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Forord

Denne antologien er i sin helhet et samarbeidsprosjekt mellom oss tre redak-
torer og medforfattere pa tvers av ulike leererutdanningsinstitusjoner og andre
kunnskapsformidlere. Det nasjonale nettverket for undervisere i mat og helse
i universitets- og hoyskolesektoren (UH-sektoren) etterspurte mer kunnskap
om samisk matkultur, bade praktisk og teoretisk. Redakterene av denne
antologien arrangerte derfor en nasjonal konferanse, «Samisk matkultur
i mat- og helsefaget», ved Nord universitet i Levanger varen 2022.

Antologien er en videreforing av arbeidet med samiske matkulturer. Det
ble ogsa etterspurt kunnskap om nasjonale minoriteters matkulturer, og de
nasjonale minoritetene ble derfor inkludert i prosjektet. Denne antologien
har som mal a fremme okt forstdelse om matkulturene blant samene som
urfolk og vére nasjonale minoriteter kvener/norskfinner, skogfinner, joder,
rom og romani/tater.

Leererutdanningene som arbeider med kunnskap og formidling har et
ansvar for & undervise om urfolk og nasjonale minoriteter. Styringsdoku-
mentene for barnehage, skole og leererutdanningene i UH-sektoren legger
i ulik grad vekt pa betydningen av kjennskap til og kunnskap om samiske
kulturer og nasjonale minoritetskulturer. Barnehage og skole skal gi innsikt
i mangfoldet og variasjonen i kulturene til disse folkegruppene.

Matkulturer i Norge - Samisk, kvensk/norskfinsk, skogfinsk, jedisk, romsk
og romani/tater i fagomrddet mat og helse i lererutdanningene henvender seg
forst og fremst til studenter og ansatte i fagomradet mat og helse i leererut-
danningene og barnehage og skole. Vi haper at ogsa andre kan ha glede og
nytte av antologien.

Antologiens kapitler presenterer ulike matkulturelle perspektiver knyttet
til samisk, kvensk/norskfinsk, jedisk, skogfinsk, romsk og romani/tater mat-
kultur. Vi haper at antologien kan bidra til en dypere forstaelse og verdsetting
av samisk matkultur, samt nasjonale minoriteters rike matkulturtradisjoner.

Vi vil takke alle medforfatterne og bidragsyterne som har gjort det mulig
a realisere denne antologien. Vi takker ogsa vare informanter, Det Mosa-
iske Trossamfund (DMT), Glomdalsmuseet, Kvensk Institutt, Norges ark-
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tiske universitetsmuseum og Romano Kher, Romsk kultur- og ressurssenter.
Samarbeidet har bidratt til a utvide vare perspektiver og reflektere over egen
kompetanse og pedagogisk praksis.

Vi vil ogsa rette en stor takk til var forlagsredakter Balder Holm i Fag-
bokforlaget, som pa en konstruktiv og hyggelig mate har ledet prosessene
med utviklingen av antologien.

Til slutt vil vi takke hverandre for et godt og konstruktivt redaktersam-
arbeid gjennom hele prosessen.

Levanger, Tromse og Volda, mai 2025
Redakterene Grete Modell Grande, Line Husjord og Kari Ryslett
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Matkulturer i Norge

Antologien Matkulturer i Norge — Samisk, kvensk/norskfinsk, skogfinsk, jodisk,
romsk og romani/tater i fagomrddet mat og helse i lcererutdanningene har som
mal a styrke kunnskapen om matkulturene til samene som urfolk og vare
nasjonale minoriteter. Antologien svarer samtidig pa krav i styringsdokumen-
tene for barnehage og skole som vektlegger formidling av samiskr kulturer
og kunnskap om nasjonale minoriteter.

A utforske ukjente matkulturer gir innsikt i nye ravarer, matretter og
smaker. Samtidig fremmer det forstéelse for andre mennesker. Denne antolo-
gien retter sokelyset mot matkulturene til samene som urfolk og de nasjonale
minoritetene kvener/norskfinner, skogfinner, joder, romer og romani/tatere.
Disse folkegruppene har bidratt til Norges kulturarv, og innsikt i deres mat-
kultur kan gi ny kunnskap og forstaelse. Matkultur kan ogsa vare et verktoy
for a styrke identitet, fremme respekt og motvirke fordommer.

Vi som redakterer av denne antologien er vitenskapelig ansatte og under-
visere i mat- og helsefaget ved leererutdanningene i universitets- og hogskole-
sektoren. I vart arbeid opplever vi ofte at mangel pa kompetanse og relevant
leerestoft er en utfordring. Sannhets- og forsoningskommisjonens rapport (2023,
s. 24) viser at kunnskapen om samene som urfolk, samt kvener og skogfinner,
er lav. Dette bekreftes ogsa i Meld. St. 12. Nasjonale minoriteter i Norge - En
helhetlig politikk (2020-2021) og i kapitlet Urfolk og nasjonale minoriteter
i skole og leererutdanning (Andreassen & Olsen, 2020).

