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HØSTING – EN SMAK AV TRADISJON OG MULIGHETER

BLÅBÆR

Trinn: 1.-4. klasse
Omfang: Valgfritt 
Årstid: Juli - september 
Fag: Naturfag, kroppsøving, musikk, mat og helse, kunst 
og håndverk, samfunnsfag, matematikk 
Utstyr/materiell: Bøtter, bærplukker, rensebrett, støv­
suger, PC, mikroskop/lupe, kart over ekskursjonsområdet

Kompetansemål etter 4. årstrinn 
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

NATURFAG 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere inn-
hold etter tilbakemelding, vurdere innholdet i 
andres tekster og lage enkle digitale sammensatte 
tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenligne livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	observere, registrere og beskrive endringene som 

skjer med et tre eller en annen flerårig plante 
over tid

•	undersøke biologisk nedbryting og beskrive et 
kretsløp i naturen

•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-
ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

MATEMATIKK
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på 

formålstenlege måtar med teljestrekar, tabellar 
og søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
•	lage enkle utstillinger av egne arbeider

Design
•	planlegge og lage enkle bruksgjenstander

BAKGRUNNSKUNNSKAP  
Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff og 
metode (stedsbasert læring).
 
Del 1: FORARBEID 
Blåbær (vaccinium myrtillus) er en flerårig dvergbusk 
som tilhører lyngfamilien. Blåbærlyng kan bli mel-
lom 10-60 cm høy, bladene er takkete og faller av om 
høsten. Stammen er grønn og blir etter hvert vedaktig. 
Blåbærlyng er den eneste av våre lyngarter som har 
grønne stammer og blader, og planten kan derfor ha 
fotosyntese i de periodene den står uten blad. Blå-
bærlyngen blomstrer i mai, og i juli-august er bærene 
modne. Bærene har som navnet tilsier blå farge utven-
dig, mens fruktkjøttet er blå-rødt inni. Forskning viser at 
blåbær inneholder mineraler, C-vitaminer, naturlig fiber 
og fruktsyrer - og ikke minst antioksidanter. Blåbæra har 
tradisjonelt vært et viktig bær i matauken og har i tillegg 
til syltetøy og saft vært brukt som forebygger ved helse-
plager og sykdommer.

A: Problemstilling
Hvordan ser blåbærlyng ut? Kjennetegn (stengel, blad, 
blomst, bær) Forklar forplantning - frøspredning. Hva kan 
man bruke blåbær til? Nasjonale/lokale brukstradisjo-
ner? Hva er allemannsretten? Finnes det fortellinger, 
dikt eller sanger om blåbær? Hvilke produkter av blåbær 
finner vi i butikken? Hvor kommer de fra? Hva er best 
for miljøet/kroppen/lommeboka? Blåbær kjøpt i butikk 
eller blåbær høstet selv?

B: Forarbeid i klasserommet
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL)
•	Forkunnskaper 
	-	  Tenk  - par - del (VFL) 

UNDERVISNINGSOPPLEGG BÆR1.-4. KLASSE
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	 -	 lage tankekart sammen på tavla eller online (f.eks. 
Creaza.com)

	 -	Begrepsavklaring 
	-	  Film: blåbær
•	Fakta om blåbær
	-	 Hvordan kjenner jeg igjen blåbærlyng/blåbær?
	-	 Tegn skisse av stamme, blad, blomst, bær
	-	 Næringsstoffer  
•	Bruksområder 
	 -	Mat  
	 -	Bruk i dagliglivet 
	 -	Medisin/kjerringråd
•	Kart 
	-	 Gjennomgang av kart og karttegn (start med å lage 

kart over egen pult, klasserom, soverom ol)
	-	 Hvordan ser ekskursjonsområdet ut på kartet?
	-	 Hvordan registrere nærmeste blåbærfelt på kartet? 
	-	 www.orientering.no  (nettkurs)
•	Allemannsretten
	-	 Bærplukking
	 -	Bålbrenning
	 -	www.salaby.no
•	Vi høster for å lage 
	-	  Syltetøy, saft, gele
	-	 Trollkrem (ideark)
	-	 Vitaminbar med blåbær (ideark)
	-	 Tørkede bær (ideark)
	-	 Plantefarging (garn) (ideark) 
	-	  Smootie (ideark)
	-	 Te (ideark)
-		  Granula med tørket blåbær (ideark) 
•	Blåbær i litteraturen: 
	 -	 Sagn og overtro, eventyr, fortelling, dikt, sanger, 

sanglek 
	-	  «Blåbærturen» av Alf Prøysen
	-	 «Puttes eventyr i Blåbærskogen» Elsa Beskow
•	Spørreundersøkelse: Bruken av blåbær i 

lokalsamfunnet.  
	 -	 Spørre foreldre og besteforeldre - spørreskjema/

intervju

C: Bærekraft
•	Hva er bærekraftig utvikling? (www.fn.no 1.-4.klasse) 
	-	 Bærekraftig høsting av blåbær- hva betyr det?
•	Undersøk et glass med blåbærsyltetøy/et plastbeger 

med hageblåbær kjøpt i nærbutikken og finn svar på 
følgende spørsmål:

	-	 Pris?
	-	 Hvor kommer produktet fra?
	-	 Hvor langt har blåbæra reist fra plukking til butikk?

•	Sammenlikne butikkjøpt blåbærsyltetøy/hageblåbær 
med selvplukkede bær. Reflekter over følgende 
spørsmål:

	-	 Hva er best for kroppen (psykisk og fysisk helse)?
	-	 Hva er best for naturen/miljøet?
	-	 Hva er dyrest?
•	Emballasje
	-	 Hva slags type er mest brukt?
	-	 Hvor er emballasjen produsert?
	-	 Kan emballasjen gjenbrukes/gjenvinnes?
 
Viktig før vi drar ut: Gjennomgang av oppgavene som 
skal løses ute. Regler for hva vi har lov til/avgrensing 
av område? Høsting og bålbrenning (allemannsretten/
friluftsloven).

DEL 2: UTEAKTIVITET 
A: Oppgaver 
Eleven skal individuelt eller i gruppe løse følgende 
oppgaver: 
•	Plukke blåbær i nærområdet/ekskursjonsområdet til 

skolen
	-	 Plukk for hånd, bruk bærplukker
•	Velg et område på 2 x 2 meter og reinplukk området
	-	 Hvor mange liter bær vokser i det avgrensede 

området?
	-	 Hvor mye bær anslår elevene de kan finne i hele 

nærområdet?
•	Smak på blåbær 
	-	 Beskriv smaken for en læringspartner (sur, søt, beisk)
	-	  Sammenlikne smaken med kjøpt hageblåbær. Hva 

smaker best?
•	Ute på bålet
	-	  Lag blåbærsyltetøy og server til pannekaker på bål
	-	 Kok te av blåbærlyng på bål (ideark) 
	-	 Plantefarging (se ideark for "geitrams")
•	Merk av i kart  
	-	  Felt med gode forekomster av blåbær 

B: Lek/fysisk aktivitet i ekskursjonsområdet 
•	"Blåbærturen" av Alf Prøysen -dramatisering 
•	Bærplukkerkonkurranser (se forslag"Undervisnings-

opplegg krøkebær"):
	-	 Hurtigst plukke et avgrenset felt (for hånd)
	-	  Stafett (ideark)
	-	 Bær på strå 
	-	  Lek: Blåbærstråsisten (lenkesisten)
	-	  Lek: Nordavinden og sønnavinden (se ideark for 

"krøkebær")

UNDERVISNINGSOPPLEGG BÆR 1.-4. KLASSE
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DEL 3: ETTERARBEID 
A: Praktisk arbeid
•	Renske blåbæra for hånd eller med rensesylinder og 

støvsuger
•	 Kikk på bæret i mikroskop/lupe
	-	 Hvordan ser det ut inni? (farge, har bæret stein, 

sammenlikne med kjøpt hageblåbær)
•	Foredle bæra:
	-	 Tørk bæra i ovn/tørkemaskin (ideark)
	-	  Lag syltetøy/saft/gele av ferske bær 
	-	  Lag vitaminbar (ideark)
	-	  Lag dessert (trollkrem, sunne blåbærcookies) (ideark)
•	Klassen utvikler sin egen oppskrift med blåbær
•	Registrer bærområdet i egne kart
	-	 www.mijlolare.no, www.friluftsrad.no 

B: Teoretiske oppgaver 
•	Konservering av bær – finn ulike metoder
•	Tradisjon for bruk av blåbær lokalt -bearbeiding av data
	 -	Gjennomgang av spørreundersøkelser/intervju
	 -	Presentere med tellestreker, tabeller og diagram
•	Oppskrifter med blåbær
	-	  Lag et klassehefte med ulike oppskrifter med blåbær - 

bruk egne bilder fra skolekjøkkenet
•	Historisk bruk av blåbær - Skriv faktasetninger.
	-	 Hva brukte de blåbær til i gamle dager? 
	-	 Hvorfor var blåbæra viktigere for folk i gamle dager?
•	Jobbe med blåbær i litteraturen
	-	 Dramatisere "Blåbærturen" og presenter for andre 

klasser
	-	  Skriv et brev til "Putte i blåbærskogen" og fortell om 

egen blåbærtur
•	Nysgjerrigperoppgave: 
	-	 Hvorfor er blåbæra blå?
	-	 Kan vi plukke så mye blåbær vi vil (allemannsretten)?
	-	 Hvordan kan vi best bli kvitt blåbærflekker på klær? 
	-	  Smaker blåbæra likt uansett hvor vi plukker den?

C: Formidling 
•	Presentere klassens spørreundersøkelse om blåbær
•	Oppskriftshefte - blåbær
•	Smaksprøve på egenutviklet matoppskrift med blåbær
•	Faktaark med opplysninger om bruken av blåbær  
•	Dramatisering av "Blåbærturen"
•	Lese opp brev skrevet til "Putte i blåbærskogen"
•	Presentere "forskning" fra nysgjerrigperoppgave 

D: Entreprenørskap 
•	Elevbedrift – enkel variant
•	Utvikle og selge produkter laget av blåbær 
	-	  Design av emballasje, etikett med produktinnhold ol 

	 -	Reklamere for produktene
	-	  Salgsplakater (tegne selv/data)
	 -	Markedsføring - lage spørreundersøkelse om egne 

produkter
	 -	 Salg på foreldrekveld/salgsmesse/skolens 

hjemmeside 
	-	  Lage gaveprodukt til jul/morsdag/farsdag

E: VFL - De fire prinsippene for god underveisvurdering 
(udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering:
•	ABCD – kort
•	Spørsmål og svar – med tenketid
•	To stjerner og ett ønske
•	Smileys vurdering
•	"Tommelmetoden"
•	3-2-1

DEL 4: NETTSIDER/NETTRESSURS 
www.nrk.no/skole (blåbær)
www.nrksuper.no (Blåbærturen)
www.salaby.no (allemannsretten)
www.nrksuper.no (Kråkeklubben, sesong 4 episode 9)
www.nysgjerrigper.no (metode)
www.fn.no (bærekraft)
www.miljolare.no (registrering av blåbærfelt)
www.elevbedrift.no 
www.orientering.no (nettkurs)
www.udir.no 
www.friluftsrad.no (registrere i kart)

UNDERVISNINGSOPPLEGG BÆR1.-4. KLASSE
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IDÉARK BÆR BLÅBÆR

BLÅBÆRTROLLKREM
Utstyr: Kjøkkenmaskin (eller visp og bolle)
Oppskrift: 
•	2 eggehviter
•	1-2 kopper sukker
•	Blåbær (eller tyttebær)
Gjennomføring: Plukk og rens bærene. Ha bær, sukker 
og eggehvite i en kjøkkenmaskin (foodprocessor). Pisk til 
kremen blir får en tykk og luftig konsistens.
Serveres nylaget, gjerne med vaniljesaus til.

SUNNE BLÅBÆRCOOKIES MED HAVREGRYN
Utstyr: Bolle, stekebrett, røreskje, visp, spiseskje
Oppskrift:
•	60 g myk smør
•	60 ml rapsolje
•	120 g brunsukker
•	1 egg
•	1 ts vaniljesukker
•	20 g kruskakli
•	100 g hvetemel
•	130 g havregryn
•	1 ts bakepulver
•	100 g blåbær (eller mer)   
Stekes midt i ovnen på 180 gr C, i ca 15-20 min 
Gjennomføring: Ha mykt smør, rapsolje og brunsukker 
i en bolle. Visp sammen. Visp inn egg og vaniljesukker. 
Tilsett mel, kruskakli, havregryn og bakepulver. Rør alt 
godt sammen. Tilsett blåbær. Lag spiseskjestore kaker 
og sett på bakebrett med bakepapir (ca.15 kaker). Stek 
i 15-20 minutter i forvarmet ovn. De er ferdige når de 
begynner å få litt farge. La de avkjøle noen minutter på 
stekebrettet før du legger dem over på rist.
Nytes med et glass melk.

TØRKET BLÅBÆR
Utstyr: Stekebrett, bakepapir, stekeovn, glass med tette 
lokk
Gjennomføring: Rens bærene og legg dem utover steke-
brettet i ett lag. Lufttørk dem i 2-3 døgn på et tørt og luf-
tig sted så bærene ikke begynner å mugne. Tørk dem så 
i stekeovnen, først ved 30-40 grader C i 1-2 timer. Øk så 
varmen til 70 grader C og la dem ligge til de er gjennom­
tørre. Oppbevar dem som tørket frukt.

FROKOSTBLANDING (GRANOLA) MED TØRKET 
BLÅBÆR
Utstyr: Kniv, skjærefjøl, kjele, bolle, slikkepott, tresleiv, 
stekebrett
Oppskrift: 
•	4 ss valnøtter
•	4 ss hasselnøtter
•	1 dl appelsinjuice (eller eplejuice)
•	1 ss flytende margarin
•	1 ss honning
•	6 dl havregryn
•	1 dl solsikkekjerner
•	3 ss sesamfrø
•	4 ss tørket blåbær
Stekes midt i ovnen på 140 gr C i 45-50 min
Gjennomføring: Grovhakk nøttene. Ha margarin, juice, 
sukker og honning i en kjele. Varm opp og rør til suk­
keret er oppløst. Bland alt det tørre i en bolle. Hell 
juiceblandingen over i bollen og bland. Fordel granolaen 
utover på stekebrettet og sett i stekeovnen. Rør i blan-
dingen etter ca 30 minutter. Stek videre i 15-20 min. La 
blandingen avkjøles og tilsett tørket blåbær. Hell deretter 
blandingen på et stort glass/boks. Frokostblandingen er 
holdbar i minst 1 måned. Server med melk/yoghurt/biola.

BLÅBÆRTE
Årstid: Vår
Utstyr: Kjele, tesil, sukker
Gjennomføring: Det er mulig å lage te av ulike planter 
og plantedeler. Men det er viktig å vite hva du spiser. 
Plukk blader av blåbærlyng. Kok opp vann og la blade-
ne trekke i vannet i ca 10 minutter. Du lager teen ved å 
slå kokende vann over friske blad. Tilsett eventuelt litt 
sukker.

