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Vi driver rovdrift pd naturen og forgifter vdre omgivelser som stadig
flere skal leve i. Slik pdelegger vi var egen og var klodes framtid.

Hvis vi skal overleve (A Blueprint for Survival ) tar opp den over-
hengende ¢ko-krisen, analyserer problémene og foresigr tiltak som
kan bremse den farlige utviklingen.

Denne kriseplanen for & overleve er tiltrédt av 37 ledende egelske
naturvitenskapsmenn, og er det viktigste dokument og natur-/miljg-
vern siden Rachel Carsons '"Den tause varen'’.

DEN ER HYPERAKTUELL!
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EN GAVE TIL FOLKET

Advokat og hotelleier Per B. Holaker, som dgde i hgst, har skjenket en
vesentlig del av sin eiendom Kongsvold Fjeldstue til den norske Stat, ved
Miljpverndepartementet. Forutsetningen for gaven er at eiendommen gér inn
som en del av Dovrefjell nasjonalpark, og at den blir brukt som forskningsstasjon
for botanikk og zoologi, med serlig vekt pé fisk- og viltforskning.

Alle som kjenner det minste til Kongsvold Fjeldstue og det terreng
eiendommen ligger i, vet at dette er en betydelig gave, og at den vil vaere en
verdifull tilvekst til den kommende nasjonalparken, Holaker kjempet lenge og
intenst for opprettelsen av Dovrefjell nasjonalpark, béde for dette, og ikke minst
for den gaven han har kommet med etter sin dod, vil hans navn for alltid vaere
knyttet til denne var tolvte nasjonalpark.

Opprettelsen av parken har latt vente p3 seg. | den senere tid har det ikke vaert
noen hemmelighet at det har sttt ps en del uoverensstemmelser mellom
Miljoverndepartementet og Dovre kommune, P§ et mgte mellom partene ps
Dovre mot slutten av september ble uoverensstemmelsene ryddet av veien, og det
er derfor n§ hap om at parken kan komme om relativt kort tid. Vi imgteser
realiseringen av parken med glede, og hdper at saken kan la seg Ilpse i
inneveaerende ar.

K. H. B.

Vi gjor oppmerksom p& at TNs provenummer, som kom | fjor host, og nr.
1/73, nd ikke lenger kan skaffes. Nr. 2/73 kan imidlertid enng bestilles.
Red.



SOPPTIPS

av Agnes Rian

En kjent professor i botanikk som
var sensor da jeg avla soppkontrollgr-
proven for 20 &r siden, sa at det var
den heyeste form for nestekjaerlighet a
lere andre mennesker 8 plukke sopp.
Ulempen ved det er bare at det ikke
blir noe sopp igjen til en selv.

| lppet av de arene jeg har arbeidet
med sopp her i Trondheimsdistriktet,
har interessen for soppsanking stadig
vaert stigende. Til & begynne med var
det bare en handfull mennesker som
forsto 3 ta vare pa denne fgden som
finnes ute i skog og mark, men
etterhvert er det kommet flere og flere
sopp-plukkere som med stor entusi-
asme gar inn for 3 laere seg noen nye
arter hvert ar.

Det er nemlig ingen vanskelighet 3
leere seg a plukke sopp. Litt av kunsten
bestdr i & konsentrere seg om noen fa,
enkle sopparter, lare disse skikkelig &
kjenne, og ikke la seg forvirre av det
mylder av sopp som ellers finnes i
naturen. For sopp er, ndr den er vel
tilberedt, god mat, hva enten den
brukes som tilsetning til andre retter
eller som en liten selvstendig aftens-
rett.

