanskelig a se
forskjell pa skiver og ribber.

Om du kjgper ribbesoppen Ribbesopp

kantarell og skivesoppen @sterssopp eller
sjampinjong i butikken kan du gve deg pa dem.

SkiveSopp



Spiss giftslersopp - skivesopp H

Spiss og butt giftslagrsopp er blant de giftigste

soppene vi har i Norge. Selv sma biter kan gjgre deg syk.
Disse soppene er rgdbrune, og kan veere alt fra sma til
ganske store. Derfor er de vanskelige a skille fra andre
brune skivesopper. En god regel er 4 la brune sopper
med brune skiver bli igjen i skogen.

Spiss Redbrun hatt

puHﬁeI \

Redbrune

sliiver

Sler kan Redbrune
minne om X e“er oransje
eJJerkopp' .‘; "belter
spinn .f - rester av

k sloret

Fakta

Spiss giftslgrsopp vokser ofte i blabaerskog med mye
mose, og er ganske vanlig der du finner andre gode
matsopper, som traktkantarell.



Fluesoppene - skivesopper

«Alle» kjenner den rgde fluesoppen, men enda skumlere er
slektningene hvit fluesopp og grenn fluesopp. Vi har man-
ge ulike fluesopper i Norge med eller uten hudlapper og
ulike farger pa hatten.

Felles for dem er at de har helt hvite skiver, med hvitt spore-
pulver. En god nybegynnerregel er derfor d la sopper med
hvite skiver bli igjen i skogen.

Fluesoppene dukker
fram som et «egg»
pa bakken. Posen
rundt blir til ringen
pa stilken. Ved basis
kan soppen ha en

skjellkrans eller sta "\
som | en pose. Men
husk at disse kjen-

netegnene kan bll R¢c| l\a‘He‘\uJ meJ Lvife
borte.
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Hvit klokkeformet til flat hatt
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Hvit fluesopp har gjerne j K‘{_

en litt skjev hatt, som en 0. &i i\
luntende gammel mann

pa tur i skogen.

" Pose{orme’r slire

Klokkeformet til flat hatt 0|iven3/r¢nn, 3u|ak’ri3 eller
’ gl nes‘l’en l\vi'l'
. . : j% farge pa
Gronn o 4 hatten
fluesopp | * ]
ths/ i
anf eller

A |\,se3r¢nn stilk

Poseformet slire



Rodskrubb - rersopp

En stor og god sopp som vokser
med bjark, bade i skog og pa gressplen.

Viktig! Radskrubb er giftig som ra, og ma varmebehandles i
minst 15 minutter pa middels til hgy temperatur.

Halvkuleformet redbrun/
oransje l\aﬁ

Grahvitt r¢r|33
i
Grablattkott [ R Svarte skell
etter noen . Y el | pa stilken
minutter i luft _I Rl ps
SRR

Visste du at

Det finnes mange ulike skrubber. A

Alle er rarsopper med svarte eller B2 Brun-
brune sma skjell pa stilken. Alle  skeabb
kan spises, men ma varme-

behandles i minst 15 minutter.

Svart-
| \";._ slﬁruLL
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Ilustrasjon: Hermod Kart



Kantarell - ribbesopp E%’
| - >

Veldig mange er trygge pa a

plukke kantarell fordi den har tydelige kjennetegn og
mange kjenner den fra butikken. Den er gul som
eggeplomme, lukter deilig av aprikos, og smaker nydelig!

Lukter aprikos Btblgefe
R hattekant

Gul traktformet hatt

e

Gu|e riLLer

Gu' sfi”i

Hvitt soppkjett

G

Falsk kantarell kan ligne Oransje flat til traktformet hatt
pa ekte kantarell, men \
den har skiver, ikke ribber. Ora"sje_sk“’" T

Du kan bli dar- &
lig i magen om o
du spiser mye /_'T \

av den. Oransje , ‘ . SOPijd,r E
s‘l’i”( “ IU ﬁ 5

Oransje
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Matpiggsopp - pigger E%’

Dette er veldig gode matsopper
som er enkle a leere seg og bli trygg pa. De er vanlige i hele
landet. De vokser ofte flere sammen i store ringer.