BLÅBÆRSMOOTHIE 
Utstyr: Hurtigmikser, glass, sugerør
Oppskrift: (4 glass)
•	1 banan
•	1 dl appelsinjuice
•	2 dl vaniljeyoghurt
•	4 dl blåbær (frosne)
Bruker man ferske bær kan man ha i isbiter (knuses i 
hurtigmikser)
Gjennomføring: Skrell bananen. Ha alle ingrediensene i 
hurtigmikseren. Kjør alt sammen til det blir en jevn mas-
se. Hell smoothien i glas og server den nylaget.
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UNDERVISNINGSOPPLEGG URTER1.-4. KLASSE

LØVETANN

Trinn: 1.-4. klasse 
Omfang: Valgfritt 
Årstid: Mars -juni
Fag: Naturfag, kroppsøving, musikk, mat og helse, kunst 
og håndverk, samfunnsfag, matematikk, norsk
Utstyr/materiell: PC/iPad, mikroskop, kart over 
ekskursjonsområdet

Aktuelle kompetansemål etter 4. årstrinn
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

NATURFAG 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere inn-
hold etter tilbakemelding, vurdere innholdet i 
andres tekster og lage enkle digitale sammensatte 
tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenlign livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	undersøke biologisk nedbryting og beskrive et 

kretsløp i naturen
•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-

ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
• lage enkle utstillinger av egne arbeider

MATEMATIKK
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på for-

målstenlege måtar med teljestrekar, tabellar og 
søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling

KROPPSØVING
Aktivitet i ulike røyrslemiljø
•	Lage og bruke enkle kart til å orientere seg i 

nærområdet
•	Samtale om reglar som gjeld for opphald i natu-

ren, og kunne praktisere sporlaus ferdsel

BAKGRUNNSKUNNSKAP  
Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff og 
metode (stedsbasert læring).

DEL 1: FORARBEID 
Løvetann, taraxacum officinale, er en flerårig plante som 
tilhører korgplantefamilien. Planten kan bli mellom 10 til 
40 cm høy. Løvetann har en lang tykk pælerot og sagtak-
kede blader som samler seg i en rosett nede ved bakken. 
Ut av bladene vokser det en til flere stengler. Løvetann-
stengelen inneholder en hvit, bitter melkesaft. De gule 
blomstene er egentlig mange blomster som sitter samlet 
i en kurv. En løvetannblomst produserer ca. 200 frø og 
en plante kan ha opp til 5000 frø. I Norge finnes det ca. 
240 ulike arter av planten. Løvetann anses mange steder 
som et plagsomt ugress.

A: Problemstilling
Hvordan ser løvetannplanten ut? Kjennetegn (rot, 
stengel, blad, blomst). Forplantning -frøspredning? Hvor 
finner man løvetann? Hva kan man bruke løvetann-
planten til? Nasjonale og lokale brukstradisjoner? Hva 
er allemannsretten? Finnes det fortellinger, dikt eller 
sanger om løvetann? Finner vi produkter av løvetann i 
butikken? Hvor kommer produktene fra? Hva er best for 
miljøet/kroppen/lommeboka? Produkter av løvetann 
kjøpt i butikk eller høstet selv?

B: Forarbeid i klasserommet 
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL)
•	Forkunnskaper 
	-	  Tenk - par – del
	-	  Lage tankekart sammen på tavla el bruk creaza.com 
	-	  Film (løvetann en vakker pest og plage)
•	Fakta om løvetann
	-	 Hvordan kjenner jeg igjen løvetann? 
	-	  Tegn skisse av rot, stilk, blad, blomst  
	-	  Løvetann -Er det en ressurs eller et ugress?
•	Bruksområder  
	 -	Mat  
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	 -	Bruk i dagliglivet 
	 -	Medisin/kjerringråd
•	Kart 
	-	  For å forstå kart – Begynn med å tegne kart over pult, 

klasserom og skolegården.
	-	 Hvordan ser ekskursjonsområdet ut på kartet?
	-	 Hvilke karttegn skal vi bruke for å registrere løvetann 

på kartet?
	-	 www.orientering.no (nettkurs)
•	Allemannsretten
	-	 Høsting av urter
	 -	Bålbrenning
	 -	www.salaby.no
•	Vi høster for å lage 
	-	  Løvetannsaft (ideark)
	-	  Løvetannte (ideark)
	-	 Plantefarging (se ideark for "geitrams") 
	-	  Salat av løvetannblad (ideark)
	 -	 Løvetannsirup (ideark
	 -	Dipp med løvetann (ideark
	 -	 Stekte løvetannknopper (ideark
	-	  Løvenøtter (ideark)
	-	  Løvetannsuppe (ideark)
	 -	 Tørkede blad og blomster
•	Løvetann i litteraturen: 
	 -	 Sagn, eventyr, dikt, sanger
	-	  Forslag: "Den første løvetann" av Alf Prøysen, «Løve-

tannen» av Inger Hagerup, «Å, den som var en løve-
tann» av Alf Kranner

•	Spørreundersøkelse: Bruken av løvetann i 
lokalsamfunnet.  

	 -	 Spørre foreldre og besteforeldre - spørreskjema/
intervju

C: Bærekraft
•	Begrepsavklaring -Hva er bærekraftig utvikling?
	-	 Bærekraftig sanking av løvetann. Hva betyr det?
•	Undersøk produkter av løvetann eller liknende produk-

ter (te, pesto, salatblad) kjøpt i nærbutikken og finn 
svar på følgende spørsmål:

	-	 Pris?
	-	 Hvor kommer produktene fra?
	-	 Hvor langt har produktene reist fra høsting til butikk?
•	Sammenlikne produkter kjøpt i butikk med produkter 

høstet og laget selv. Reflekter over følgende spørsmål:
	-	 Hva er best for kroppen (fysisk og psykisk helse)?
	-	 Hva er best for naturen/miljøet?
	 -	Hva er dyrest
•	Emballasje 
	-	 Hva slags type emballasje brukes?

	-	 Kan emballasjen gjenvinnes? (www.miljøskole.no)
	-	 Hvor er emballasjen produsert?

DEL 2: UTEAKTIVITET 
A: Praktiske oppgaver 
Eleven skal individuelt eller i gruppe løse følgende 
oppgaver: 
•	Plukke løvetann i nærområdet/ekskursjonsområdet til 

skolen
	 -	Plukk for hånd/bruk saks
	-	  Smak på blomst og blad – beskriv smaken (sur, søt, 

beisk) 
•	Velg et område på 2 x 2 meter og reinplukk området. 
	 -	Hvor mange løvetannplanter vokser i det avgrensede 

området?
	-	 Hvor mange planter anslår elevene de kan finne i 

hele nærområdet?
•	Vi lager på bålet
	-	  Løvetannte (ideark)
	-	  Stekte løvetannknopper på bålpanne (ideark)
•	Merk av i kart  
	 -	 Felt med gode forekomster av løvetann 

B: Lek/fysisk aktivitet i ekskursjonsområdet 
•	"Den første løvetann" av Alf Prøysen -dramatisering 
•	Konkurranser med løvetann
	-	 Hurtigst plukke et felt
	-	  Stafetter (først, mest, lengste stengel)
	-	  Sprette løvetannskuddene - treff bøtta eller blink
•	Flette løvetannkrans, spille på løvetannstilk
•	Frøspredning 
	 -	Blåselek/konkurranse - hvem klarer å blåse av alle 

frøene (fnokkene) 
•	Lek: Troll og stein (se ideark for "geitrams")

DEL 3: ETTERARBEID 
A: Praktisk arbeid
•	Renske løvetann - knopp, blomst, blad
•	Kikke på løvetann i mikroskop
	 -	Beskriv hva du ser
	-	  Ta en nøye titt på blomsten – består av mange små 

blomster
•	Foredle blomsten
	 -	Tørk blomst og blad i ovn/tørkemaskin 
	-	  Lag saft/gele av ferske blomster (ideark)
	-	  Lag løvenøtter (ideark)
	-	  Lag løvetannsuppe (ideark)
•	Utvikle egne matretter eller drikke med løvetann
•	Kunst og håndverk: Bruk blomsten som pensel -mal 

bilder

UNDERVISNINGSOPPLEGG URTER 1.-4. KLASSE
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•	Registrere
	-	  Når kommer våren? (www.miljolare.no/aktiviteter/våren)
	 -	Områder med løvetann i egne kart
 
B: Teoretiske oppgaver 
•	Tradisjon for bruk av løvetann lokalt -bearbeide 

informasjon
	 -	Gjennomgang av spørreundersøkelser/intervju 
	 -	Presentere resultater ved hjelp av tellestreker, tabel-

ler og diagrammer
•	Løvetann i litteraturen
	-	 Dramatiser «Den første løvetann» av Alf Prøysen
	 -	 Skriv fortellinger eller små dikt om løvetann
•	Løvetann som ressurs
	 -	 Lag faktakort med spørsmål og svar. 
	-	 Minibok om løvetann – fakta, bilder og tegninger
	 -	 Lage snørespill og loop med informasjon om 

løvetann
•	Refleksjonsoppgaver (nysgjerrigpermetoden) 
	-	  Løvetann finner vi over alt, men hvorfor bruker vi 

den ikke mer i husholdningen?
	-	 Hvordan klarer løvetann å sprenge asfalt?
	-	 Hvordan kan vi bli kvitt løvetann på tekstiler? Prøv ut 

forskjellige «kjerringråd»
		  -	 Lag hypoteser og test ut 
 
 C: Formidling 
•	Presentere klassens spørreundersøkelse om bruken av 

løvetann
•	Dramatiser og les egne dikt og fortellinger 
•	Vis fram minibok om løvetann
•	Prøve ut snørespill og loop på andre skoleklasser
•	Smaksprøver på mat laget med løvetann
•	Vis fram forskning gjort på løvetannflekker 
 

D: Entreprenørskap 
•	Elevbedrift – enkel variant
•	Utvikle og selge produkt laget av løvetann
	-	  Design av emballasje, etikett med produktinnhold ol 
	 -	 Lage egne salgsplakater 
	-	  Lage invitasjon til «samlingsstund» på skolen og 

foreldrekveld
	 -	Markedsundersøkelser 
	 -	 Salg på foreldrekveld/salgsmesse

E: VFL - De fire prinsippene for god underveisvurdering 
(udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering
•	Smileys -vurdering
•	Tenk – snakk - del  
•	Exit-kort 
•	ABCD – kort
•	Spørsmål og svar – med tenketid
 
DEL 4: NETTSIDER/NETTRESSURS 
www.miljolare.no  (registrerer løvetann)
www.skoletorget.no (løvetann)
www.nrk.no/skole (løvetann en vakker pest og plage)
www.youtube.com (minibok)
www.naturfag.no (artikkel om løvetann)
www.rolv.no (løvetann)
www.salaby.no (allemannsretten)
www.friluftsrad.no (registrering i kart)
www.orientering.no (nettkurs)
www.elevbedrift.no 
www.udir.no 
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SKVALLERKÅL 

Trinn: 1.-4. klasse
Omfang: Valgfritt
Årstid: Mai - august
Fag: Naturfag, kroppsøving, musikk, mat og helse, kunst 
og håndverk, samfunnsfag, matematikk, norsk
Utstyr/materiell: Hansker, saks, PC/iPad, mikroskop, 
kart over ekskursjonsområdet

Kompetansemål etter 4. årstrinn
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

Naturfag 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere innhold 
etter tilbakemelding, vurdere innholdet i an-
dres tekster og lage enkle digitale sammensatte 
tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenligne livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	observere, registrere og beskrive endringene som 

skjer med et tre eller en annen flerårig plante 
over tid

•	undersøke biologisk nedbryting og beskrive et 
kretsløp i naturen

•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-
ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

Matematikk
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på for-

målstenlege måtar med teljestrekar, tabellar og 
søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
• lage enkle utstillinger av egne arbeider

BAKGRUNNSKUNNSKAP
Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff og 
metode. 

DEL 1: FORARBEID
Skvallerkål (Aegopodium podagraria), er en flerårig plan-
te i skjermplantefamilien, som blir 30-100 cm høy og har 
hvite blomster i skjermer. Stilken er glatt, hul innvendig 
og har langsgående furer. Bladene sitter på en forgrenet 
bladstilk i grupper av oddetall, ofte 3 eller 7 blader. 
Bladene er lansettformede og svakt taggete. De dukker 
ofte opp allerede i april, mens planten gjerne blomstrer i 
mai–juni. Skvallerkål er svært utbredt og sprer seg raskt. 
Den liker skyggefullt kratt, veigrøfter, skogbryn, hager, 
parker og strandvoller. Den er relativt vanlig i Norge i lav-
landet, og går opp til om lag 750 moh.

A: Problemstilling
Hvordan ser skvallerkål ut? Kjennetegn (rot, stengel, 
blad, blomst). Hvordan forplanter den seg - frøspred-
ning? Hvor finner man skvallerkål? Hva kan man bruke 
skvallerkål til? Nasjonale/lokale brukstradisjoner? Hva er 
allemannsretten? Finnes det fortellinger, dikt eller san-
ger om skvallerkål? Finner vi produkter av skvallerkål/
eller sammenlignbare produkter i butikken (helsekost-
butikker)? Hvor kommer de fra? Hva er best for miljøet/
kroppen/lommeboka? Sammenlignbare produkter kjøpt 
i butikk eller høstet selv?

B: Forarbeid i klasserommet
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL)
•	Forkunnskaper
	-	  Skriv eller tegn (tankekart på tavla)
	 -	Begrepsavklaring
	-	  Film om skvallerkål ("Fem ville vekster du kan spise") 

UNDERVISNINGSOPPLEGG URTER 1.-4. KLASSE
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•	Fakta om skvallerkål
	-	 Hvordan kjenner jeg igjen planten?
	-	  Skisse av rot, stilk, blad, blomst - plasser navn
	-	  Forplantning og frøspredning?
•	Bruksområder
	 -	Mat/bruk i dagliglivet
	 -	Medisin/kjerringråd
•	Kart
	-	 www.orientering.no (nettkurs) 
	-	  For å forstå kart – Begynn med å tegne kart over pult, 

klasserom og skolegården. 
	-	 Hvordan ser ekskursjonsområdet ut på kartet? 
	-	 Hvilke karttegn skal vi bruke for å registrere skvaller-

kål på kartet? 
•	Allemannsretten (www.miljodirektoratet.no )
	-	 Høsting av ville urter
	 -	Bålbrenning
	 -	www.salaby.no  
•	Vi høster for å lage
	-	  Skvallerkålpesto (ideark)
	-	 Plantefarging (garn) (ideark)
	 -	 Tørking/forvelling av skvallerkålblad
	-	  Skvallerkålsuppe (ideark)
•	Skvallerkål i litteraturen:
	 -	 Sagn, eventyr, fortellinger, dikt og sang
•	Spørreundersøkelse: Bruken av skvallerkål i 

lokalsamfunnet. 
	-  Spørre foreldre og besteforeldre – spørreskjema 
•	Når kommer våren? (www.miljolare.no/aktiviteter/våren)
	 -	Registrer de første observasjoner av skvallerkål

C: Bærekraft
•	Hva er bærekraft? Begrepsavklaring.
	-  Hva er bærekraftig høsting av skvallerkålen?
•	Undersøk produkter av skvallerkål eller sammenlign-

bare produkter kjøpt i butikk/helsekost og finn svar på 
følgende spørsmål:

	-   Pris?
	-   Hvor kommer råvarene fra? Opprinnelsessted/land
	-   Hvor langt har råvarene reist fra høsting til butikk/

kjøleskap?
	 - Lag kart over reiserute
•	Finn svar på de samme spørsmålene når produkter av 

skvallerkål er høstet og laget selv.
•	Sammenlikne produkter fra butikken med selvlaget 

produkt. Reflekter over følgende spørsmål:
	-  Hva tror du er sunnest?
	-  Hva er best for kroppen (fysisk og psykisk helse)?
	-  Hva er best for naturen/miljøet?
	-  Hva er dyrest?