En rekke storsopper er spiselige,
men bare et fatall er virkelig gode og
kan regnes som en delikatesse. Fler-
tallet av storsoppene er imidlertid
uspiselige av forskjellige grunner, noen
er for sm3, andre er seige, bitre eller
skarpe, ja noen er til og med dodelig
giftige. Av de siste har vi relativt fa.
Det finnes ingen enkel regel for & skille
giftige sopper fra de spiselige. S¢ lvskje
i kokevannet reagerer ikke pd disse
giftstoffene. Kvr og andre dyr er glade
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i sopp, men hva de spiser er til liten
nytte for oss, fordi de kan reagere helt
annerledes pd gifter enn hva vi gjor.
Det méa derfor vaere innlysende at en
aldri spiser sopp fgr en med sikkerhet
vet hva det er man har for seg og vet at
soppen er spiselig.

N&r nybegynneren skal gd igang med
& lere & plukke sopp, er det viktig &
veere oppmerksom pa det utstyret man
da bruker, nemlig kurv og kniv. Bruk
ikke papirposer, ryggsekk eller slik
pakning at soppene blir klemt. Sopp
ber helst ptukkes i torrvaer, og ma ikke
oppbevares i plastposer eller annen tett
pakning, da rdtner nemlig soppen
raskt. Man plukker bare unge, friske
eksemplarer, ikke gamle, mugne og
ratnende sopper.

Rensing av soppen foregdr pa
finnestedet. Husk at det er mat som
behandles, jord og rusk ma ikke
forekomme i kurvens. Noen sopper er
vanligvis veldig angrepet av mark og




bgr skjeeres igjennom for de legges i
kurvene. Enkelte arter har en treaktig
stilk som bgr fjernes. Hatthuden pa en
del arter er noksa tykk og seig og bgr
fijernes.

Den egentlige soppsesongen starter
som regel i midten av august og varer
til begynnelsen av oktober. Nar frosten
kommer, forsvinner de fleste stor-
soppene. Soppenes mycelium er fler-
arig og finnes i jorden eller veden hele
dret. Frukt-legemene dannes derimot
til bestemte tider av &ret, sa har man
kommet over et omrdde hvor det
vokser sopp en kjenner, b¢r man vokte
godt pa det og helst ikke fortelle det
bort. Man kan da bare oppsgke sin
egen ""hage”’ &r etter ar.

Jeg vil forspke & gi en kort
beskrivelse av de sopparter som jeg
anbefaler nybegynnere 3 gd pa jakt
etter:

1. Kantareller.

Dette er en renslig sopp, lett &

Rad fluesopp

plukke og innbyr ikke til feiltakelse av
noen art. Vi finner den pd mosebunn
og gressbevokste steder i barskog og
lpvskog. Hatt 2—12 cm bred, egg-gul,
som ung svakt hvelvet med innrullet
rand, senere traktformet med uregel-
messig belget rand. Kjottfull, fast,
hvitt kjott, som kan trevles opp pa
langs. Hatt og stilk gar jevnt over i
hverandre, stilken samme farge som
hatten. Lukt behagelig, smak mild. Fri
for snegler og ogsda oftest for mark.
Best som stekt. Kan hermetiseres eller
dypfryses.

2. Lys piggsopp.

Meget alminnelig og lett & finne i
blandings- og barskog, hvor den ofte
vokser i store grupper, til dels
sammenvokst. Vi tar bare unge eksem-
plarer, de gamle blir lett beske. Hatt
4—15 cm bred, blekgul, kjottfull,
hvelvet, uregelmessig belget i kanten.
Piggene nesten hvite, spisse, tettstilte,
ulike lange og skjore, og lar seg lett

Foto: O. Gjerevoll




lpsne fra hattkjottet. Stilk kort, tykk,
nesten hvit. Smak mild, men gjerne
med besk ettersmak. En delikat og god
stekesopp. Kan ogsd hermetiseres eller
dypfryses.