Samiske stemmer i skolen (Somby, 2023, s. 65) peker pa utfordringen med
a finne kvalitetsmessig god kunnskap om samiske temaer. Nar samisk matkul-
turundervisning reduseres til a lage en enkelt matrett pa samisk nasjonaldag,
kan det gi en forenklet og stereotyp framstilling av samisk kultur. Figenschou
(2023, s. 61) forklarer hvordan stereotypier lett oppstér nar komplekse temaer
fremstilles forenklet. En grundigere tilneerming til temaet vil bidra til a synlig-
gjore nyanser og mangfold.

Manglende kunnskap om kulturene til samene og vare nasjonale mino-
riteter kan ogsa forstas i lys av den arhundrelange assimilerings- og fornors-
kningspolitikken. Denne politikken har fort til betydelige sprak- og kulturtap.
Ifolge Sannhets- og forsoningskommisjonen (2023) ma skole, forskning og
utdanning spille en aktiv rolle i forsoningsarbeidet. Dette kan gjores ved a oke
kunnskapen i befolkningen om samene som urfolk og om nasjonale minorite-
ter. Okt kunnskap kan bidra til a redusere stereotypier og negative holdninger.
Samtidig er det viktig at samene og minoritetene selv deltar i utviklingen av
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kunnskapen om egen kultur og historie (Sannhets- og forsoningskommisjonen,
2023, s. 650-654).

For & motvirke kunnskapstapet og styrke forstdelsen av matkulturene til
samene og de nasjonale minoritetene, ma temaet loftes fram bade i utdanning
og offentlig bevissthet. Dette leder oss til spersmélet om hvordan matkultur
kan fungere som brobygger i samfunnet.

Matkultur som brobygger

Matkultur har en unik evne til a bygge broer mellom folkegrupper. Den viser
hvordan mat kan vare mer enn bare nezring. Gjennom mat kan vi formidle
identitet, verdier og historie. Samtidig skaper vi arenaer for forstaelse, tole-
ranse og samarbeid. Alle mennesker beerer med seg en matkulturell bagasje,
preget av etnisk, kulturell og religios bakgrunn. Matkultur reflekterer ikke
bare hvem vi er, men ogsa hvilke historier, praksiser og fellesskap viinngér i.

Samtidig viser den lave kunnskapen om matkulturene til samene og vare
nasjonale minoriteter at denne brobyggingen ikke har skjedd i tilstrekkelig grad.
Fornorskningspolitikken har bidratt til a usynliggjere disse matkulturene, noe
som understreker behovet for okt innsikt og forstaelse. A utforske matkulturer
kan derfor vaere et viktig skritt i 4 anerkjenne de historiske prosessene som har
pavirket forholdet mellom majoritetssamfunnet, urfolk og nasjonale minoriteter.

Den franske antropologen Claude Lévi-Strauss hevdet at matkultur kan
tydes som et sprik (Kolstad & Renning, 1979, s. 11). Han argumenterte for
at mens naturen er universell og eksisterer uavhengig av samfunnsformer, er
kultur sosialt konstruert og formidles giennom normer og tradisjoner. A spise
er en biologisk ngdvendighet, men hvordan vi spiser, hva vi spiser, og hvilke
maltidsritualer vi folger, er dypt kulturelt forankret (Kramer & Kramer, 1979).

Samene og de nasjonale minoritetene er ikke ensartede grupper. Det
finnes et betydelig matkulturelt mangfold bade mellom og innad i kulturene.
For a forstd egne og andres kulturelle, verdimessige og religiose forankringer
er det nedvendig & ha kunnskap om matkultur (Lund, 2017, s. 36). Begrepet
matkultur bestér av ordene «mat» og «kultur» og viser til de ulike aspektene
av menneskets forhold til mat og maltider.
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Mat omfatter alt vi mennesker inkorporerer, fra ravarer til symboler,
natur og kultur, matlaging og selvforsyning. Det inkluderer ogsa de sosiale,
historiske og kulturelle betydningene knyttet til maten (Amilien & Krogh,
2019). Kunnskap om mat er plassert i et sosialt rammeverk av normer, knyttet
til identitetsbygging og gruppetilhorighet (Bergeflodt et al., 2012, s. 16-18).