•	Emballasje
	-	 Hva slags type er mest brukt?
	-	 Kan emballasjen gjenbrukes/gjenvinnes? 

  (www.miljøskole.no)
 
Viktig før vi drar ut: Gjennomgang av oppgavene 
som skal løses ute. Regler for hva vi har lov til å gjøre 
ute/avgrensing av område. Høsting og bålbrenning 
(allemannsretten).  

DEL 2: UTEAKTIVITET
A: Praktiske oppgaver
Eleven skal individuelt eller i gruppe løse følgende 
oppgaver:
•	Plukke unge skudd av skvallerkål i ekskursjonsområdet 

til skolen
	 -	Plukk for hånd/bruk saks 
•	Velg et område på 1 x 1 meter og reinplukk området.
	 -	Hvor mange skvallerkålplanter vokser i det avgren

sede området?
	-	 Hvor ange planter anslår elevene de kan finne i hele 

nærområdet?
•	Tradisjon- og historisk bruk 
	 -	Mat under krigen 
	 -	Dyrefor
	 -	Medisin 
•	På bålet
	-	 Koke skvallerkålsuppe (ideark)
	 -	Pinnebrød
	-	 Plantefarging (se ideark for "geitrams")
•	Merk av i kart
	 -	 Felt med gode forekomster av skvallerkål

B: Lek/fysisk aktivitet i ekskursjonsområdet
•	Konkurranser:
	-	 Hurtigst plukke et felt
	-	  Stafetter - ulike varianter
•	Sistenleker (stiv heks, doktorsisten, lenkesisten)
•	"Rydd din hage" (ideark)
•	Sant/usant (se ideark "steinsopp")

DEL 3: ETTERARBEID
A: Praktisk arbeid
•	Renske skvallerkål – ta av skudd og blad
•	Kikk på skvallerkålblad/stengel i mikroskop
	-	 Hvordan ser den ut utenpå/inni?
•	Foredle planten:
	 -	 Tørk/forvell skudd og blad i ovn/tørkemaskin
	-	  Skvallerkålpesto (ideark) 
•	Registrer plantefelt i egne kart
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	-  www.friluftsrad.no (registrere i kart),  
www.miljolare.no (registrere plantefelt)

B: Teoretiske oppgaver
•	Tradisjon for bruk av skvallerkål lokalt
	 -	Gjennomgang av spørreundersøkelser/intervju
	 -	Organisere data med tellestreker, tabeller og 

diagrammer
•	Skvallerkålen som ressurs
	-	 Bruk pc – skriv ned matoppskrifter – lag et lite 

oppskriftshefte
	 -	Dikt om skvallerkålen
	-	 Brevskriving - Skvallerkålen skriver til hageeiere for å 

fortelle hvorfor de ikke må luke den bort.
	 -	 Lag et faktaspill om skvallerkålen og andre ville urter
•	 Refleksjonsoppgaver (nysgjerrigpermetoden)
	-	 Hvorfor er skvallerkål dårlig likt?
	-	 Hva tror du skal til for at flere vil bruke skvallerkål i 

mat 

C: Formidling
•	Skvallerkål som tradisjon og ressurs
•	Matoppskrifter
•	Smaksprøver
•	Presentasjon av spørreundersøkelse
•	Faktaspill
•	Lesestund – brev og dikt

D: Entreprenørskap
•	Elevbedrift – enkel variant
•	Utvikle og selge produkt laget av skvallerkål
	-	  Design av emballasje, etikett med produktinnhold, logo 
	 -	 Lage egne salgsplakater
•	Salg av produkter av skvallerkål på foreldre/salgsmesse
•	Gaveprodukt til jul/morsdag/farsdag

E: VFL - De fire prinsippene for god underveisvurdering 
(udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering
•	Tenk - par - del
•	Exit-kort 
•	Sant - usant 
•	Smiley-vurdering

DEL 4: NETTSIDER/NETTRESSURS
www.miljolare.no (skvallerkål)
www.miljolare.no/aktiviteter/våren (registrere planter)
www.skoleskogen.no 
www.youtube.com (Fem ville vekster du du kan spise)
www.salaby.no (allemannsretten)
www.miljodirektoratet.no  (Hva er allemannsretten)
www.ue.no (elevbedrift)
www.friluftsrad.no (registrere i kart)
www.fn.no (bærekraft)
www.orientering. no (nettkurs)
www.miljøskole.no (gjennvinning)
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IDÉARK URTER LØVETANN

LØVENØTTER
Oppskrift:
•	1,25 dl smeltet smør
•	1.25 dl farin (aller best er granskuddsirup)
•	2 egg
•	1 ts vaniljesukker
•	1 ts bakepulver
•	2.5 dl hvetemel
•	2.5 dl havregryn
•	1.5 - 2 dl løvetannblomster (det gule)
Gjennomføring: Visp smør og sukker og tilsett egg og 
vaniljesukker. Rør inn mel og havregryn samt blomster. 
Legg teskjevis med røre på bakepapir. Stekes ved 175-
180 grader 13-15 minutter. Kakene blir særdeles lekre 
stekt som peppernøtt-størrelse i silikonform!

LØVETANNGELÈ
Oppskrift:
•	3 appelsiner
•	2 sitroner
•	1.5 liter vann
•	365 løvetannblomster
•	1 kg farin
•	gelatin
Gjennomføring: Bruk helt nyutsprungne blomster og 
fjern den grønne hamsen under. Legges i stor gryte med 
et tynt lag appelsin-og sitronskiver over. Hell over kaldt 
vann og la det stå og trekke noen timer. Rør det hele 
godt sammen, og sil av væsken. Kok opp væsken med 
sukkeret. Rør inn gelatin (mengde etter hvor mye væske 
du har), og la det stivne, gjerne i små pene glass. Nydelig 
til kjøtt eller som pikant marmelade til frokost. Uten 
gelatin er dette en fantastisk velsmakende saft.

LØVETANNTE
Utstyr: Løvetannblader (unge og friske), tørkemaskin 
eller stekeovn, morter, glass med lokk.
Gjennomføring: Tørk bladene. Knus dem i morter. 1-2ts 
knust løvetannblad i kokende vann, la trekke i ti minut-
ter, gjerne under lokk 

SALAT AV LØVETANNBLAD
Oppskrift:
•	Unge blad av løvetann
•	1 ss eddik
•	1 ss olje
•	1 ss vann
•	1 hvitløksfedd,
•	hvit pepper, urtekrydder og salt
Gjennomføring: Hakk bladene rå, eller la de få et raskt 
oppkok. Lag dressing av 1 ss eddik, 1 ss olje, 1 ss vann, 
1 hvitløksfedd, hvit pepper, urtekrydder og salt. Gni en 
bolle med hvitløk. Mos litt gressløk. Bland løvetannbiter, 
gressløk og dressing.

LØVETANNSIRUP
Utstyr: Kjele, glass
Oppskrift:
•	3 liter løvetannblomster
•	1 liter vann
•	1 sitron i skiver
•	1 kg sukker, 
Gjennomføring: Kok løvetannblomster, sitron og vann 
i en halvtimes tid. Sett gryten med lokk på i kjøleskapet 
og la den trekke over natten. Sil blomstene fra, og tilsett 
ca. 1 kg. sukker. Kok væsken inn til den får sirup-konsis-
tens (fjern skummet etterhvert), og hell sirupen over på 
rene, tette glass. 

STEKTE LØVETANNKNOPPER
Utstyr: Stekepanne
Oppskrift:
•	Knopper av løvetann
•	smør
•	salt og pepper/grillkrydder
Gjennomføring: Smelt en god klatt med sør i stekepan-
nen. Stek løvetannknoppene til blir lett gylden. Strø over 
salt eller annet ønsket krydder. Serveres som snacks, 
som ingrediens i omelett eller som tilbehør til for ek-
sempel fisk. 
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IDÉARK URTER

LØVETANN

SKVALLERKÅL

SKVALLERKÅLPESTO
Utstyr: Stavmikser/blender, glass til oppbevaring
Oppskrift:
•	1/2 l skvallerkål
•	1/2 ts salt
•	1 dl mandler
•	40 g hard ost raspes (parmesan)
•	1,5 – 2 dl god olivenolje
Gjennomføring: Ha alle ingrediensene i egnet bolle. 
Bruk stavmikser elle blender og kjør blandingen til den 
blir most godt. Ønsker du en mer flytende pesto tilsettes 
det litt mer olje. Skvallerkålpesto er godt på brød og fisk.

PLANTEFARGING MED SKVALLERKÅL
se ideark geitrams

SKVALLERKÅLSUPPE
Oppskrift:
•	ca 1 ltr grønne blad av fersk skvallerkål
•	1 ltr buljong (vann + buljongterninger)
•	2 ss smør
•	2 ss kveitemjøl
Gjennomføring: Skyll bladene, klipp eller hakk de opp 
og kok de opp med buljong. Lag jamning av smør og mel 
og spe med buljongen. Anis, ryllik, fennikel eller gressløk 
er godt krydder til suppa. Makaroni er også godt å til­
sette suppa.

RYDD DIN HAGE
Utstyr: forskjellige baller
Gjennomføring: Deler inn i to lag, hver sin banehalvdel. 
Hvert lag tar like mange baller. På signal er det om å 
gjøre å kvitte seg med alle baller ved å kaste de over til 
motstanderen.
Variasjon: kun trille, kun sparke langs bakken, en ball av 
gangen etc.

LØVETANNSUPPE
Utstyr: Kniv, kjele
Oppskrift:
•	1 liter løvetannblomster
•	1 liter væske (kremfløte + melk)
•	et par spiseskjeer meierismør
•	5-6 sjalottløk
•	salt, pepper
•	malt muskatnøtt
Gjennomføring: La ca. 3 dl. kremfløte småkoke til den 
tykner. Rør jevnlig. Imens freser du hakket sjalottløk i 
meierismøret til løken blir blank. Tilsett melken i den 
tyknede fløten og kok opp. Tilsett løk og smør (avkjølt) 
og rør godt. Tilsett hakkede løvetannblomster og la små-
koke (såvidt!) på svak varme i maks 10 minutter. Til slutt 
tilsetter du salt, pepper og malt muskatnøtt etter smak. 
Pynt suppen med gule løvetann-kronblader.

DIPP MED LØVETANN
Utstyr: Blender
Oppskrift:
•	Løvetannblomster
•	cottage cheese
•	salt, peper
•	litt yoghurt naturell 
Gjennomføring: Kjør like deler finhakkede løvetann-
blomster og cottage cheese i en blender, smak til med 
salt og pepper og evnt. litt yoghurt naturell hvis du vil ha 
en tynnere konsistens. Du kan også hakke f.eks. val-
nøtter, mandler eller gresskarfrø og blande i. Passer til 
grønnsaker og til potetchips.

PLANTEFARGING MED LØVETANN
se ideark geitrams 
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KANTARELL
(kan brukes med annen sopp)

Trinn: 1.-4. klasse
Omfang: Valgfritt
Årstid: August-oktober
Fag: Naturfag, samfunnsfag, norsk, matematikk, mat og 
helse, kunst og håndverk
Utstyr/materiell: Kniv, kost, kurv, sopptørker (stekeovn), 
mikroskop, PC

Kompetansemål etter 4. årstrinn
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

NATURFAG 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere innhold 
etter tilbakemelding, vurdere innholdet i andres 
tekster og lage enkle digitale sammensatte tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenligne livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	undersøke biologisk nedbryting og beskrive et 

kretsløp i naturen
•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-

ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

MATEMATIKK
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på for-

målstenlege måtar med teljestrekar, tabellar og 
søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
• lage enkle utstillinger av egne arbeider

KROPPSØVING
Aktivitet i ulike røyrslemiljø
•	Lage og bruke enkle kart til å orientere seg i 

nærområdet
•	Samtale  om reglar som gjeld for opphald i natu-

ren, og kunne praktisere sporlaus ferdsel

BAKGRUNNSKUNNSKAP
Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff og 
metode (stedsbasert læring)

DEL 1: FORARBEID
På latin heter sopp "fungi". Læren om sopp kalles myko-
logi. Soppene tilhører et eget rike på linje med plante- 
og dyreriket. I Norge finnes det mange ulike matsopper. 
Høsten er sesong for sopp, og "skogens gull" kan brukes 
i svært mange matretter.  Skal du på soppsanking er 
det viktig å vite hvilke sopper som er trygge å plukke, 
og gode å spise. Soppen må renses før den tilberedes. 
Matsopp består av mye vann, men gir også viktige til-
skudd av mineraler, proteiner og vitaminer.
Kantarell (Cantharellus cibarius) Den ekte kantarellen er 
en av Norges beste og mest gjenkjennelige matsopper. 
Den vokser i hele landet og har lang sesong. Ekte kan-
tarell er eggegul med butte, gaffelgrenede ribber på 
undersiden av hatten. Hatten er traktformet og med en 
bølget rand på godt voksne eksemplarer. Den eneste 
soppen som kan forveksles med ekte kantarell er falsk 
kantarell. Ingen giftige sopper ligner.

