Norges Bondelag
Den grenne skolen
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Hunnen kalles saye.
Hannen kalles veer.
Ungene kalles lam.

Av sauen far vi kjett, ull og skinn.

Sauen er et flokkdyr. Det betyr at sauen
liker & leve sammen med andre sauer.

Seyene og lammene gar sammen pa
beite hele sommeren og finner selv all
maten de trenger. De spiser gras, urter og
lzv. Noen steder gdar sauene og beiter pé
jordene rundt garden hele beitesesongen.
Andre steder slippes sayene og lammene
i skogen eller pa fiellet om varen, nar
lammene er store nok.

Sauen er en dravtygger, akkurat som kua
og geita. En dravtygger spiser maten fort

og gulper den opp igjen som drav.
Drav er sma harde baller av gras som
blir tygget og svelget en gang til.

Mange steder i landet vart er det rev,
gaupe, bjarn, jery, ravn og @rn som kan
ta lam pa beite. Noen sauver kan bli syke,
bli pakjert eller blir skadet pa beitet.
Bonden gar derfor ofte for & se etter at
alle sauene har det bra.

Om hgsten samler bonden sauene,
fér dem hjem til garden og inn i fjgset.
En gjeterhund kan hjelpe bonden med
& samle og flytte sauene.
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Hver vér far saya lam. Hun kan fa 1, 2,
3 eller 4 lam. Det er mest vanlig at seya
far tvillinger.

Seya har et jur med to spener som
lammene suger melk av. Nér sgyene
og lammene slippes ut pa beite, laerer
lammene & spise gras. De far fortsatt
melk av moren sin. Sgya passer godt
pé lammene sine.

Vaeren

Vaeren er starre og kraftigere enn saya.
Hos de fleste norske sauerasene har
vaerene ikke horn.

Om hesten slippes vaeren sammen med
sayene slik at de kan pare seg. Fem

mdneder etter paring blir lammene fadt.

Vaeren er hjemme p& garden hele dret.

Om vinteren er sauene inne i sauefigset. Da spiser de hay, silofdr og litt kraftfér.
De drikker vann. Noen steder kan sauene gé ut og inn av figset som de selv vil.

V



LAMMET

Nar saya skal fade, far hun ofte
en egen binge. Sgya og lammene
mé lzere & kjenne hverandres lukt
og stemme. P& den maten kan de
finne hverandre igjen i den store
saveflokken.

Nar et lam er fadt, slikker saya
det rent og tert. Lammet reiser
seg med en gang, og begynner
& lukte seg fram til spenene til
seya. Nér lammet suger melk,
vifter det med halen.

Den farste melka som kommer fra
spenene, kalles ramelk. Ramelka
er veldig viktig og naeringsrik
mat. Rédmelka beskytter mot
sykdommer og gjer at lammet
vokser og blir sterkt. Uten ramelk
kan lammet da.
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S b Lam som ikke fér melk av moren
e sin kalles kopplam. Bonden samler
i lammene i en binge og gir dem
b7 melk fra flaske eller melkeautomat.

Kopplammene er hjemme pé&
garden om sommeren og
kan bli veldig kjzelne.

Bonden setter merker i @rene til lammene.
Merkene har de sa lenge de lever.
Merkene forteller hvem sauen er og hvem
som eier den.

Et lam vokser mye pd en sommer. De fleste lammene sendes til slakieriet om hasten.
De beste sayelammene blir igjen pa garden. De pares med vaeren og fér egne lam
til varen. Smyer som er friske, passer godt pd lammene sine og har mye melk, fér
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lam mange dr efter hverandre.




Ulla beskytter sauen mot kulde, regn og vind. Bonden
klipper sauen to ganger i aret, om varen og om hasten.

Bonden sorterer ulla, og legger den i sekker. Ulla fra
l&ra, halen og under magen blir pakket for seg. Ulla
fra resten av kroppen kalles fellen. Fellen er den fineste
ulla. Det er mest av den ulla pé saven.
S
Bonden selger ulla til N
ullvarefabrikker som vasker,
karder og spinner ulla til strikkegarn eller vevegarn.
Du kan selv lage garn av ulla hvis du har karder og
spinnerokk.

Det finnes sauer med hvit, svart og brun ull, men de
fleste sauer er hvite. Den hvite ulla kan farges i alle

slags farger.

Né&r savene blir slaktet kan skinnet brukes il

sauveskinnsfeller.




GODT FRA SAUEN

Av sauekjottet kan vi lage mye god mat.

Lammesteik
Farikdl

Férepolse

Farikal er lett & lage!
Til 4 porsjoner trenger du:
Skjeer hodekal i biter og legg

1 kg farikalkjett av lam eller sau farikalkjett og hodekal lagvis i gryta.
1,5 kg hodekal Stre salt og pepper mellom lagene.
2 ts salt Hell p& vannet. Kok opp under lokk.
4 ts hel pepper Farikalen skal trekke pé svak varme
3 dl kokende vann til kjett og kal er mert, 1-2 timer.
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