Kultur, pa sin side, inkluderer alle former for kunnskap som vi skaper
og videreforer til hverandre. Kulturbegrepet kan forstds som summen av
individuell kunnskap og de sosiale, kunstneriske og etiske uttrykkene som
preger en gruppe (Amilien & Krogh, 2019). Kultur finnes i spenningsfel-
tet mellom individuell tilneerming, forstatt som sosial arv og vaner, og en
kollektiv tilneerming, der felles forstielse, kunnskapsrammer og identitets-
skaping star sentralt.

Amilien og Krogh (2019) peker pa fire teoretiske perspektiver for a forsta
matkultur: matkultur i et historisk forlep, matkultur i et sosiokulturelt perspek-
tiv, matkultur som et diskursivt felt og matkultur i en politisk ramme. Disse
perspektivene danner grunnlaget for de ulike kapitlene i denne antologien.

Matkultur i et historisk forlep viser hvordan menneskers forhold til mat
har endret seg over tid. Dette er pavirket av migrasjon, teknologi, okonomi,
klima og kultur (Skjelbred et al., 2005). Matkultur er bade en immateriell og
materiell kulturarv, der kunnskap, ferdigheter og praksiser overfores fra gene-
rasjon til generasjon. I Norge har konserveringsmetoder som salting, torking
og royking vert sentrale for a sikre mattilgang gjennom vinteren (Notaker,
2006; Riddervold, 1990). Handel og kulturell utveksling har ogsa pavirket
matkulturene. Dagens globaliserte matvaner gjenspeiler nye stremninger
innen beerekraft, helse og etiske vurderinger (Bugge, 2019).

Matkultur i et sosiokulturelt perspektiv handler om hvordan matvaner
og maltider fungerer som grunnlag for sosial samhandling (Holm & Tange
Kristensen, 2022). Mattradisjoner gir innsikt i et samfunns historie, identitet
og verdier. Bordskikk, heytidsmaltider og kulinariske tradisjoner forsterker
fellesskap og viderefores gjennom generasjoner (Bugge, 2010; Amilien &
Hegnes, 2004; Gronow & Holm, 2019).

Matkultur som et diskursivt felt innebzerer at mat ikke bare handler om
hva vi spiser, men ogsa hvordan vi snakker om mat og hvilke verdier vi tilleg-
ger den (Albala, 2013). Diskurser om sunn mat, baerekraft og etiske matvalg
pavirker hvordan vi forstar og praktiserer matkultur (Andersen et al., 2019).
Mat fungerer ogsa som en marker for sosial status og kulturell kapital.
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Matkultur i en politisk ramme viser hvordan politikk pavirker matpro-
duksjon, distribusjon og forbruk. Landbrukspolitikk, matsikkerhet, handel
og baerekraft er sentrale faktorer som former vare matvaner (FN-sambandet,
2025; Meld. St. 11, 2023-2024). Matkultur er derfor ikke bare et sparsmal om
tradisjoner, men ogsa om gkonomiske og politiske maktstrukturer.

For urfolk og nasjonale minoriteter i Norge er matkultur tett knyttet til
bade natur og kultur. Noen har tradisjonelt livnaert seg gjennom nomadisk
reindrift, fiske, jordbruk eller skogdrift. Andre har hatt en reisende livsstil
der handel og handverk har vert sentralt. I dag er utdannings- og yrkesveier
like varierte blant disse gruppene som i resten av befolkningen. Likevel har
matkulturene deres fortsatt sterke rotter i historie, identitet og tilknytning til
naturen (Andersen, 2020).

Mange matretter som har veert - og fortsatt er — vanlige blant urfolk og
nasjonale minoriteter, finnes ogsa pa norske middagsbord, og omvendt. Det
finnes bade likheter og forskjeller mellom matkulturene. Disse nyansene vil
bli belyst i kapitlene i denne antologien.

Urfolk og nasjonale minoriteter i Norge

Antologien belyser matkulturene til samene som urfolk og vare nasjonale
minoriteter. Et mangfoldig samfunn er et rikt samfunn. Forholdet mellom
samer og nordmenn har historisk vaert preget av bade samarbeid og samhand-
ling. Men det har ogsa vert preget av fornorskningspolitikkens odeleggende
konsekvenser. Védre nasjonale minoriteter — skogfinner, kvener/norskfinner,
joder, romer og romani/tatere - har ogsa lidd store sprak- og kulturtap som
folge av denne politikken. Ifelge Sannhets- og forsoningskommisjonen (2023,
s. 652) har dette vedvart helt inn i var tid. Tapene kan ikke reverseres, men
de kan til en viss grad repareres gjennom kunnskap og bevissthet.