Alle piggsopper med myke lyse pigger er spiselige.

Hvif, |\,se3u| e”er Ujevn overﬂafe
roﬁJgul hatt

/— og hattekant

Myke pigger : Krattiq huit,

[

; r¢r]3u| stilk
k. ) ! ) 1/ %
N‘ v Phe

yse Targer \s o |

llustrasjon: Hermod Kark

Fakta

Sneglene er ikke sa glad |
piggsopper, sa det er ofte
enkelt 8 finne pene
eksemplarer.
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Matblekksopp - skivesopp E%?
@)

Matblekksopp er en skivesopp, men
likner ikke pa noen av de giftige skivesoppene. Den ser
nesten ut som en litt lurvete hattifnatt?

Matblekksopp vokser pa plen, og nar den blir eldre Igser
hatten seg opp til blekk. Legg den i plast eller i en egen
kurv nar du plukker, sa den ikke setter flekker.

Gulbrun to ; Leser seq o
PP r- j °pp

_\ é:'| iél/ til blekk

Hvii’, ﬂisefe ¥ .
hatt : "
Hvife, si rosa,
N sa svarfe skiver
Lifen rin3 \_/" ; T C ‘l L :'
Avlang, 1 Gl hiteg
eggformef Laﬂ' E “!\ f t‘“ sti ”’*
Tips

Legg eldre hatter i et glass
og vent til de lgser seg
opp, sa har du et blekk du
kan male og tegne med.

13



Hvordan rense soppen

For a unnga barnaler, jord og bass i
maten ma du rense soppen! Det er fint  gjare
dette allerede i skogen, sa slipper du a baere mark-
spist sopp med hjem.

Nar du renser kan du i tillegg fa en ekstra titt pa hver enkelt
sopp. Pa den maten kan du oppdage skumle blindpassasjerer
far du legger dem i kurven din.

PS. Vil du at en soppkontrollgr
skal kontrollere soppen ma ' S
du vente med & rense den, I,.,l“‘““h __ P

sa du ikke skjaerer bort
viktige kjennetegn!

Slik gjer du:

Barst bort jord og barnaler, og skjaer av basis pa stilken.

Del soppen pa langs for a se om den er veldig markspist. Litt
hull gar bra, men er det mye ma du kaste soppen.

Skjeer bort rarlaget fra store rarsopper hvis det fales veldig
mykt eller slimete.
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Stekt sopp i skogen
Stekt sopp er enkelt og veldig godt! | skogen smaker det enda

bedre! Du trenger en stekepanne og en stekespade samt
smgr eller olje, salt og pepper og noen bragdskiver.

Slik gjor du:

Kontroller og rens all soppen. Del store sopper i mindre biter.
Legg soppen i stekepanna, og sett den rett pa balet eller bruk
et stormkjgkken.

Det er mye vann i en sopp. Etter en stund vil den begynne a
«svette» og slippe ut alt vannet.

Nar nesten alt vannet har fordampet har du litt smer eller olje
| panna. Stek soppen til den far fin stekeskorpe og krydre med
salt og pepper.

Legg soppen pa en bradskive med smgr og kos deg!
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unes. Originaltegninger: France

Vil du laere mer?

Vi vil at sma og store skal fa oppleve gleden
ved a smake pa naturen — og vi kan leere
deg hvordan!
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Vi har kunnskapsrike og engasjerte kurs-
holdere over hele landet som tar med seg
familier, skoleklasser, barnehager og andre
grupper pa tur for & oppdage og laere om
nye spennende arter, som vi tilbereder
sammen utendaers.

Du kan lese mer om oss pa nettsidene og
falge oss pa Facebook.

@nsker du kurs der du bor, eller for en
spesiell gruppe? Ta kontakt med din lokal-
forening, eller post@soppognyttevekster.no

Utgitt med stotte fra:
Sparebankstiftelsen DNB og y
Kultur- og likestillingsdepartementet Yas

smasankerne.soppognyttevekster.no