3. Faresopp

En vanlig sopp i granskogen. Hatt
6—10 cm bred, hvitaktig med ujevne,
gragule eller grdbrune flekker, hvelvet,
bplget og uregelmessig, tykk og
kiottfull, terr. Overflaten glatt, men
hos eidre sopper sprekker den opp i
ruter. Kjottet er hvitt, hardt og fast,
men lett & brekke. Porelaget hvitt, ved
bergring gulflekket. Smak setaktig,
eldre eksemplarer litt besk. Ofte flere
fruktiegemer sammenvokst. Vanlig
faresopp er spiselig og god og passer til
all slags tilberedning.

4. Matriske

Oransjergd sopp, hatt 5—10 cm
bred, med konsentriske soner som ofte
er gronnlige. Hele hatten blir av og til
som eldre helt grgnn. Bryter man p3
skivene, tyter det ut en gulrotfarget

melkesaft, noe som gjor den lett
kiennelig, idet ingen andre stgrre
skivesopper har denne egenskap.

Kjpttet er gulrgdt, ostaktig sprett og
lett & brekke. Lukt meget behagelig,
smaken hos fersk sopp litt besk, men
det forsvinner helt nar den tilberedes.
Vokser pd8 fuktige, gressbevokste
steder i granskog, seerlig i ung skog.
Matriske er dessverre svaert ofte
markspist, sd hver enkelt sopp bgr
deles pd langs og renses ute, slik at en
ikke risikerer 8 f3 med seg ubrukelig
sopp hjem. En delikat sopp, kan med

fordel stekes, men egner seg ogs3
ypperlig  for  hermetisering eller
dypfrysing.

5. Rodskrubb

Hatten 8-20 cm bred, teglred-
orangefarget, og sarlig hos unge
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sopper henger hatthuden ut over
hattkanten. Stilk svartskjellet. Regr
forst lyst blek gul, siden skittenhvite.
Hvitt kjett som ved overskjaering blir
gra-fiolett-svart. Smak mild. Uten lukt.
Vokser vanligvis i lpvskog, men fore-
kommer ogsd over tregrensen. Meget
alminnelig. En spiselig og god sopp. Da
den blir svart ved tilberedning, passer
den best sammen med mat hvor fargen
ikke sjenerer.

6. Steinsopp

Den aller beste av rersoppene er
steinsoppen eller herresoppen. Vokser
i lpv- og blandingsskog. Hatt 6—20 c¢m,
halvkuleformet-hvelvet, tgrr og meget
kjottfull. Fargen pd hatten skifter fra
lysebrun til svartbrun. Rgriaget som
kan fldes av, er til 8 begynne med
hvitt, blir etterhvert guigrent. Stilk
tykkest pa midten eller nederst,
lysebrun med hvitt, finmasket &renett
overst. Kjott hvitt, fgrst ganske hardt,
senere mer mykt og svampet, noe
rustbrunt under hatthuden. Stein-
soppen regnes blant vdre aller beste
matsopper og den passer godt til all
slags tilberedning. Bare hos eldre
eksemplarer ber rorlaget fjernes.

7. Matblekksopp

Pa fet jord, pd gressmark, i hager,
gartnerier, pa spppelfyllinger, gjgdsel-
dynger og kirkegdrder vokser mat-
blekksoppen som hgrer til vare aller
beste spiselige sopper. Hatt 5—12 cm
hgy, forst glatt og hvit-blek-brun,
siden flosset, skjellet, toppen brun-
aktig, noe klebrig. Skiver meget
tettstilte, forst hvite, si rosa, tilsist
svarte og henflytende. Stilk rett, glatt
med smal, hudaktig ring. Kjgtt hvitt,
skjort. Fruktlegemene vokser raskt og
star bare i noen fa dager. Rosa eller
svarte skiver mé ikke brukes. Bor
renses i vann og oppbevares fuktig fgr
tilberedning. Avgir en ypperlig suppe-



kraft og kommer best til sin rett stuet i
sin egen kraft. Egner seg bade for
hermetisering og dypfrysning, men kan
ikke saltes eller torkes.