A: Problemstilling
Hva er sopp – mykologi? Hvordan ser kantarellen ut - 
kjennetegn? Oppbygning, formering og levevis? Spiselig 
eller giftige sopper? Hvor vokser kantarellen? Lokale- og 
nasjonale brukstradisjoner? Hva er allemannsretten? 
Finnes det fortellinger, dikt eller sanger om kantarell 
(sopp)? Finner vi produkter av kantarell (sopp) i bu-
tikken? Hvor kommer produktene fra? Hva er best for 
miljøet/kroppen/lommeboka? Kantarell kjøpt i butikk 
eller høstet selv?
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B: Forarbeid i klasserommet
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL)
•	Forkunnskap 
	 -	 Tenk-par-del
	-	  Tankekart på tavla (skriv og tegn)
	 -	Begrepsavklaring
	-	  Film (www.nrkskole.no – den mystiske soppen)
•	Fakta om sopp 
	 -	Eget rike-soppriket
	-	 Ulike kategorier – kjennetegn
	-	  Sett navn på skisse av kantarell (oppbygning)
	-	  Formering –levevis
	-	 Trygghet – spiselige sopper/giftige sopper 

(soppkontrollen)
•	Bruksområder
	 -	Mat
	 -	Bruk i dagliglivet
•	Vi høster for å lage
	-	  Smørstekt kantarell med bacon (ideark)
	-	 Tørket sopp (ideark)
	-	  Forvellet sopp (se ideark for kantarell 8-10)
	-	 Pasta med kantareller (ideark)
•	Kart (www.orientering.no nettkurs)
	-	  For å forstå kart – Begynn med å tegne kart over pult, 

klasserom og skolegården.
	-	 Hvordan ser ekskursjonsområdet ut på kartet?
	-	 Hvilke karttegn skal vi bruke for å registrere sopp på 

kartet?
•	Allemannsretten
	-	 Høsting av sopp
	 -	Bålbrenning
	-	 Hva er allemannsretten? www.miljodirektoratet.no
	 -	www.salaby.no
•	Lokal bruk av sopp - spørreundersøkelse/intervju 
	-	  skaffe informasjon om hvem som plukker, hvilke 

sopptyper og omfang
•	Kantarell/sopp i litteraturen
	 -	 Sagn, eventyr, dikt, sanger
	-	  Forslag: "Har du sett Herr Kantarell?" "Frøken 

Kantarell"

C: Bærekraft
•	Hva er bærekraftig utvikling? (www.fn.no 1.-4.klasse) 
	-	 Bærekraftig høsting av kantarell. Hva betyr det?
•	Undersøk kantarell (eller annen sopp) kjøpt i nær­

butikk. Finn svar på følgende spørsmål:
	-	 Pris (kr) pr kg
	-	 Hvor kommer soppen fra? Opprinnelsessted/land. 
	-	 Hvordan har kantarellen reist fra plukking til butikk? 
	 -	 Se på kart over reiserute

•	Finn svar på de samme spørsmålene når kantarellen er 
høstet selv.

•	Sammenlikne butikkjøpt med selvplukket kantarell
	-	 Hva er best for kroppen? (fysisk-psykisk helse)
	-	 Hva er best for lommeboka? 
	-	 Hva er best for naturen/miljøet?
•	Emballasje (sjekk www.miljøskole.no)
	-	 Hvordan er kantarellen pakket?
	-	 Hvor er emballasjen produsert? 
	-	 Resirkulerbar?

Viktig før vi drar ut: Gjennomgang av oppgaver som skal 
løses ute. Regler for hva vi har lov til/avgrensing av om-
råde. Høsting og bålbrenning (allemannsretten/friluftslo-
ven). Ta kontakt med lokal soppekspert for hjelp og råd.
 
DEL 2: UTEAKTIVITET 
A: Praktiske oppgaver
Elevene skal individuelt eller i gruppe løse følgende 
oppgaver: 
•	Plukke kantarell – individuelt og gruppevis
	-	 Hvordan plukker vi sopp?
	 -	Metode og utstyr
	-	  Smak på kantarellen – beskriv smaken
•	Finne andre typer sopp som finnes i skolens 

ekskursjonsområder
	 -	Navn
	-	  Spiselig/giftig?
•	Mat på bål
	-	  Smørstekt kantarell med bacon (ideark)
•	Kart – enkel registrering av kantarell i egne kart
•	Dokumenter soppturen – ta bilder med skolens 

kamera
 
B: Lek/konkurranser:
•	Sopplek 
	 -	 "Haien kommer" med kjente matsopper som kjem-

per mot giftige sopper (rød/hvit/grønn-fluesopp)
	-	  Soppstuing ala Fruktsalat (ideark)
•	Kims lek - med ulike ting fra naturen
•	Natursti/orientering- med ulike spørsmål og aktiviteter
•	Landart- med det du finner i området
 
DEL 3: ETTERARBEID
A: Praktisk arbeid
•	Rense sopp for hånd
	 -	disseker  
	-	  Studer sopp i mikroskop (rør/skive?)
•	Foredling av soppen 
	-	  Tørking på glass (ideark)
	-	 Pasta med kantareller (ideark)
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•	Muggsopp – på vanlige matvarer
	 -	Undersøk hvordan nedbrytere arbeider (www.miljø-

skole.no)
	-	  Lag en hypotese: Hvilke matvarer mugler mest? 
•	Registrer soppfangsten på www.friluftsrad.no (i kart) 
 
B: Teoretiske oppgaver
•	Tradisjon for bruk av kantarell/sopp lokalt 
	-	 Gjennomgang av spørreundersøkelser/intervju)
	-	 Digital presentasjon med statistikk 
•	Kantarell i litteraturen
	-	 Bruke «Herr Kantarell» som utgangspunkt for å lage 

flere vers
	 -	 Lage en klassefortelling om kantarell i skogen
•	Refleksjon
	-	 Er det sunt/usunt å spise kantarell (sopp)?
	-	 Er soppen viktig i naturen? (Nedbryter)
	 -	Hypotese og rapport om muggsopp
•	Veggavis  - tegne en stor kantarell og henge opp i 

klasserommet
	-	  Skriv på fakta, forsøk og statistikk
	 -	Heng på tegninger og bilder
•	Lage ferdig bildefortelling fra soppturen
•	Lage klassens eget soppleksikon (hefte)

C: Formidling
•	Presentasjon av hva elevene har funnet ut om kanta-

rell (sopp), lokale høstingstradisjoner, bærekraft 
•	Bilder – elevene forteller til bildene
•	Muntlig presentasjon av forsøk om muggsopp 
•	Veggavis formet som en kantarell
•	"Soppleksikon" - lag et hefte med sopper du har lært om 

D: Entreprenørskap
•	Elevbedrift (enkel variant)
•	Utvikle og selge produkt laget av kantarell

	-	  Selge sopphefte
	-	  Design av emballasje, etikett med produktinnhold ol
	-	 Utvikle navn på bedriften (klassen) 
	 -	 Lage egne salgsplakater/informasjonsark om produkter 
	 -	 Salg på foreldrekveld/salgsmesse 
	-	 Økonomi -enkelt regnskap

E: VFL -De fire prinsippene for god underveisvurdering 
(udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering.
•	Egenvurdering (3-2-1)
•	Exit-kort
•	Smileys-vurdering
•	Krysse av for sant/usant

DEL 4: NETTSIDER/NETTRESSURSER
www.viten.no/soppjakten
www.naturfag.no 
www.soppognyttevekster.no
www.aperitif.no (dette er de åtte sikre sopptypene)
www.ut.no (Den store soppguiden)
www.nrksuper.no (Søk: Newton - sopp 25.10.2015)
www.miljolare.no (registrere forekomster av sopp)
www.miljodirektoratet.no (Hva er allemannsretten?)
www.friluftsrad.no (registrere i kart)
www.miljøskole.no (gjennvinning)
www.salaby.no
www.fn.no (bærekraft)
www.nrk.no/skole søk: soppskolen 1-10

Gratis app -Digital soppkontroll. Laget av 
Norges sopp og nyttevekstforbund  
Kilder: 
https://www.ut.no/artikkel/1.773514
https://www.nhm.uio.no/fakta/botanikk/sopp/
https://snl.no/matsopp
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PASTA MED KANTARELLER (OG BACON)
Utstyr: Stekepanne, kasserolle, røresleiv, kniv, skjærefjøl, 
vann
Oppskrift 2-4 porsjoner: 
•	1 pakke (ca. 100-150 g) bacon
•	300 g pasta
•	400 g kantareller
•	1-2 fedd hvitløk
•	2 sjalottløk
•	2-3 dl fløte eller matfløte
•	1/2 dl revet ost + ekstra til servering
•	olje og smør til steking 
•	gressløk etter ønske
•	salt og pepper 
Gjennomføring: Skjær baconet i små biter og stek det i 
stekepanne over middels varme. Kok pastaen og for
bered soppen mens pastaen koker. Skjær opp soppen og 
stek den et par minutter over høy varme i litt olje. Tilsett 
smør (ca. 2 ss), finhakket sjalottløk og finhakket hvitløk. 
La det frese litt til under omrøring. Tilsett fløte og kok til 
det tykner. Rør inn osten og smak til med salt og pepper.
Hell av vannet på pastaen og bland den kremete sop-
pen sammen med pasta, baconbiter og hakket gressløk. 
Dryss over litt ekstra ost.

SMØRSTEKT KANTARELL  
Årstid: Høst
Utstyr: Ved, bålpanne el stormkjøkken, fyrstikker, steke-
panne, kasserolle, røresleiv, kniv, skjærefjøl, 
Oppskrift 4 porsjoner: 
•	500 g fersk kantarell 
•	1⁄2 stk rødløk 
•	1 båt finhakket hvitløk 
•	2-3 ss smør 
•	1⁄2 ts salt 
•	1⁄4 ts kvernet pepper 
•	Litt saft av sitron (kan sløyfes)
Gjennomføring: Smørstekte kantareller på en skive 
grovt brød er den beste og aller enkleste måten å til­
berede skogens gull på.

Rens soppen, og del de største. Legg den i en tørr 
stekepanne. La soppen dampe på tørr varme til den 
slipper vann. Du kan enten helle av vannet som danner 
seg, eller la det koke inn. Kutt opp løk og finhakk hvitløk. 
Ha det i stekepannen sammen med smør. Stek soppen 
til den har fått fin farge. Smak til med salt, pepper (og 
sitronsaft). Rist brødskivene lett over bålet (eller stek 
dem gylne i en panne med olje/smør). Legg smørstekt 
sopp oppå brødskiven. Serveres straks.

TØRKING AV SOPP PÅ GLASS
Utstyr: stekeovn (eller sopptørker), stekebrett, glass 
med lokk
Gjennomføring: En oppbevaringsmetode for sopp er 
tørking. 
Kantareller kan trevles opp, fra helt nederst i stilken, og 
tvert igjennom hatten. Deretter tørkes den i en sopp­
tørke. Temperaturer fra 40-50 grader er godt egnet. 
Bruker du stekeovnen i komfyren, bruk vifta og la døra 
stå på gløtt. Når soppen er ferdig tørket, legges den på 
tette glass, og kan da oppbevares lenge.
Når tørkes sopp skal anvendes, bør den først legges i 
vann. Ikke bruk for mye – sørg for at det bare så vidt 
dekker over soppen. Når den er helt myk, er den ferdig 
til bruk. Det tar fra 1/2-1 time. Tørket sopp kan knuses 
til pulver (soppmel), og benyttes som smakstilsetning til 
supper og gyter.

LEK – SOPPSTUING
Plassbehov: Område der elevene kan stå/sitte i ring 
Tid: 10 – 30 min,  alt etter ønske 
Gjennomføring: Alle elevene står i en ring, og de blir 
inndelt i 3-5 forskjellige sopper (f.eks. kantarell, pigg­
sopp, steinsopp, rødskrubb og lignende). En elev (eller 
lærer) står i midten og roper ut navnet på en av sop-
pene. Hver gang en sopp ropes høyt, skal alle som er 
denne soppen bytte plass. Den som står i midten skal 
da prøve å lure seg til en plass av de andre. Siden det 
er en plass for lite i ringen, skal alltid den i midten rope 
soppen.  Det går også an å rope ”soppstuing”. Da skal 
ALLE bytte plass!
Leken kan også brukes inne- der alle sitter på en stol – 
og en står i midten. 
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BAKGRUNNSKUNNSKAP 
Viser til Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff 
og metode (stedsbasert læring).

DEL 1: FORARBEID
Bjørkeslekten (Betula) også kalt bjørk, birk og bjerk, er 
en slekt med løvtrær og busker som inngår i bjørkefa-
milien. Vanlig bjørk (bethula pubescens) er en av minst 
30 arter i bjørkeslekten. I Norge vokser det tre arter av 
denne slekten, vanlig bjørk (også kalt dunbjørk, libjørk), 
dvergbjørk og hengebjørk. Bjørk er et anvendelig tre-
slag. Egner seg godt til ved, møbler og parkett. I gamle 
dager var sopelime av bjørkeris i hyppig bruk. Barken 
inneholder betulin, et bakteriehemmende stoff som 
hemmer forråtnelse. Neveren ble derfor også brukt til 
oppbevaring av matvarer.
ALLERGI: Bjørk tilhører rakletrærne og har en toårig syk-
lus med blomstring. Annen hvert år er pollenutslippet 
stort. I Norge er pollenallergien mest kraftig fra april – 
juni. Vær derfor obs på at noen av elevene kan slite med 
slik allergi.

A: problemstilling
Hvordan ser bjørka ut? Kjennetegn (stamme, blader, 
blomst (rakler). Hvordan formerer bjørka seg? Hva kan 
man bruke bjørka til? Nasjonale/lokale brukstradisjoner? 

BJØRK

Trinn: 1.-4. klasse 
Omfang: Valgfritt
Årstid: April - oktober
Fag: Naturfag, norsk, kroppsøving, musikk, mat og helse, 
kunst og håndverk, samfunnsfag, matematikk
Utstyr/materiell: Greinsaks, kniv, poser, PC/iPad, mikro-
skop/lupe, kart over ekskursjonsområdet, meterstokk, 
tommestokk

Kompetansemål etter 4. årstrinn
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

NATURFAG 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere innhold 
etter tilbakemelding, vurdere innholdet i an-
dres tekster og lage enkle digitale sammensatte 
tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenligne livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	observere, registrere og beskrive endringene som 

skjer med et tre eller en annen flerårig plante 
over tid

•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-
ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
• lage enkle utstillinger av egne arbeider,

Design
•	planlegge og lage enkle bruksgjenstander

MATEMATIKK
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på for-

målstenlege måtar med teljestrekar, tabellar og 
søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling
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Hva er allemannsretten? Finnes det fortellinger, dikt 
eller sanger om bjørka? Hva er en heksekost? Finner vi 
produkter av bjørk i butikken? Hvor kommer den fra? 
Hva er best for miljøet/kroppen/lommeboka? Produkter 
av bjørk kjøpt i butikk eller høstet selv?

B: Forarbeid i klasserommet
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL)
•	Forkunnskaper
	 -	Begrepsavklaring
	-	  Tenk - par – del
	-	 VØL-skjema 
	-	  Film (trærne våre - bjørk)
	-	 Hva ønsker klassen å forske på? 

(nysgjerrigpermetoden)
•	Fakta om bjørka
	-	 Hvordan kjenner jeg igjen bjørka?
	-	 Tegn og sett navn på skisse av stamme, blad, blomst
	-	 Hvordan formerer bjørk seg?
	-	 Allergi (kartlegging i klasse) film om pollenallergi
•	Bruksområder
	 -	Mat
	 -	Bruk i dagliglivet - treprodukter  
	 -	Kjerringråd/overtro
•	Kart   
	-	  For å forstå kart – begynn å tegne kart over pult, 

klasserom og skolegård
	-	 Hvordan ser ekskursjonsområdet vårt ut på kartet?
	-	 Hvilke karttegn skal vi bruke for å registrere forekom-

ster av bjørk på kartet (enkle karttegn)
	-	 www.orientering.no  (nettkurs)
•	Allemannsretten
	-	 Hva er det?
	-	 Høsting av trær
	 -	Bålbrenning
	 -	www.salaby.no
•	Vi høster for å lage
	-	 Bjørkesaftsjampanje (ideark)
	-	 Te av «museører»(ideark)
	 -	 Sopelime
	 -	 Fastelavnsris 
	-	 Pinner til pinnekjøtt
	-	 Plantefarging (garn) (se ideark "geitrams")
	-	 Kullstifter (ideark)
	-	 Bjørkebladsaft (ideark) 
	 -	Pressing av blader
	-	  Treforming – spikking (knagger, nisser)
•	Bjørk i litteraturen
	 -	 Sagn og overtro, eventyr, dikt, sanger, sanglek
	-	  "God dag, mann! Økseskaft!"