En av de storste utfordringene i dag er at mange leerere ikke har fatt
undervisning om samene eller nasjonale minoriteter i lopet av sin utdanning
(Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 614). Fordi skolen spilte en
sentral rolle i fornorskningsprosessen, har den ogsa et seerskilt ansvar i forso-
ningsarbeidet (Habbestad et al., 2025, 5. 9). Antologien synliggjor ulike praksi-
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ser og det matkulturelle mangfoldet blant samene og nasjonale minoriteter, slik
det kan integreres i undervisningen i mat- og helsefaget i leererutdanningene.
P& denne maten ensker vi & bidra til ekt kunnskap om tematikken i bade skole
og barnehage, og dermed vaere et bidrag i forsoningsarbeidet.

I Norge har urfolk og nasjonale minoriteter ulik status.
Samene har status som urfolk, mens kvener/norskfinner, joder, skogfinner,
romer og romanifolk/tatere er anerkjent som nasjonale minoriteter (Meld.
St. 12,2020-2021). Samenes status som urfolk og deres rettigheter er rettslig
forankret i flere nasjonale og internasjonale avtaler. Dette inkluderer blant
annet Grunnlovens § 110 (1814), Sameloven (1987) og Norges ratifisering av
ILO-konvensjon nr. 169, ogsa kalt Urfolkskonvensjonen (1989). Disse forplik-
telsene skal sikre at samene har samme muligheter som resten av befolkningen
til & dyrke sin kultur, opprettholde sin livsform og viderefore sin identitet.

De nasjonale minoritetene i Norge er anerkjent gjennom Rammekonven-
sjonen om beskyttelse av nasjonale minoriteter (Europaradet, 1995).
Hovedforskjellen mellom urfolk og nasjonale minoriteter er at urfolk har en
historisk tilknytning til tradisjonelle landomrader som gar forut for nasjo-
nalstatens etablering (Kommunal- og distriktsdepartementet, 2024).

Urfolk og nasjonale minoriteter i Norge har i arhundrer veert utsatt for
press fra majoritetssamfunnet. Denne antologien gnsker a bidra til & styrke
kunnskapen om deres matkulturer. Den viser hvordan disse kan integreres
i undervisningen i mat og helse, slik at mangfoldet blir en naturlig del av
kunnskapsformidlingen i skolen.

Norges urbefolkning - samene

Samene har en lang historie som urfolk i Norge. Deres bosetningsomrade,
Sapmi, strekker seg over Norge, Sverige, Finland og Russland (Berg-Nordlie,
2024, s. 20). Det er altsa ett folk bosatt i fire land, og de har opplevd assimi-
lasjon og undertrykkelse i alle disse landene. Formidlingen av samisk kultur
og historie ma gjenspeile dette.

Det finnes ingen offisiell registrering av hvem som er samer, men i Same-
tingets valgmanntall var 23 488 personer registrert per 30. juni 2023 (Same-
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tinget, u.a.). Det totale antallet samer i Sapmi anslas til mellom 50 000 og 80
000. Den storste andelen, rundt 40 000 til 50 000, bor i Norge (Meld. St. 12,
2023-2024).

I Norge er nordsamisk, sersamisk og lulesamisk de mest brukte samiske
sprakene. Disse er anerkjent som minoritetssprak og beskyttet giennom Euro-
paradets Minoritetssprdakpakten (Kommunal- og distriktsdepartementet, 2025).
Sameloven (§ 1-5) slar fast at samiske sprak er likestilt med norsk i forvalt-
ningsomradet for samisk sprak (Sameloven, 1987). Sametinget (Samediggi)
arbeider for & bevare og utvikle samisk sprak, kultur og samfunnsliv. Samenes
nasjonaldag er 6. februar.

Sametinget har hovedkontor i Karasjok og atte regionkontorer i Sapmi:
i Varangerbotn (Nesseby), Kautokeino, Manndalen (Kéfjord), Tromse, Even-
skjer, Drag (Hamaroy), Hattfjelldal og Snasa (Sametinget, u.a.).

Nasjonale minoriteter - mange kulturer og ulike
identiteter

Folkegrupper med langvarig tilknytning til Norge kan fa status som nasjonale
minoriteter. De fem anerkjente minoritetene er kvener/norskfinner, joder, skog-
finner, romer og romanifolk/tatere (Meld. St. 12,2020-2021). Sprakene kvensk,
romanes og romani har status som minoritetssprak i Norge og er beskyttet av
Minoritetssprakpakten (Kommunal- og distriktsdepartementet, 2025).

Selv om disse gruppene deler erfaringer med fornorskningspolitikken,
har de ulike historiske bakgrunner, sprak og kulturer. Noen har retter i jord-
bruk og fiske, mens andre har vaert handelsfolk eller reisende. I dag lever de
fleste som en del av det norske samfunnet. Mange arbeider aktivt for a bevare
og revitalisere sine sprak og kulturer. I det folgende gis en kort presentasjon
av hver av de fem nasjonale minoritetene.