Tilberedning av sopp

Kan soppen terr-renses er det 3
foretrekke, men ellers skyller man den
under rennende vann og lar vannet
renne godt av fer tilberedningen. Skal
soppen kokes, sd tilsett nesten ikke
vann. Skjaer den i smé biter og legg den
nesten tgrr i kokekaret med litt salt —
den avgir selv tilstrekkelig kraft tl
kokingen.

Skal man steke soppen, har man den
pa torr panne. Den vil da hurtig avgi en
mengde kraft, som man enten kan sla
av eller la dampe inn. Deretter brukes
soppen i smgr eller olje. Man tilsetter
sa litt salt, pepper og krydder forgvrig
etter smak og behag.

Ved hermetisk nedlegging kokes
forst soppen uten nevneverdig tilset-
ning av vann — ca. 10 minutter. Haes
deretter over pa vanlige hermetiserings-
glass (kraften ma vere med) og
steriliseres i én time. Neste dag prgver
man sd om ringene sitter fast. Hvis
ikke, ma8 man hermetisere om igjen.

Da mange mennesker i dag eier eller
har tilgang pa dypfryser, er det blitt
vanlig 8 dypfryse soppen. Man skjaerer
den i smabiter, lar den fa et oppkok i
sin egen kraft, avkjgles sa raskt og haes
i egnede frysepakninger. Den bgr
fryses i sin egen kraft.

Man kan ogsa smegrsteke soppen og
fryse den inn, men oppbevaringstiden
vil her bli kortere p.g.a. at smeret har
tendens til & harskne.

Er man pa hytta eller andre steder
hvor det kan vere vanskelig med
oppbevaringsmuligheter, kan man
torke soppen, som da ikke ma vaskes,
bare renses godt. Ved luftterking deles
soppen i mindre deler og tres pd trader
som henges opp pa et tgrt, luftig sted.
Man kan ogsa bre soppene utover pa et

passende underlag, men ikke glemme &
snu pd dem av og til. Ovnsterking er
lettvintere. Man benytter en stekeovn,
hvor temperaturen kan holdes noen-
lunde lav. Varmen mé ikke veaere for
sterk, sd& soppen blir brent. Den
tprkede soppen oppbevares best i tette
bokser eller glass. Fgr bruk legges den i
vann for § svelle ut. De fleste sopper
egner seg til tgrking, bare ikke
matriske, sjampignon og blekksopp.

Og s& til slutt noen fd ord om
soppforgiftning. Er man i minste tvil
om soppens anvendbarhet er det bedre
8 kaste den enn & risikere & bli syk.
Den fgrste virkning av en soppfor-
giftning skal i alminnelighet ytre seg
som en uvelfornemmelse med svimmel-
hetsfglelse, halsbrenne, flimring for
oynene, kaldsvetting, oppstet, hjerte-
banking, besvimelse, mavesmerter med
eiler uten heftig diarré. | forgiftnings-
tilfelle ma det raskest mulig skaffes
legehjelp.

Som bekjent har det lett for i
bedervede eggehviteholdige fgdemidler
4 danne seg forrdtnelsesgifter. Pa
samme mate som man, sarlig i
sommervarmen, ma vare forsiktig med
fisk, kjottdeig, pelser etc., md& man
ogsd vaere forsiktig med sopp. Stort
sett er rd sopp lite holdbar, man bgr
helst tilberede soppen samme dag den
er plukket. M& man oppbevare den til
neste dag, ber den ligge kaldt. Man ma
bare se opp for muggdannelse, darlig
tukt eller tegn pa forratnelse.

Disse soppartene som jeg har nevnt
her hgrer til de aller enkleste, de er
lette & lere og har ingen dobbelt-
giengere. Ga ikke som nybegynner
igang med for mange arger, men la&r
noen f§ skikkelig, slik at man kan veere
100% sikker pd at soppen er anvende-
lig som mat. Riktig spennende blir det
ndr hele familien gar inn for & leere
sopp, og s4 konkurrerer om hvem som
kan laere seg flest arter pa en sesong.

God soppjakt.