	-	  "Norge i rødt, hvitt og blått"
•	Spørreundersøkelse: Bruken av bjørk i lokalsamfunnet
	-	  Foreldre og besteforeldre – lage spørreundersøkelse/

intervju

C: Bærekraft
•	Begrepsavklaring-Hva er bærekraftig utvikling? (www.

fn.no 1.-4. kl)
	-	 Bærekraftig sanking av bjørk. Hva betyr det?
•	Undersøk produkter av bjørk kjøpt i butikk og finn svar 

på følgende spørsmål:
	-	 Pris? 
	-	 Hvor kommer produktene fra?
	-	 Hvor langt har produktene reist fra høsting til butikk?
•	Finn svar på de samme spørsmålene når bjørke

produktene er høstet og laget selv
•	Sammenlikne produkter kjøpt i butikk med de du høs-

tet selv. Reflekter over følgende spørsmål:
	-	 Hva er best for kroppen (fysisk og psykisk helse)?
	-	 Hva er best for naturen/miljøet?
	-	 Hva er dyrest?
•	Emballasje
	-	 Hva slags type er mest brukt?
	-	 Hvor er emballasjen produsert?
	-	 Kan emballasjen gjenvinnes?

DEL 2: UTEAKTIVITET
A: Praktiske oppgaver
Eleven skal individuelt eller i gruppe løse følgende 
oppgaver
•	Plukke bjørkeblader/høste av bjørka i ekskursjons

området til skolen
•	Tappe bjørkesaft (sevje) (ideark)
	-	  Smak på bjørkesaft og blader (museører)
	-	 Beskriv smaken til en læringspartner (sur, søt, beisk)
	-	  Lage bjørkesaftsjampanje (ideark) 
•	Vi lager på bålet
	-	  Te av "museører" (ideark)
•	Ta med grener/kvister/ vedstranger til bruk i andre fag 

på skolen
•	Følg et bjørketre gjennom året
	 -	Dokumenter gjennom bilder/tegninger
•	Merk av i kart 
	 -	  Felt med gode forekomster av bjørk

B: Lek/fysisk aktivitet i ekskursjonsområdet
•	"Og reven lå under birkerot" -dramatisering
•	Sage ved til skolebruk
•	Måling av høyde (tipp– sag ned – måle)
	 -	 Lag hypoteser om høyde
	 -	 Sammenligne høyde med elev, tommestokk, meterspinne 
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•	Lage pil og bue – skyte på blink
•	Spikke pinner 
	-	  Til pinnekjøtt, andre spikkeaktiviteter
	-	  Lage kullstifter (ideark)
•	Lek: Bjørkemåler vs bjørkeblad (ideark)

DEL 3: ETTERARBEID
A: praktisk arbeid
•	 Kikk på bjørkeblad og rakler i forstørrelsesglass (lupe/

mikroskop)
	-	 Disseker – beskriv hva du ser
	-	 Hvordan ser man forskjell på hunn- og hannrakler?
	-	  Skriv en naturfagrapport (www.skrivesenteret.no)
•	Formingsmateriell 
	-	 Bearbeide treverket (ved, spikking av krok, nisse)
	-	 Blader (presse, lage bilder, trykking, fargelegge over) 
	-	  Egenproduserte kullstifter - lage tegninger
	-	 Produksjon av pinner til pinnekjøtt
•	Registrer bjørkeskog i egne kart
	-	  I miljolare.no (registrere skudd på bjørka),  

www.friluftsrad.no (registrer i kart)

B: Teoretiske oppgaver
•	Tradisjon for bruk av bjørk lokalt
	 -	Bearbeiding av spørreundersøkelser/intervju
	 -	Registrere med tellestreker, tabeller og diagram
	-	  Lag ei bildebok om bjørka fra frø til tre (tegninger/bilder)
	 - Lag en vårsang om bjørka.
•	Jobbe med sagn, overtro, musikk, dikt, historier og 

eventyr med utgangspunkt i bjørk
	 -	 Lage egne dikt og fortellinger om bjørka
	 -	 Skrive logg fra tur i ekskursjonsområdet
•	Historisk bruk av bjørk
	-	  Lære om bjørka som ressurs (sko, klær, dyrefor, ved, 

mel, redskaper)
	-	 Tegne og male fra det de lærer
•	Tegne et bjørketre i klasserommet (eventuelt ta inn et 

lite bjørketre)
	 -	Heng opp produkter man har laget av bjørka
	 -	 Fakta om bjørk
	 -	Presse blader og henge opp på treet
•	Hva er en heksekost?

C: Formidling
•	Bjørketreet i klasserommet 
•	Presentasjon av lokal spørreundersøkelse 
•	Bildebok – om bjørka fra frø til tre
•	Lese egne dikt/sanger om bjørka
•	Kunstutstilling
	-	 Bilder tegnet med kullstifter de laget selv
	 -	 Tegninger fra arbeid med "Bjørk som historisk ressurs"

•	Naturfagrapport – disseksjon av bjørkerakler

D: Entreprenørskap
•	Elevbedrift – enkel variant
•	Utvikle og selge produkter laget av bjørk
	-	 Design av emballasje, etikett med produktinnhold
	 -	Markedsundersøkelse - produktundersøkelse
	 -	Reklame og salgsplakater
•	Foreldrekveld med fokus på temaet bjørk
	 -	 Lage egne invitasjoner
	 -	 Salg av bjørkeprodukter
	-	 Gaveprodukt til jul/morsdag/farsdag
	-	  Smaksprøver (reklamere)

E: VFL - De fire prinsippene for god underveisvurdering 
(www.udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering 
•	Smileys-vurdering (søk: udir.no)
•	To stjerner og et ønske 
•	3-2-1
•	VØL-skjema

DEL 4: NETTSIDER/NETTRESSURS
www.nibio.no (bjørk)
www.skogveven.no (bjørk)
www.skogoglandskap.no (bjørk)  
www.naturfag.no (bjørk)
www.nrk.no/skole (trærne våre - bjørk) 
www.nrksuper.no (ekstra mye pollen i år)
www.fn.no (bærekraft)
www.miljolare.no  
www.elevbedrift.no
www.skrivesenteret.no (Arbeid med bildebok, skrive i 
naturfag)
www.udir.no
www.orientering.no (nettkurs)
www.nysgjerrigper.no
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BJØRKESAFTSJAMPANJE
Utstyr: Kniv, tom plastflaske, hyssing, glass, bjørkesaft, 
farris, sukker
Gjennomføring: På våren, før bladene spretter og fram 
til bladene har størrelse med museører (mars til mai), er 
det mye sevje i treet, fordi alle bladene trenger væske 
for å kunne springe ut.

Finn et tre som er minst tre meter høyt, og en kvist på 
treet som ikke er større og tykkere enn at du greier å 
bøye den nedover. Skjær av kvisten et godt stykke unna 
stammen. Stikk enden av kvisten ned i flaska. Pass på at 
det ikke er åpning mellom treet og flaskehalsen slik at 
det kommer fluer og andre småkryp inn i flaska. Flaska 
bør bindes fast til stammen på treet eller en grein, slik 
at safta drypper ned i flaska. Flaska kan fort bli tung pga 
av all saften, så den bør festes godt. Etter kort tid vil det 
begynne å dryppe sevje fra kvisten. 

I den beste sevjetiden kan et tre på 30 cm i diameter 
gi opptil ti liter sevje pr. døgn. Noen ganger er det nok 
å ha flaskene hengende ute i noen timer, det kommer 
an på kvistens kvalitet og når i ”sevjesesongen” dere 
gjennomfører dette. Følg med. Flaska bør uansett ikke 
henge mer enn to dager, for man bruker den. Bjørkesaft 
er ferskvaren.

Bjørkesaften er blank og smaker nesten som vann, men 
man kan kjenne en lett søtsmak. Noen vil kanskje synes 
at smaken er litt bitter eller sterk.
Bland bjørkesafta med litt sukker (smak til) og Farris – så 
blir det bjørksaftsjampanje.

TE AV «MUSEØRER»
Utstyr: Kjele, vann, nyutsprungne bjørkeblader, sukker
Gjennomføring: Plukk lysegrønne, nyutsprungne 
bjørkeblader. Kok te på bladene. Sil av bladene og smak 
eventuelt til med sukker.

BJØRKEBLADSAFT
Oppskrift: 
•	150-200g friske unge bjørkeblader
•	1 kg sukker
•	1 pose sitronsyre eller vinsyre
•	1 liter kokende vann

Gjennomføring: Bland bjørkeblader, sukker og syre i en 
stålkasserolle eller et plastkar. Hell over kokende vann og 
rør til sukkeret er oppløst. La stå 3-4 dager på kjølig sted 
og trekke. Sil og hell på flasker. Kan oppbevares 2 uker i 
kjøleskap, ellers bør den fryses. 

Blandingsforhold saft/vann 2:5. Kan også blandes med 
Farris og bli til bjørkebladsjampanje.

KULLSTIFTER
Når vi lager kullstifter, gjennomfører vi en ufullstendig 
forbrenning. Prosessen er akkurat den somme som den 
som skjer nede i jorda under produksjon av kull, bare at 
vi fremskynder prosessen litt ved å tilføre varme fra bå-
let. Aktiviteten er hentet fra idépermen ”Læring i friluft”.
Utstyr: Ved til bålet, kniver, hermetikkboks, 
aluminiumsfolie 
Tidsbruk: Innsamling av pinner som skal bli kullstifter: 
15 min. Forkulling i bålet: 45 min + evt. tid til å avkjøles. 

Gjennomføring: Finn små bjørkepinner (men alle tre
sorter kan benyttes), omtrent på tykkelse med en blyant 
eller en lillefinger. Spikk av barken og kutt pinnene i 
lengder som er litt kortere enn en hermetikkboks de så 
skal legges i. Legg pinnene så tett som mulig i boksen. 
Pakk aluminiumsfolie over åpningen, slik at boksen blir 
så tett som mulig, og sett den opp ned på bakken. Legg 
litt sand eller jord rundt nedre del av boksen slik at den 
står stødig og det ikke kommer luft til innholdet. Lag så 
et bål rundt boksen.

Det er også mulig å sette boksen inn i et bål som alle-
rede er tent. Gjør da plass til boksen i midten og rak 
godt med glør omkring den.
La boksen med pinnene stå i bålet i omtrent 45 minut-
ter. Hvor lenge den trenger stå avhenger av pinnenes 
tykkelse og bålets varme. Om pinnene tas ut for tidlig 
vil de ikke være forkullet helt gjennom, mens om de blir 
stående for lenge vil de bøye seg og begynne å gløde.
La boksen stå til avkjøling på et ikke brannfarlig sted, da 
oksygentilførsel etter at boksen er tatt ut av bålet kan 
føre til at kullstiftene antennes. 
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Når kullstiftene er avkjølt kan dere ta dem ut av bok-
sen og tegne med dem! For å fiksere tegningene som 
lages med kullstifter kan dere spraye dem med vanlig 
hårspray. Tegningene kan så henges opp med klyper på 
en hyssing mellom to trær – så har dere kunstutstilling i 
skogen!

LEK: BJØRKEMÅLER VS BJØRKEBLAD (SISTEN)
Utstyr: Ingenting (evnt. skjerf)
Gjennomføring: Bjørkemåler vs bjørkeblad-sisten lekes 
i et skogholt med bjørketrær som friplasser. Antall fri-

plasser kan begrenses ved å markere trærne med f.eks. 
skjerf. Først velges en av deltagerne ut til å være bjør-
kemåler. De andre deltagerne er bjørkeblader. Bjørke-
måleren skal prøve å ta bjørkebladene mens de beveger 
seg mellom trærne. Bjørketrærne er fristeder.  Hvis det 
allerede står noe der, må de vike plass når man roper 
«Mitt tre!».  Det kan bare stå et «bjørkeblad» ved hvert 
fritre!  Blir man tatt av «bjørkemåleren» og roper han/
hun «Tatt!». Da er det den som blir tatt som står, og er 
«bjørkemåler». 
Aktiviteten økes når det er færre friplasser og når barna 
må klatre opp i treet for å være fri!
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SKJELL OG SNEGLER

Trinn: 1.-4. klasse 
Omfang: Valgfritt
Årstid: April-oktober (hele året)
Fag: Naturfag, samfunnsfag, matematikk, mat og helse, 
kunst og håndverk, norsk
Utstyr/materiell: Sjøkikkert, bøtter, hov, våtdrakt/ 
vadere, mikroskop, PC/iPad

Aktuelle kompetansemål etter 4. trinn
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

NATURFAG 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere innhold 
etter tilbakemelding, vurdere innholdet i an-
dres tekster og lage enkle digitale sammensatte 
tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenligne livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	undersøke biologisk nedbryting og beskrive et 

kretsløp i naturen
•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-

ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

MATEMATIKK
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på 

formålstenlege måtar med teljestrekar, tabellar 
og søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
• lage enkle utstillinger av egne arbeider

KROPPSØVING
Aktivitet i ulike røyrslemiljø
•	Lage og bruke enkle kart til å orientere seg i 

nærområdet

•	Samtale  om reglar som gjeld for opphald i natu-
ren, og kunne praktisere sporlaus ferdsel

BAKGRUNNSKUNNSKAP
Viser til Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff 
og metode (stedsbasert læring)

DEL 1: FORARBEID
Fjæra er den delen av stranden som blir oversvømt ved 
flo og lagt bar ved fjære. Et annet ord for fjære er tide-
vannssonen. Det er svært få leveområder som er mer 
skiftende og krevende med hensyn til fysiske faktorer 
enn fjæra. De organismene som lever her må tåle man-
ge og store variasjoner i ytre miljøfaktorer.
Muslinger (Bivalvia), ofte bare kalt skjell, er en klasse 
av bløtdyr (Mollusca), som blant annet omfatter mange 
matnyttige arter som østers, blåskjell og kamskjell. Det 
finnes omkring 7650 arter muslinger i verden. Av disse 
er det kjent 208 marine arter og 23 ferskvannsarter i 
Norge. Muslinger lever av å filtrere plankton og dødt 
organisk materiale fra vannet. Vanligvis kan muslinger 
krype langsomt bortover bunnen eller hoppe litt forte-
re ved hjelp av foten, noen kan svømme rykkvis ved å 
klappe skallene sammen. De fleste muslinger er sær­
kjønnede, men noen arter er hermafroditter.