Den kvenske/norskfinske minoriteten
Den kvenske/norskfinske minoriteten bestar av etterkommere av finske inn-
vandrere som slo seg ned i Nord-Norge fra 1700-tallet og utover. Innvand-
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ringen skjedde i flere belger, seerlig pa 1800-tallet, som folge av jordmangel,
udr og matknapphet i Finland og Nord-Sverige. Tradisjonelt har kvener/
norskfinner drevet med fiske, jordbruk, gruvedrift og kombinasjonsbruk
(Meld. St. 12, 2020-2021).

Anslagene over storrelsen pa minoriteten varierer, men offentlige doku-
menter antyder at det finnes mellom 10 000 og 15 000 kvener i Norge (Utdan-
ningsdirektoratet, u.a.). Kvensk sprak ble anerkjent som et eget sprak i 2005.
Det pagar et aktivt arbeid for revitalisering av bade spraket og kulturen (Lokka
et al., 2023).

Flere organisasjoner arbeider for a fremme historie, sprak og kultur, blant
annet Norske Kveners Forbund, Kvensk Finsk Riksforbund og Norsk-Finsk
Forbund. Kvensk Institutt, etablert i 2005, er et nasjonalt kompetansesenter for
kvensk sprak og kultur. Vadse Museum - Ruija Kvenmuseum forvalter mino-
ritetens historie (Meld. St. 12, 2020-2021). Kvenenes nasjonaldag er 16. mars.

Den jediske minoriteten

Den jodiske innvandringen til Norge startet pa 1800-tallet, hovedsakelig fra
Ost-Europa og Tsar-Russland. Dette forte til etablering av jodiske miljoer
i Oslo og Trondheim (Meld. St. 12, 2020-2021). I dag bestér den jodiske
minoriteten av anslagsvis 1 500-2 000 personer. Jodene i Norge representerer
bade en global religios minoritet og en norsk minoritet med unike kulturelle
seertrekk.

Kosher-reglene, som omfatter matvalg og slaktemetoder, er en sentral
del av jodisk religios praksis. Norge har forbud mot sjekting, den rituelle
jodiske slaktemetoden, men tillater import av kosherslaktet kjott (Meld. St. 12,
2020-2021). Mange norske joder knytter sin jodiske identitet like mye til
kultur, tradisjoner og historie som til religion (Banik & Hoeg, 2022).

Joder i Norge har tradisjonelt brukt sprakene jiddisch og hebraisk. Jid-
disch var lenge folkets spridk, mens hebraisk primeert ble brukt i religios sam-
menheng (Meld. St. 12,2020-2021). Omtrent halvparten av de norske jodene
er medlemmer av Det Mosaiske Trossamfund (DMT) i Oslo eller Det jodiske
samfunn i Trondheim. Jodisk kultur og historie formidles av Holocaustsen-
teret (HL-senteret) i Oslo, samt Jodisk Museum i Oslo og Jedisk Museum
i Trondheim. Jodene feirer nasjonaldagen til det landet de bor i.
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Den skogfinske minoriteten

Skogfinnene er etterkommere av finske innvandrere som slo seg ned pa @st-
landet via Sverige pa 1600-tallet. De sokte nye jordbruksomrader og etablerte
seg i grensestrokene mellom Norge og Sverige. Deres primaere naringsvei
var svedjebruk. Dette er en form for jordbruk hvor skog ble felt, brent og
deretter brukt til a dyrke rug i asken. Skogfinnene drev ogsa med jakt, fiske
og husdyrhold.

I dag er svedjebruket borte, men skogfinnene har bevart mattradisjoner
og handverk som viktige identitetsmarkorer (Lokka et al., 2023). Mange opp-
lever at forskjellene mellom skogfinske og norske tradisjoner er blitt mindre
tydelige over tid. Skogfinnene snakket opprinnelig finsk, men pa 1800-tallet
ble de, som andre minoriteter, presset til a bli mest mulig norske. Skogfinsk
sprak har i stor grad forsvunnet.

Minoritetens interesseorganisasjon, Skogfinske interesser, ble etablert
i1999. Norsk Skogfinsk Museum i Grue har siden 2005 arbeidet for a bevare
skogfinske kulturminner (Meld. St. 12, 2020-2021). Skogfinnenes nasjonaldag
er 21. juni.

Den romske minoriteten

Romerne har sin opprinnelse i India og utvandret til Europa pa 1300-tallet.
De spredte seg serlig til Romania, Balkan og Ungarn, hvor de har hatt en lang
historie med bade forfelgelse og kulturell tilpasning. Romer er en transnasjo-
nal, statslgs minoritet med sterke familieband og en rik muntlig kulturarv.
Tidligere ble de omtalt som «sigoynere», men betegnelsen romer er na den
offisielle i Norge (Utdanningsdirektoratet, 2020).