Snegler (Gastropoda) er en klasse av bløtdyr. Nest etter 
insekter, er det den mest artsrike klasse av virvelløse dyr. 
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Den omfatter både arter som lever i havet, på land og 
i ferskvann. Klassen omfatter minst 60 000 nålevende 
arter, og det finnes også et stort antall fossile arter helt 
tilbake til tidlig kambrium. Mange arter lever på land, 
men omtrent to tredeler av artene holder til i vann, 
noen i ferskvann, men de fleste er marine og lever i 
saltvann. De aller fleste har et skall (sneglehus) som de 
bærer med seg. Inne i skallet finnes de fleste av sne-
glens organer, bare foten med hodet stikker ut.

A: Problemstilling
Definisjon av fjæra? Hvilke ulike typer fjære finnes det? 
Hvorfor har vi flo og fjære? Hvilke forhold påvirker orga-
nismenes liv i fjæra (saltholdighet, temperatur, strøm-
forhold, lys)? Hva er skjell/musling? Hva er snegler? Hva 
kan skjell og snegler bruks til? Er de spiselig eller giftig? 
Nasjonale – lokale brukstradisjoner? Hva er allemanns-
retten? Finnes det fortellinger, dikt eller sanger om skjell 
og snegler? Finner du skjell og snegler i butikken/fiske-
butikk? Hvor kommer de fra? Hva er best for miljøet/
kroppen/lommeboka? Skjell og snegler kjøpt i butikk 
eller høstet/hentet selv?
 
B: Forarbeid i klasserommet
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL).  
•	Forkunnskaper – Hva kan elevene fra før:
	-	 VØL-skjema
	-	  Fjæra (Film: Livet i fjæra - klassen undersøker)
	-	  Skjell og snegler (Film: Livet i fjæra - klassen 

undersøker)
	 -	Begrepsavklaringer
•	 Fakta om skjell og snegler, og livet i fjæra
	-	 Hva er skjell og hva er snegler - Kjennetegn?
	 -	 Formering, leveområder og føde
	-	  Sett navn på skjell og sneglers kroppsdeler 
	-	 Definisjon av fjære -ulike typer
	-	  Flo og fjære/tidevann
	-	 Krevende leveforhold?
•	Hva finner jeg ut om skjell og snegler via nettsøk og 

litteratur
	-	 Naturlige fiender?
	-	  Lære kjennetegn på noen vanlige skjell og snegler i 

fjæra
•	Trygghet 
	-	 Hvilke skjell og snegler kan vi spise?
	-	 Når kan vi høste skjell og snegler? 
•	Kart (www.orientering.no) 
	 -	 For å forstå kart, begynn med å tegne kart over pult, 

klasserom og skolegård

	-	 Gjennomgang av enkle kart og karttegn 
	 -	Bli kjent med kart over ekskursjonsområdet 
	-	 Registrer fjære der vi kan høste skjell og snegler i 

nærområdet? (Ta kontakt med lokalt friluftsråd eller 
kjentfolk)

•	Allemannsretten (miljodirektoratet.no)
	-	 Høsting av skjell og snegler
	 -	Bålbrenning
	 -	www.salaby.no
•	Tradisjon for bruk av skjell og snegler?
	 -	 Spørreundersøkelse/intervju av foreldre /besteforeldre
	-	  Skaffe informasjon om hvem som sanker og bruker 

skjell og snegler

C: Bærekraft
•	Hva er bærekraftig utvikling? (www.fn.no 1.-4.klasse) 
	-	 Hva er bærekraftig høsting av skjell og snegler?
•	Undersøk skjell og snegler kjøpt i butikk. Finn svar på 

følgende spørsmål:
	-	 Pris (kr) pr kg?
	-	 Hvor kommer skjellene fra? Opprinnelsessted/land
	-	 Hvor langt har skjellene reist? Båt/fly/bil?
	 -	 Se på kart over reiserute
•	Sammenlikne butikkjøpt med selvplukket skjell/snegler
	-	 Hva er best for kroppen? (fysisk/psykisk helse)
	-	 Hva er best for lommeboka? 
	-	 Hva er best for naturen/miljøet?
	 -	Hva er dyrest
•	Emballasje
	-	 Hvordan er skjellene pakket?
	-	 Er emballasjen resirkulerbar? (www.miljøskole.no)

Viktig før vi drar ut: Gjennomgang av oppgavene som 
skal løses ute. Regler: Hva har vi lov til å gjøre ute/av-
grensning av området. Redningsvest. Høsting. Bålbren-
ning (allemannsretten).

DEL 2: UTEAKTIVITET
A: Praktiske oppgaver
Elevene skal individuelt eller i gruppe løse følgende 
oppgaver:
•	Hva slags type fjære er vi i?
	-	 Hvilke typer fjære finnes i skolens nærmiljø/

turområde?
•	Sank skjell og snegler
	-	 Disseker (Hvordan ser de ut inni? Navn på 

kroppsdeler)?
•	Plukke så mange ulike skjell og snegler som mulig?
	-	  Lær navnet på skjell og snegler?
•	Velg et avgrenset område



- 102  -

HØSTING – EN SMAK AV TRADISJON OG MULIGHETER

UNDERVISNINGSOPPLEGG MAT I FJÆRA1.-4. KLASSE

	-	 Observere skjell og snegler i flo og fjære
	 -	Merk skjell og snegler med neglelakk og sjekk om de 

beveger seg (lag et lite veddemål)
•	Lage mat ute
	-	 NB! rens og skyll skjell og snegler før bruk
	-	  Fløtegratinert skjell på bål/stormkjøkken (se ideark 

for "blåskjell")
	-	  Strandsnegler i hvitløkssmør grillet på bålet(ideark)
	-	  Smakekonkurranse -smak på rå skjell/albueskjell (snegl) 
•	Vading/bading
	 -	Bruk våtdrakt/ vadere for å plukke skjell 
	 -	 Sjøkikkert for å studere livet i den våte delen av 

tidevannssonen 
•	Kart
	-	 Registrer fjære i nærområdet med gode skjell og 

snegle-forekomster (sett kryss)

B: Lek/fysisk aktivitet:
•	Landart med skjell, planter og dyr fra fjæra
•	Lek – Snipp og snapp (ideark)
•	Konkurranser:
	-	  Søppel: Hvem plukker mest søppel på 20 minutter?
	-	  Sorter - Hvilket søppel er farligst for miljøet? 
	-	  Førstemann - Læreren roper opp navn på kjente skjell 

som elevene skal finne i fjæra. Første gruppe i mål 
med alle riktige skjell vinner.

	-	  Fiskesprett -Hvem får flest sprett? (ideark)

DEL 3: ETTERARBEID
A: Praktisk arbeid 
•	Rens og skyll skjell/snegler
	-	   Fløtegratinerte skjell (se ideark "blåskjell")
•	Skjell og snegler for salg
	-	  Lære om oppbevaring og holdbarhet
	 -	Pakke i egnet emballasje 
•	Lag et akvarium for skjell og snegler i klasserommet
	-	  Følg med på skjell/snegler – hva skjer?
	 -	Dissekering 
	 -	 Studer skjell/snegler i mikroskop
•	Registrer fangst av skjell og snegler i egne kart 
	-	  I www.friluftsrad.no ((registrer i kart), www.miljolare.no)

B: Teoretiske oppgaver
•	Tradisjon for bruk av skjell og snegler lokalt/nasjonalt
	 -	Bearbeiding av spørreundersøkelse/intervju
	 -	Tellestreker, tabeller og diagram
• Forberede presentasjon om temaet skjell og snegler
•	Presentere tema skjell og snegler  

-  Lage en «fjære» i klasserommet
	-  Utstilling av skjell og snegler - skrive navn og fakta 
	 - Tegninger og bilder

	-  Lage egne brettspill, lotto og faktakort 
•	Forurensning i tidevannssonen 
	-	 Alger, søppel- hvor kommer det fra? 
	-	 Hvordan påvirker det livet i fjæra?
	-	 Er det sunt å spise skjell og snegler?

C: Formidling (nysgjerrigperoppgaver)
•	Presentasjon av elevarbeid om livet i fjæra og skjell og 

snegler
	-	  Statistikk om bruken lokalt
	 -	 Intervju av foreldre og besteforeldre	
	-	  Fjære-akvarium 
	 -	 Tegninger og bilder
•	Spille brettspill og lotto
•	Utstilling av skjell og snegler, plukket i fjæra

D: Entreprenørskap
•	Elevbedrift – enkel variant
•	Salg av skjell og snegler i egnet emballasje
•	Design av
	-	  Emballasje og etiketter til produktet
	-	  Salgsplakater og internettreklame
•	Reklamere for produktet gjennom
	-	 Plakater i nærmiljøet
	 -	 Info hjem
•	Salg på foreldrekveld:
	 -	Mat laget av skjell og snegler
	 -	Bilder og spill

E: VFL- De fire prinsippene for god underveisvurdering 
(Udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering
•	To stjerner og ett ønske 
•	Tenk – snakk - del 
•	Exit-kort  
•	ABCD – kort 
•	Ja/nei-svar

DEL 4: NETTRESSURSER/LITTERATUR 
www.miljolære.no (dyr i fjæra)
www.matportalen.no søk på blåskjellvarsel
www.ut.no (blåskjell hele året)
www.ndla.no søk på blåskjell
www.youtube.com (Livet i fjæra- klassen undersøker)
www.miljøskole.no (gjennvinning)
www.fn.no (bærekraft)
www.miljodirektoratet.no (allemannsretten)

Gratis app til mobil og nettbrett: Strandkanten 
(Universitetet i Stavanger)
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FLØTEGRATINERTE SKJELL
Se ideark blåskjell.
Hjerteskjell, oskjell, blåskjell kan brukes.
 
STRANDSNEGLER I HVITLØKSSMØR
Utstyr: Ved til bål/bålpanne (eller storkjøkken), fyrstik-
ker, panne eller kasserolle, kniv, skjærefjøl.
Oppskrift:
•	200 g store strand snegler 
•	100 g smør 
•	0,5 stk sitron
•	1 liten løk finhakket 
•	2 fedd hvitløk finhakket 
•	 salt og pepper 
Gjennomføring: Strandsneglene skyller du godt i sjø-
vann. Gni dem sammen i hendene slik at de skrubber 
hverandre rene. Det sitter en del rusk på sneglehusene, 
så bruk et par minutter på det. 
Smelt smøret i panna og ha i sitronsaft, salt, pepper og 
hakket løk og hvitløk. Ha i sneglene. Legg på lokk og la 
det surre i 7-8 minutter. Krydre med salt og pepper.
Sneglen trekker seg inn i huset når den er kokt og kan 
være vrien å få tak i, bruk derfor en nål eller pinne til å 

fiske tak i delikatessen. Det er bare muskelen man spiser, 
så la den brune spiralen i enden av sneglen bli krabbe-
mat. For å spise seg mett på strandsnegler må man ha 
mange kilo, så dette er først og fremst en liten smak av 
snegler.

FISKESPRETT - LEK/KONKURRANSE 
(Også kalt: Kaste smutt, slå smutt, smutte stein, kaste 
flyndre, flindre, flintre, slå munk, munke)
Utstyr: flat og lett stein
Gjennomføring: Finn egnede steiner i fjæra.
Fiskeprett har vært populært siden antikkens Hellas, og 
reglene var de samme den gangen som da. Det er bare 
én ting som gjelder: å få steinen til å sprette flest mulig 
ganger bortover vannflata. Prøv da vel!

SNIPP OG SNAPP – LEK
Deltakerne stiller på to rekker parvis med ryggen mot 
hverandre . Rekkene står 3- 5 meter fra hverandre. En 
rekke representerer et svaralternativ og den andre et 
annet svaralternativ (Spiselig – uspiselig , sant – usant) . 
Når lærer har stilt spørsmålet/påstanden skal den som 
representerer rett svar løpe så fort den kan til et gitt 
fristed foran seg, mens den med feil svar skal forsøke å 
nå denne før den når sitt fristed. Bruk tema fra skjell og 
snegler.
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ØRRET
(kan gjennomføres med røye)

Trinn: 1.-4. klasse
Omfang: Valgfritt 
Årstid: April - oktober (+ isfiske)
Fag: Naturfag, kroppsøving, musikk, mat og helse, kunst 
og håndverk, samfunnsfag, matematikk 
Utstyr/materiell: PC/iPad, redningsvest, mikroskop, 
kart over ekskursjonsområdet, fiskestang, fiskehov, kniv 
(isfiskestang, isøse, isfiskeskje, isbor) 

Kompetansemål etter 4. årstrinn
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

NATURFAG 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere innhold 
etter tilbakemelding, vurdere innholdet i an-
dres tekster og lage enkle digitale sammensatte 
tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenligne livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	undersøke biologisk nedbryting og beskrive et 

kretsløp i naturen
•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-

ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
•	lage enkle utstillinger av egne arbeider,

MATEMATIKK
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på for-

målstenlege måtar med teljestrekar, tabellar og 
søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling

KROPPSØVING
Aktivitet i ulike røyrslemiljø
•	Lage og bruke enkle kart til å orientere seg i 

nærområdet
•	Samtale om reglar som gjeld for opphald i natu-

ren, og kunne praktisere sporlaus ferdsel

BAKGRUNNSKUNNSKAP  
Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff og 
metode (stedsbasert læring). 
 
DEL 1: FORARBEID 
Ørret, eller aure (Salmo trutta) er en fiskeart i lakse­
familien. Den varierer mye i farge og størrelse. På grunn 
av ulikt levevis skjelner man mellom ferskvannsørret og 
sjøørret, men all ørret forplanter seg i ferskvann. Ørret 
er utbredt over hele Norge, og viktig som matfisk og for 
sportsfiskere.  
Ørret fanges gjerne med flue, sluk eller garn. Dorging 
og trolling etter ørret er populært på større innsjøer, 
der slikt er tillatt. Likeledes er det populært å otre etter 
ørret der hvor dette er tillatt.



HØSTING – EN SMAK AV TRADISJON OG MULIGHETER

- 119  -

UNDERVISNINGSOPPLEGG FISK I HAV OG VASSDRAG 1.-4. KLASSE

A: Problemstilling
Hvordan ser ørreten ut? Kjennetegn (utseende, farge, 
størrelse). Llære om ulike arter, utbredelse, livsløp og 
gyting. Hvor kan vi fiske ørret? Hva kan ørret brukes 
til? Nasjonale og lokale brukstradisjoner? Hva er alle-
mannsretten? Finnes det fortellinger, dikt eller sanger 
om ørret? Finner vi produkter av ørret i butikken? 
Hvor kommer de fra? Hva er best for miljøet/kroppen/
lommeboka? Produkter av ørret som vi kjøper i butikk 
eller fisket selv?

Det er lurt å ta kontakt med lokal jeger- og fiskeforening 
for tips og hjelp.

B: Forarbeid i klasserommet
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL). 
•	Forkunnskaper 
	 -	 Lage tankekart på tavla
	 -	 Forklare begreper
	-	  Film (Skitt Fiske, fisketips#7, ørretfiske med sluk og 

spinner)
•	Fakta om ørret
	-	 Hvordan kjenner jeg igjen ørret?  
	-	  Sett på navn på fiskens kroppsdeler
	-	 Når, hvor og hvordan fiskes ørret?
	-	  Lær om gyting, egg og yngel
	-	  Se film: Hvordan knytes slukknute, www.hvordan.no 

søk sport og friluftsliv
	 -	 Sjekk ut "August- ørret for store, ørret for små" 

(Salten friluftsråd)
•	Bruksområder  
	 -	Mat  
	 -	Bruk i dagliglivet 
•	Kart
	-	  For å forstå kart – Begynn med å tegne kart over pult, 

klasserom og skolegården.
	-	  Hvordan ser ekskursjonsområdet (vann/elv) ut på kartet?
	-	 Hvilke karttegn skal vi bruke for å registrere ørret på 

kartet
	-	 www.orientering.no (nettkurs)
•	Allemannsretten (www.miljodirektoratet.no)
	 -	 Fisking i ferskvann
	 -	Bålbrenning
	 -	www.salaby.no
•	Vi høster for å lage 
	-	  Fersk ørret stekt på bålet (ideark)
	-	  Fiskepakke med grønnsaker (ideark)
	 -	Bakt ørret i folie
	-	 Varmrøkt ørret og kaldrøkt fisk (ideark)    
•	Ørret i litteraturen: 

	 -	 Sagn og overtro, eventyr, dikt, sanger
	-	  «Otergutten fortelling» fritt etter Regine Normann
	-	 «Tommelise» av H.C. Andersen (fisker)
•	Statistikk/historie - bruken av ørret i lokalsamfunnet
 	 -   Spørre/intervjue foreldre og besteforeldre.

C: Bærekraft
•	Bærekraft – begrepsavklaring (www.fn.no 1.-4.klasse)
	-	 Bærekraftig høsting av ørret – hva betyr det? 
•	Undersøk ørret fisket selv med et fiskeprodukt kjøpt i 

nærbutikken og finn svar på følgende spørsmål:
	-	 Pris?
	-	 Hvor kommer fisken fra?
	-	 Hvor langt har fisken reist fra høsting til butikk?
•	Sammenlikne ørret kjøpt i butikk med selvfanget fisk. 

Reflekter over følgende spørsmål:
		-	  Hva er best for kroppen (fysisk/psykisk)?
		-	  Hva er best for naturen/miljøet?
		  -	Hva er dyrest
•	Emballasje 
	-	 Hva slags type emballasje brukes?
	-	 Kan emballasjen gjenvinnes?

Før vi drar ut: Gjennomgang av oppgavene som skal 
løses. Regler. Husk redningsvest og godkjenning fra 
foreldre. 

DEL 2: UTEAKTIVITET
A: Praktiske oppgaver 
Elevene skal individuelt eller i gruppe løse følgende 
oppgaver:           
•	Fiske ørret i elv/vann i nærområdet/ekskursjonsom­

rådet til skole
	 -	 Fiske fra land med stang
	-	  Fiske fra båt (sammen med voksen)
•	Disseker fisken
	-	 Hvordan ser den ut inni? 
	-	  Lære navn på fiskens viktigste organer
	-	 Kjønn? Hvordan kan vi se det?
•	Vi lager på bål
	-	 Rense og røyke fisken (ideark)
	-	  Steke fisken og spise med salt/pepper og smør
	-	 Kokegrop: lag små grønnsakspakker og koke dem 

samtidig
•	Merk av i kart med enkle karttegn 
	 -	Vann/elv med ørret

B: Lek/fysisk aktivitet i ekskursjonsområdet 
	-	  Fiskekonkurranse (mest, størst, minst,)
	-	  Fiskesprett (kaste flyndre – stein) (se ideark "skjell og 

snegler")
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	 -	 Lage barkebåt - seglekonkurranse
	-	 Øve på å kaste med "øvesluk" (gummi)
	-	 Knivbruk (regler)
	-	  Fisken i det røde hav - lek (se ideark "sei")
•	Roing (www.friluftsrad.no Hvordan lære barn å ro)
	-	  Lær elevene å ro (og hamle)
	-  	Sikkerhet i båt (redningsvest/årer/ikke stå i båten)
	-  	Fortøye en båt (dobbelt halvstikk og pålestikk)
 
DEL 3: ETTERARBEID
A: Praktisk arbeid
•	Foredle fisken:
	-	 Rense og filetere ørreten
	 -	Varm/kaldrøkt ørret
	-	 Ørret bakt i folie
•	Registrer fiskeplasser i egne kart
	-	 www.friluftsrad.no (registrere i kart)
 
B: Teoretiske oppgaver 
•	Tradisjon for å bruke ørret lokalt
	 -	Gjennomgang av spørreundersøkelser/intervju 
	 -	Presentere med tellestreker, tabeller og diagram
•	Ørret i litteraturen. Bruk foreslåtte eventyr som 

utgangspunkt.
	-	  Lag egne små rollespill basert på Otergutten
	 -	 Skriv egne eventyr med ørreten som hovedrolle
•	Etter fisketuren- arbeid med ørreten
	-	  Skriv en naturfagrapport fra fisketuren
	-	  Skriv om egne opplevelser fra ørretfisket
	-	  Skrive dikt, skrøner, formdikt (dikt formet som en ørret)
	-	  Lag en sang om ørreten – bruk en kjent melodi
	 -	 Lage en stor ørret på veggen i klasserommet 
		  -	Heng på tegninger, fakta, bilder og mer.
•	Refleksjonsoppgaver (nysgjerrigpermetoden) 
	-	 Ørretagn - hva liker ørreten best? (isfiske)
	-	 Hvorfor er noen ørreter rødere i fiskekjøttet enn 

andre?
	-	 Hvorfor er det bra å spise fisk?

C: Formidling
•	Presentere informasjon fra lokal spørreundersøkelse
•	Lese opp egne dikt, eventyr og fortellinger om ørreten
•	Server smakebiter av stekt ørret til andre klasser
•	Kastekonkurranse med fiskestang (gummisluk)
•	Synge sang om ørreten 
•	Ørreten som veggavis – presentere fakta, vise bilder og 

tegninger.
•	Presentere svar på refleksjonsoppgaver

D: Entreprenørskap 
•	Elevbedrift – enkel variant 
•	Utvikle og selge produkter av ørret
•	Invitere til foreldrekveld
	 -	 Tegne/skrive invitasjoner
	 -	 Servere mat på foreldrekveld
	 -	 Salg av mat laget av ørret

E: VFL - De fire prinsippene for god underveisvurde-
ring (udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering.
•	Tenk – snakk - del 
•	Exit-kort 
•	ABCD – kort
•	Spørsmål og svar – med tenketid
•	Egenvurdering - smileys

DEL 4: NETTSIDER/NETTRESSURS 
www.nrksuper.no (Ugler i Mosen, sesong 3 – episode 11)
www.skittfiske.no  (fisketips#7, ørretfiske med sluk og 
spinner)
www.friluft.salten.no (aktivitetstips, august)
http://www.godfisk.no (ørret)
www.snl.no (ørret)
www.udir.no (vurdering for læring)
www.ue.no (Elevbedrift)
www.hvordan.no (søk sport og friluftsliv)
www.fn.no (bærekraft)
www.miljodirektoratet.no (allemannsretten)
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FERSK ØRRET STEKT PÅ BÅLET
Utstyr: Ved til bål, eller bålpanne, kniv, skjærefjøl, panne
Gjennomføring: Rens og gjør til fisken. Skjær av hode/
spol. Skjør noen rifter på skrå på hver side i skinnet. Lag 
melblanding (mel, salt og papper) i en pose. Vend ørre-
ten i melblandingen nedi posen. Stek ørret i margarin, 
med god varme i panna. Stek på begge sider. 
Spises varm gjerne med flattbrød til.

FISKEPAKKE MED GRØNNSAKER OG ØRRET
Utstyr: Ved til bål, eller bålpanne, kniv, skjærefjøl, 
aluminiumsfolie
Oppskrift 4 porsjoner:
•	6-800 gram ørret
•	1/2 brokkoli (i små buketter)
•	1/2 rødløk eller 5 vårløk
•	1 gul paprika
•	2 gulrøtter
•	Evt. litt spinatblader
•	Saften av 1/2-1 sitron
•	Olivenolje
•	Friske urter, gjerne dill
•	Salt + pepper
Gjennomføring:
Lag 5-6 firkantete ark av aluminiumsfolie (ca. 20 x 20 
cm). Kutt opp fisken i terninger, og fordel utover arkene. 
Kutt grønnsakene i biter/skiver, og fordel over fisken. 
Press over sitron saft, ringle over litt olivenolje, og klipp 
over litt urter. Ha gjerne litt salt og pepper på, og pakk 
deretter sammen folien til små «pakker». Stekes i glørne 
på bålet i ca. 20 minutter. Ha gjerne en skje lettrømme 
el Creme fraische på toppen før servering.
Kilde: www.brahverdag.no/fiskepakke

VARMRØKT ØRRET
Utstyr: Røykeovn/skap, einer (røykspon), fyrstikker,
Oppskrift: 
•	Fisk
•	salt
•	krydderblanding
•	smør
Gjennomføring: Det er best å røyke fet fisk som f.eks 
ørret, røye, laks eller makrell. Fersk fisk gir det absolutt 
beste resultatet, og du må være nøye med rensligheten.
Rens fisken godt og strø salt på kjøttet. Stor fisk kan med 
fordel legges i saltlake eller tørrsaltes godt, slik at saltet 

trenger inn i kjøttet. Om mulig bør den så få ligge en 
stund, f.eks over natta, før den vaskes ren og tørkes. Kutt 
av hodet, men behold spole og finner, slik at ikke skinnet 
får for mange sår, hvor kjøttet lett kan tørke under 
prosessen.
Stor fisk kan fileteres, slik at den ikke blir rå i midten og 
tørr på kantene. Røkt småørret, blir glimrende mat. Før 
den legges i ovnen, kan man krydrer kjøttsiden med en 
lett krydderblanding. Noen foretrekker også å bruke litt 
smør, slik at kjøttet ikke skal tørke.
Du kan enten kjøpe røykspon eller lage den selv. Tørr 
spon og små fliser fra løvtre er det beste, om du ikke 
velger å bruke einer (brisk), som gir meget god smak på 
fisken.

I ovnen: 
I prinsippet blir fisken kokt i sitt eget skinn inne i ovnen, 
mens røyken gir en spesiell smakstilsetning. Legg eller 
heng fisken i røykkammeret og tenn opp eller sett annen 
varme under sponbeholderen. Kammeret må være tett, 
men må ha så god surstofftilførsel at brenneren ikke 
slukker.
Etter som spona blir oppvarmet og begynner å gløde, 
stiger temperaturen, og det utvikles røyk. Hold derfor 
kammeret lukket, slik at ikke varme og røyk slipper ut.
Det går fort å røyke småfisk når det først er blitt varmt 
i ovnen. Jo mindre volum den har, desto fortere går 
det. Når ovnen er varm, trenger du ikke mer enn 15–20 
minutter for småfisk.
Hvor lenge fisken skal henge er en erfaringssak, og det 
er lett å bomme litt i begynnelsen. Ha derfor et øye til 
prosessen hele tiden. Dersom den røykes for lite, er 
kjøttet rått i midten. I motsatt fall blir det veldig tørt. Se 
på skinnet, for når det begynner å tørke og rynke seg, 
er som oftest fisken ferdig. Hvis du er usikker, kan du 
kjøre et kutt langs ryggbeinet med en skarp kniv. Slipper 
kjøttet lett fra beinet, er fisken klar for servering.
TIPS: Røykt feitfisk er ingen konserveringsmetode, og 
den har begrenset holdbarhet.
Kilde: www.nrk.no/mat/varmroykt-fisk

All fisk kan røykes, men ikke alt er like lett å få til. Den 
nevenyttige lager sin egen røykeovn og røyker fisken sin 
selv.

Fisk må saltes før røyking
Vi salter alltid fisken før røyking. Dette gjør vi for at fis-
ken skal få en friskere smak og for at røyken skal "virke" 
på fisken. Fisken må være helt fersk. Du får aldri et godt 
røykt produkt av en dårlig vare.
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KALDRØKT FISK 
Utstyr: Røykeovn, einer, fyrstikker
Oppskrift: 
•	fisk
•	salt
•	sukker
Gjennomføring: Man må rense og vaske fisken meget
godt. Eventuell saltlake må være nylaget. Renset og
vasket fisk kan tørrsaltes eller legges i saltlake. Tørrsalte
vil si å legge fisk og salt lagvis.
Små fisk kan vi bare gni med salt og la dem ligge 1/2
time, fisk på ca. 1/2 kg bør ligge i salt et par timer, mens
større fisk må ligge natten over.
Skal fisken bli god må saltet trenge inn i fisken, mot be-
net. Saltet trenger ikke så raskt inn i fet fisk som i mager
fisk. Stor fisk bør fileteres.

Fisk som skal varmrøykes, saltes mindre enn fisk som 
skal kaldrøykes.
Det er viktig å vaske saltet godt av fisken før du henger 
den i røykeovnen. Sitter det salt på fisken når den røy-
kes, kan den bli skjoldet.
Kaldrøyking: Her foregår røykingen med avkjølt røyk. 
Temperaturen på røyken rundt fisken må ikke komme 
over 25-30 grader C. Den beste temperatur ligger mel-
lom 15-25 grader C. Røykgassene bør også være så tørre 
som mulig slik at det skjer en uttørking under røykingen. 
Dette er ikke alltid like lett å få til. Typiske kaldrøykte 
fiskevarer er: Kippers, spekemakrell, laks, ørret, torsk, 
hyse (kolje) og blåkveite.
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UNDERVISNINGSOPPLEGG VILT, JAKT OG FANGST1.-4. KLASSE

	

	

EGG OG DUN

Trinn: 1.-4. klasse
Omfang: Valgfritt
Årstid: April-juni
Fag: Naturfag, matematikk, kroppsøving, musikk, kunst 
og håndverk, norsk 
Utstyr/materiell: PC/iPad, mikroskop, kart over eks-
kursjonsområdet, kompass, ved, tennstål, bålpanne/
stormkjøkken 

Kompetansemål etter 4. årstrinn
Mål for opplæringen er at eleven skal kunne:

NATURFAG 
Forskerspiren 
•	bruke naturfaglige begreper til å beskrive og pre-

sentere egne observasjoner, foreslå og samtale 
om mulige forklaringer på det man har observert

•	skrive rapporter og beskrivelser, revidere innhold 
etter tilbakemelding, vurdere innholdet i an-
dres tekster og lage enkle digitale sammensatte 
tekster

•	innhente og bearbeide informasjon om naturfag-
lige tema fra ulike kilder og oppgi kildene

Mangfold i naturen 
•	samtale om og sammenligne livssyklusen til noen 

plante- og dyrearter
•	undersøke biologisk nedbryting og beskrive et 

kretsløp i naturen
•	beskrive hva som kan gjøres for å ta vare på natu-

ren i nærområdet, og argumentere for omsorgs-
full framferd i naturen

KUNST OG HÅNDVERK
Visuell kommunikasjon
• lage enkle utstillinger av egne arbeider,

Design
•	planlegge og lage enkle bruksgjenstander

MATEMATIKK
Statistikk
•	samle, sortere, notere og illustrere data på for-

målstenlege måtar med teljestrekar, tabellar og 
søylediagram, med og utan digitale verktøy, og 
samtale om prosess og framstilling

KROPPSØVING
Aktivitet i ulike røyrslemiljø
•	Lage og bruke enkle kart til å orientere seg i 

nærområdet
•	Samtale  om reglar som gjeld for opphald i natu-

ren, og kunne praktisere sporlaus ferdsel

BAKGRUNNSKUNNSKAP
Viser til kunnskapsgrunnlaget for bakgrunnsstoff og 
metode (stedsbasert læring).