Den norske romske minoriteten bestar av omtrent 700 personer fordelt
pa fem store familier. Mange har tradisjonelt hatt en reisende livsstil, noe de
deler med romanifolket/taterne. De to gruppene har imidlertid ulike opphav,
sprak og kulturelle tradisjoner (Lokka et al., 2023; Meld. St. 12, 2020-2021).

For mange romer er det viktig & opprettholde tradisjonelle levesett og
sterke sosiale nettverk. Romanes er deres dagligsprak og en sentral del av
identiteten (Meld. St. 12,2020-2021). Romsk kultur- og ressurssenter, Romano
Kher, ble etablert i 2018 i Gamlebyen kirke i Oslo for & styrke kunnskapen om
romsk kultur i Norge. Den internasjonale romdagen er 8. april.
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Minoriteten romanifolket/taterne

Romanifolket/taterne har vert i Norge siden 1500-tallet og er en av de eldste
nasjonale minoritetene i landet. Gruppen har blitt omtalt med ulike beteg-
nelser, og det er uenighet innad om hvilken betegnelse som er mest dekkende
(Utdanningsdirektoratet, 2020). De antas & ha opprinnelse i India, men deres
historie i Europa er preget av migrasjon, tilpasning og forfelgelse.

Et sertrekk ved romanifolket er deres tradisjonelle reisende livsstil.
Handel og handverk har vert viktige neringsveier. Tradisjonelle yrker har
inkludert smedarbeid, blikkenslagerarbeid og produksjon av kniver og trad-
arbeid. Mange har ogsa hatt en sterk musikktradisjon (Leokka et al., 2023;
Meld. St. 12, 2020-2021).

Det anslas at det finnes mellom 4 000 og 10 000 personer som tilhgrer
minoriteten i Norge. De er spredt over store deler avlandet (NOU 2015:7,2015).
I tillegg til norsk har romanifolket tradisjonelt brukt spraket romani. Spraket er
idag truet og har fa aktive brukere (Lokka et al., 2023; Meld. St. 12,2020-2021).

Glomdalsmuseet i Elverum har siden 2000 hatt nasjonalt ansvar for
dokumentasjon av romanifolkets historie og kultur. Den internasjonale rom-
dagen feires 8. april.

Forankring av formidling om matkulturer blant samene
som urfolk og vare nasjonale minoriteter

A undervise om samisk matkultur og matkulturene til vire nasjonale mino-
riteter krever mer enn a tilberede tradisjonelle retter. Leerere og barnehage-
ansatte ma ha innsikt i samenes og minoritetenes historie, kultur og sam-
funnsliv. Dette er forankret i ulike styringsdokumenter, men med varierende
grad av tydelighet.
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Rammeplan for barnehagen

Barnehagens arbeid skal vaere i ssamsvar med Barnehageloven (2005) og Ram-
meplan for barnehagen (2017b). I kapittelet om barnehagens verdigrunnlag
star det at alle barnehager skal bygge pa verdier i lovverket og internasjonale
konvensjoner som Norge har tilsluttet seg, som FNs barnekonvensjon (1989)
og ILO-konvensjon nr. 169 (Europarddet, 1989).

Barnehagen skal legge til rette for kulturmeter og synliggjere samisk
kultur. Samtidig skal den bidra til at barna utvikler respekt og fellesskapsfolelse
for det samiske mangfoldet. I tillegg skal barnehagen formidle kunnskap om
nasjonale minoriteters kultur, levevis og historie. Under fagomradet «Naermiljo
og samfunn» inngér bade kjennskap til samisk sprak, kultur og tradisjon, og
kunnskap om nasjonale minoriteter (Kunnskapsdepartementet, 2017b).

Laereplan for Kunnskapslaftet (LK20)

Den overordnede delen av Leereplan for Kunnskapsloftet (Kunnskapsdeparte-
mentet, 2017a) fastslar at oppleaeringen skal gi elevene innsikt i samenes historie,
kultur, samfunnsliv og rettigheter. Den skal ogsa gi kunnskap om variasjoner og
mangfold innenfor samisk kultur og samfunnsliv. Elevene skal ogsa gis innsikt
og kunnskap om de nasjonale minoritetene - joder, kvener/norskfinner, skog-
finner, romer og romanifolket/tatere — og deres betydning for norsk kulturarv.