I dette undervisningsopplegget vil det være naturlig å 
samarbeide med lokalt museum/museumspedagog eller 
andre med kompetanse innenfor temaet. Ta kontakt 
med grunneier, og sjekk lover om sanking av egg og dun.

DEL 1: FORARBEID
Edderdun er dun fra ærfugl. Ærfuglungene har fjærdrakt 
allerede ved klekkingen og forlater redet umiddelbart 
etterpå. Innsamlingen av duna foregår etter at ungene 
har forlatt reiret. Duna stammer fra brystpartiet hos 
fuglen, og brukes av fuglene som varmeisolering i reiret 
under ruging. Den er lett og har stor evne til å danne 
masse med stort luftinnhold. Duna har fra gammelt vært 
regnet som det aller fineste fyll i dyner, og edderduns-
dyner er både lette og godt varmeisolerende. Fra tidlige 
tider og fram til andre verdenskrig har dunnæringen 
vært en viktig attåtnæring for fiskeribefolkningen langs 
Norskekysten. Ærfuglen er nå fredet, og dunsanking er 
stort sett opphørt, med få unntak. 
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Eggsanking eller eggretjing er innsanking av egg fra ville 
fugler, for eksempel måkefugler, and og gås. Eggene 
må sjekkes for å bedømme om de er ferske eller ikke 
(befruktet). Man sjekker eggene ved å vurdere mengden 
luft i eggene etter deres flyteevne. Egg som ligger helt 
flatt på bunnen i eks en bøtte vann, er ferske, mens egg 
der den butte enden løfter seg er ikke ferske (befruktet). 
Retjing innebærer en fornuftig forvaltning av naturens 
overskudd. Uttrykket tjyvretjing ble brukt om folk som 
sanket uten rett.
Det er lov å sanke egg av gråmåke, svartbak, sildemåke, 
og kvinand, grågås pluss noen andre gåsearter. Reglene 
er ulike rundt om i fylkene, så dette må sjekkes ut lokalt! 
Det er grunneier eller bruker som har denne retten - så 
her må man spørre om lov. Man må også sjekke hvilke 
datoer som er gjeldene - når det er lov/ikke er lov å 
sanke. 

A: Problemstilling
Ærfugl/edderdun: Hvordan ser ærfuglen ut? Kjennetegn 
(hunn - hann). Hvor finner man ærfugl langs kysten? Hva 
er edderdun? Hvor finner man duna og når kan man 
høste den? Hvordan behandles edderdun? Historisk 
utnytting av ærfuglen? Nasjonale/lokale brukstradisjo-
ner i dag? Hva er allemannsretten? Finner vi produkter 
av edderdun eller sammenlignbare produkter i nær­
butikken? Hvor kommer de fra? Hva er best for miljøet/
kroppen/lommeboka? Sammenlignbare produkter kjøpt 
i butikk eller høstet selv?
Eggsanking: Hvordan ser eggene ut? Kjennetegn/far-
ge? Hvor finner man egg (hvor hekker fuglene)? Hvilke 
fugler kan man sanke egg fra? Hvordan ser fuglene ut? 
Kjennetegn. Hvilke lover og regler gjelder? Hvilke datoer 
må man forholde seg til? Allemannsretten? Historisk 
utnytting av villfuglegg? Nasjonale/lokale brukstradisjo-
ner? Forurensning (giftstoffer i egg fra villfugl)? Finner 
vi produkter av egg av villfugl eller sammenlignbare 
produkter i nærbutikken? Hvor kommer de fra? Hva er 
best for miljøet/kroppen/lommeboka? Egg kjøpt i butikk 
eller høstet selv?

B: Aktiviteter
Presenter læringsmål, kriterier og kjennetegn på 
måloppnåelse (VFL).
•	Forkunnskaper om egg og dun
	 -	Begrepsavklaring
	-	  Film: eggsanking og dun
	-	 Tankekart sammen med lærer
•	Fakta om fuglearter du kan sanke egg og dun fra
	-	 Hvordan kjenner jeg igjen fuglene?
	-	  Forskjell hunn - hannfugl? 

	-	 Hvordan kjenner jeg igjen eggene?
	 -	Hvilken fugl kan vi sanke dun fra
	-	 Hvordan sanker vi dun?
	-	 Giftige stoffer i egg?
•	Bruksområder
	 -	Mat
	 -	Bruk i dagliglivet
•	Kart
	 -	 For å forstå kart; begynn med å tegne kart over pult, 

klasserom og skolegård
	-	 Hvordan ser ekskursjonsområdet vårt ut på kartet?
	-	 Hvilke karttegn skal vi bruke for å registrere fore­

komster av fuglereder på kartet (enkle karttegn)
	-	 www.orientering.no (nettkurs)
•	Allemannsretten
	-	 Høsting av egg og dun
	 -	Bålbrenning
	-	  Lovdata.no (forskrift om jakt- og fangsttider samt 

sanking av egg og dun.)
	 -	www.salaby.no 
•	Vi høster egg for å lage
	-	 Kokt egg på bål (på flattbrød/brødskive. Med kaviar 

og majones)
	-	 Vafler  
	-	 Måseggomelett med bacon og pølsebiter (ideark)
•	Vi sanker dun for 
	-	 Å lære om dunsanking
	 -	Rensing av dun 
	-	 Å lage et produkt av dun (en liten pute)
•	Spørreundersøkelse: Bruken av villfuglegg/ærfugldun i 

lokalsamfunnet
	-  Spørre foreldre og besteforeldre – spørreskjema/intervju
•	Egg og dun i litteraturen
	 -	 Eventyr, fortelling, dikt og sagn
	-	  Forslag: H.C. Andersen: Prinsessen på erten
	-	 Asbjørnsen og Moe: Mumle gåsegg

C: Bærekraft
•	Begrepsavklaring 
	-	 Hva er bærekraftig utvikling? (www.fn.no 1.-4.klasse)
	-	 Bærekraftig sanking av egg og dun - hva betyr det?
•	Sammenlign villfuglegg eller edderdun med sam-

menlignbare produkter fra nærbutikk og finn svar på 
følgende spørsmål:

	-   Pris?
	-   Hvor kommer råvarene fra?
	-   Hvor langt har råvarene reist fra høsting til butikk/

kjøleskap?
	 -  Lag kart over reiserute
•	Finn svar på de samme spørsmålene når eggene er 

høstet selv
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•	Sammenlikne produkt kjøpt i butikk med selvlaget 
produkt. Reflekter over følgende spørsmål:

	-  Hva tror du er sunnest?
	-  Hva er best for kroppen (fysisk og psykisk helse)?
	-  Hva er best for naturen/miljøet?
	-  Hva er dyrest?
•	Emballasje
	  -  Resirkulerbar?
	  -  Hvor er emballasjen produsert? 
  
Viktig før vi drar ut: Gjennomgang av oppgavene som 
skal løses ute. Regler for hva vi har lov til å gjøre ute/
avgrensing av område. Høsting og bålbrenning (alle-
mannsretten). Ta kontakt med grunneier, og sjekk lover 
om sanking av egg og dun.

DEL 2: UTEAKTIVITET
A: Oppgaver
Eleven skal sammen med lærer/voksne arbeide med 
følgende oppgaver:
•	Regler for sanking av egg 
	-	 Når tar man egg fra et rede? 
	-	 Hvordan sanker man egg?
	-	 Hvordan kan man sjekke at egget er ferskt?
•	Regler for sanking av dun
	-	 Når tar man dun fra et rede?
•	Sanke egg, sanke dun
	-	 Vis varsomhet!
•	Tradisjon og historisk bruk:
	-	 Ærfuglen som husdyr
	-	 Arkeologiske spor av ærfugl (steinalder, helleristnin-

ger, Osebergskipet)
	-	  Sanking av villfuglegg til matauke
•	Lage på bål (eller stormkjøkken) 
	-	 Koke villfuglegg på bål (ideark)
	-	 Vafler med villfuglegg (ideark)
•	Merk av i kart
	 -	 Felt med gode forekomster av fuglereder 

B: Lek/fysisk aktivitet i ekskursjonsområdet
•	Båltenning 
•	Lek: Finn en venn (ideark) 
•	Lek: Stjele egg (ideark)
•	Stafett: Sant/usant - lære om villfugler (se ideark for 

steinsopp)

DEL 3: ETTERARBEID
A: Praktisk arbeid
•	Skylle eggene 
•	Rense dun - rens for hånd, eller bruk dunharpe
•	Kikk på dun i mikroskop
	-	  Sammenlign med dun fra gås? (Mothaker?)
•	Vi lager:
	-	 Omelett med villfuglegg (ideark)
	-	  Liten dunpute av edderdun (dukkepute)

•	Registrer områder med villfuglbestand i egne kart 
	-	  www.friluftsliv.no (registrere i kart), www.miljolare.no 
•	Besøk på museum, hos lokale røktere

B: Teoretiske oppgaver
•	Oppbevaring av egg og dun
•	Tradisjon for bruk av egg og dun lokalt 
	 -	Bearbeiding av data - gjennomgang av 

spørreundersøkelser/intervju
	-	  Framstilling ved hjelp av tellestreker, tabeller og dia-

gram (med reder/egg) eller digitalt
•	 Historisk bruk av egg og dun
	 -	 Lage en minibok med tegninger og fakta
•	 Refleksjonsoppgaver
	-	   Er det flere/færre ærfugler, måkefugler, gås på 

hjemplassen i dag enn før i tiden? (Spør eldre i 
lokalsamfunnet)

	-	 Hvorfor trenger vi regler for egg og dunsanking?

C: Formidling
•	Presentasjon av 
	 -	Minibok - lage egne bøker om egg- og dunsanking
	-	 Museumsbesøk - lære mer om sanking av egg og dun 
•	Dramatisering av foreslått litteratur
- Ærfuglen som husdyr (røkter og ærfugl i samtale)

D: Entreprenørskap
•	Elevbedrift – enkel variant
•	Foreldrekveld med fokus på egg og dun
	 -	 Lage invitasjoner
	-	  Servere mat av villfugleegg (vafler)
•	Salg av "minibok"– fakta om egg og dun (med tegnin-

ger og bilder)

E: VFL - De fire prinsippene for god underveisvurdering 
(udir.no)
Forkunnskaper, underveisvurdering, sluttvurdering og 
egenvurdering
•	Smileys- vudering
•	To stjerner og et ønske
•	Exit-kort 
•	Sant-usant 

DEL 4: NETTSIDER/NETTRESSURS
www.miljolare.no (registrere fugler )
www.salaby.no (allemannsretten)
www.fugleskolen.no (søk på ulike fugler, med lyd)
www.tv.nrksuper.no (villmarksbarna, ses. 3 del 1-måseegg)
www.tv.nrksuper.no (planetpatruljen, ses. 2, del 2-måseegg)
www.tv.nrksuper.no (Tuva fra Tarva, ses. 1, del 8-ærfugldun)
www.youtube.com (How to Make a Quick and Easy 8 
Page Mini-Book From One Piece of Paper)
www.elevbedrift.no
www.fn.no (bærekraft)
www.friluftsrad.no (registrer i kart)
www.orientering.no (nettkurs)
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VAFLER MED VILLFUGLEGG
Oppskrift:
•	2 måsegg (gåsegg)
•	1 kopp sukker
•	1 liter helmelk
•	1 dl sur melk
•	8 dl hvetemel
•	2 ts kardemomme
•	200 g smør
•	1 dl kaldt vann  
Gjennomføring: Pisk måseegg og sukker lett sammen. 
Tilsett hvetemel blandet med kardemomme vekselvis 
med melk og smeltet smør til en klumpefri røre. Bland 
inn kaldt vann til slutt. 

KOKT EGG PÅ BÅL
Utstyr: Kasserolle, vann, egg fra villfugl (f.eks.måsegg, 
gåsegg)
Gjennomføring: Sett over en kasserolle med vann og 
kok det opp. Ha i eggene, og fra det da begynner å koke 
opp igjen skal eggene koke i 13 minutter. Ikke fosskoke, 
men bare så vidt boble. 
Når eggene er kokt tas skallet av og eggene deles i to 
langs etter. Så sprøytes kaviar på egget, eller man kan 
bruke en klatt smør/majones. Serveres på flatbrød/brød. 

OMELETT LAGET PÅ VILLFUGLEGG
Utstyr: Steikepanne, rørebolle, visp, kniv, skjærefjøl, 
stekespade 
Oppskrift:
•	3 måsegg eller gåsegg
•	100 g bacon eller biter fra 1-2 pølser
•	4 ss helmelk
•	Litt salt og pepper
Gjennomføring: Brun lett baconbiter eller pølsebiter i 
en panne. Pisk egg og krydder lett sammen. Hell dette 
over bacon eller pølsebitene. Stek på svak varme slik at 
ikke omeletten svies i bunnen. 

FINN EN VENN -LEK  
Utstyr: Papirark med bilde eller navn på en art
Gjennomføring: Hver deltaker får utlevert en lapp 
med enten et bilde av en art eller navnet på en art. 
Til sammen må det kunne dannes par. Deltakerne skal 
vandre rundt og bytte lapper mellom seg uten å se på 
disse. Når instruktøren roper ”finn en venn” skal de med 
tilhørende bilde og navn finne hverandre og straks de er 
sammen skal de sette seg på huk. Siste par på huk har 
tapt.

50 LEKEN
Leken trenger 50 ark eller papptallerkener der det på en 
side er et tall ( 1-50) og på den andre siden er det bilde 
eller tegning av en art.

Tallerkene spres utover et passende område med tallet 
opp. Det dannes lag som hver bestemmer seg for en 
felles dyrelyd. Leken starter ved at lagene plasseres på 
et startsted like langt fra inspektøren og må springe 
om kapp for å bli første til å trille en terning som fås av 
inspektøren. Laget skal finne tallerken med tall lik antall 
prikker. Den som på laget finner rett tallerken skal bruke 
lagets dyrelyd for å samle hele laget. 

Når laget er samlet leser laget oppgaven og blir enige 
om svaret. Tallerken legges tilbake med tallet opp og 
lager løper tilbake til instruktøren sier tallet og svaret. Er 
svaret rett triller de terningen igjen og adderer forrige 
tall med det nye. Er svaret feil får laget straffelekse (3 
spensthopp, armhevinger eller annet). 

Første lag til 50 har vunnet. Instruktøren har en liste 
over tall og svar.