Faget mat og helse skal bidra til forstaelse for matkulturelt mangfold.
Lzareplanen sier at «vektlegging av normer og verdier i norsk og samisk mat-
kultur og utforsking av andre matkulturer skal bidra til & styrke verdsettin-
gen av kulturelt mangfold og hjelpe elevene til & utvikle en trygg identitet»
(Kunnskapsdepartementet, 2019, s 2).
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Forskrift om rammeplan for
barnehagelaererutdanningen

I Forskrift om rammeplan for barnehagelererutdanningen er det ikke eksplisitt
nevnt at studenter skal leere om nasjonale minoriteter, selv om det kan tolkes
implisitt inn under mer generelle formuleringer om kultur og mangfold. Ram-
meplanen sier at «kandidaten kan trekke globale, nasjonale, regionale, lokale
og flerkulturelle perspektiver, preget av respekt og toleranse, inn i barnehagens
arbeid» (Kunnskapsdepartementet, 2023, § 2).

Nar det gjelder samiske temaer, er dette imidlertid tydelig spesifisert.
Det fremheves at utdanningen skal bidra til forstaelse av samisk kultur som
en del av den nasjonale kulturen, samt vektlegge urfolks status og rettigheter
béde nasjonalt og internasjonalt (Kunnskapsdepartementet, 2023).

Forskrift om rammeplan for grunnskoleleererutdanning

I leeringsutbyttebeskrivelsene i Nasjonale retningslinjer for grunnskolelcerer-
utdanning 1-7 og 5-10 i emnet mat og helse, stir det at studentene skal ha
kunnskap om kulturelle variasjoner i mat og méltider (Universitets- og Hog-
skoleradet, 2024). De skal ogsa forsta hvordan mat inngar i identitetsutvikling
og sosialisering. Studentene skal kunne reflektere over faktorer som skaper
variasjon i matkultur. Men det fremgar ikke eksplisitt i Nasjonale retnings-
linjer for grunnskoleleererutdanning i emnet mat og helse at matkulturene
til samene og de nasjonale minoritetene — kvener/norskfinner, skogfinner,
joder, romer og romanifolket/tatere — skal vere en del av undervisningen
(Universitets- og Hogskoleradet, 2024).

Dette skiller seg fra Rammeplan for barnehagen og Leereplanverket for
Kunnskapsloftet, hvor disse temaene er tydeligere formulert. Det vil si at det
stilles storre krav i fagomradet i barnehage og skole enn i emnet mat og helse
i hoyere utdanning. Mangelen pé eksplisitt forankring i leererutdanningene
kan fore til at undervisning om samisk matkultur og matkulturene til nasjonale
minoriteter, blir tilfeldig eller uteblir.
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Oppsummering

For & sikre en helhetlig og tydelig forankring av kunnskap om samene som
urfolk og vare nasjonale minoriteter, bor Rammeplan for leererutdanningene
og Rammeplan for barnehagelaererutdanningen bedre samsvare med Ramme-
plan for barnehagen og Leereplanverket for Kunnskapsloftet. Dette vil kreve
en tydeligere integrering av samiske og minoritetsrelaterte temaer i leerer-
utdanningene. Leererstudenter ma f3 tilstrekkelig kunnskap til a undervise
om disse temaene pa en nyansert og faglig solid mate.

Videre ber laererutdanningene vurdere a tilby mer strukturert stotte til
undervisere. Dette kan omfatte tverrfaglige utviklingsverksteder, samarbeid
med samiske og minoritetsrepresentanter, samt bedre tilgang til relevante
undervisningsressurser. Erfaringer fra Samiske temaer i norskspraklig lcere-
rutdanning (Habbestad et al., 2025, s. 26-27) viser et tydelig behov for okt
kompetanse om samiske forhold og de nasjonale minoritetene.

Okt kunnskap om samer og nasjonale minoriteter er en forutsetning for
forsoningsarbeidet i Norge. Sannhets- og forsoningskommisjonen (2023) peker
pa utdanning som en sentral faktor i forsoningsprosessen. Rapporten Samiske
temaer i norskspraklig lcererutdanning (Habbestad et al., 2025, s. 26-27) anbe-
faler en tydeligere integrering av samiske temaer i leererutdanningene. Dette
ber ogsa gjelde for kunnskap om nasjonale minoriteter.

Antologiens kapitler

De 16 kapitlene i antologien er fristilt fra hverandre. De kan leses enkeltvis
og i en annen rekkefolge enn oppsettet. Kapitlene i boka er skrevet av leerer-
utdannere i Norge, men ogsa i samarbeid med andre formidlere. De ulike
kapitlene presenterer samiske matkulturer og matkultur fra vare nasjonale
minoriteter gjennom ulike tilneerminger. Antologien synliggjor ulike caser,
faglige og didaktiske eksempler pa hvordan matkultur kan formidles med
sokelys pa matkultur, identitet og mangfold fra ulike leererutdanninger og
praksisfelt.
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For a styrke undervisningen i grunnskolen, ma en se pa hvordan
samisk matkultur formidles i universitets- og hogskolesektoren
(UH-sektoren). Det kan vi lese mer om i kapitlet Samisk matkultur
i grunnskolelererutdanningen av Ingfrid Veka og Kari Ryslett. Flere
leeresteder har ikke selv den kompetansen som kreves, eller det
kan bli tilfeldig hvem som har faglig ansvar for leererutdanningene.
Studiens resultat peker pa stor variasjon i bruk av samiske ravarer
og matlagingsmetoder i praktisk undervisning. Variasjonen henger
sammen med egen oppfattet kompetanse og geografisk tilhgrighet.
Kvensk og sjpsamisk matkultur i Nord-Troms og Finnmark i et variert
materielt og immaterielt landskap av Line Husjord og Gorill Nilsen
tar utgangspunkt i et sammensatt datamateriale som kan hjelpe oss
med a bli oppmerksomme pa forskjeller og nyanser mellom kvensk
og sjpsamisk matkultur. Artikkelen illustrerer ogsa et mulighetsrom
knyttet til undervisning i kvensk og sjgsamisk matkultur i leerer-
utdanning og skole.

Kapitlet Samisk perspektiv i mat- og helsefaget. A gjore for a gjore, eller
d gjore for a leere? av Grete Modell Grande bygger pa en underso-
kelse av undervisningspraksis om samisk matkultur i grunnskolen.
Underseokelsen viser at samisk matkultur i hovedsak knyttes til en okt
ilopet av dret. Kapitlet belyser sider av samiske perspektiv som kan
innlemmes i ulike sammenhenger i fagomradet mat og helse. Dette
er for a pke kunnskap om og laeringsutbyttet av undervisningen om
samiske tema i fagomradet.

Gjennom dokumentanalyse og en auto-etnografisk tilnaerming gir
forfatterne Ingvild Skirbekk Sagmoen og Lilja Palovaara Seberg
oss et innblikk i den nasjonale minoriteten Skogfinner gjennom
artikkelen Skogfinsk matkultur. Mottis veg fra Finnskogen til hoyere
utdanning. Skogfinsk bosetting er i hovedsak knyttet til svedjebruk-
tradisjonen, der matretten motti, laget av svedjerug, sto sentralt som
en identitetsmarker. Artikkelen gir eksempler pa hvordan enkle
ravarer og tilsynelatende enkle matlagingsmetoder kan oves, og
hvordan leeringsprosesser kan observeres i undervisning.

I kapitlet Komparativ analyse av leereplan i mat og helse og leereplan
i mat og helse, samisk plan: Matkultur i spenn mellom tradisjon og
nyskaping av Camilla Sandvik og Leiv Sem, blir leereplanenes innhold
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og kompetansemal diskutert. Her blir begrepsbruk og formuleringer
innenfor mat- og helsefagets relevans og sentrale verdier, kjerneele-
ment, tverrfaglige temaer og grunnleggende ferdigheter sammen-
lignet. De blir satt under kritisk refleksjon opp mot samiske verdier.
Det er lite forskning pa norske joders matkulturelle praksiser.
I kapitlet Jodisk matkultur i hjem, barnehage og skole - det er sinn
kosher-style, hvis du har hort om det? av Kari Ryslett og Bente Afset,
moter vi jodiske spiseregler og spiseforskrifter. Vi far ogsa hgre om
jodiske hoytider. Gjennom intervju av unge norske joder far vi et
innblikk i hvilken betydning den jodiske matkulturen har hatt for
disse, hjemme og i mete med barnehage og skole.

Alle norske barnehager skal synliggjore samisk kultur, uavhengig av
om barna har samiske rotter eller ikke. Artikkelen Samisk matkultur
i norsk barnehage — vi bakte sanne gahkkobrod eller kva det heiter,
0gsd laga vi den der bidos av Kari Ryslett og Liv Ingrid Aske Haberg
tar for seg hvordan pedagogiske ledere arbeider med formidling av
samisk matkultur som en del av samisk kulturformidling. Begrepene
4 utnytte og a bevare naturen og naturressursene blir belyst, samt
mangel pa stotte om samisk matkultur i rammeplanen.
Romanifolket/taternes matkultur. Fra historie- til refleksjoner og nyere
betraktninger av Ingvild Skirbekk Sagmoen og Lilja Palovaara Seberg
er en fagartikkel om den nasjonale minoriteten romanifolket/taterne.
Generelt vanskelige livsbetingelser, grunnet hard assimilerings-
politikk som saerlig rammet romanifolket/taterne fra midten av
1800-tallet og oppover, har preget bade matvaner og tradisjoner.
Kapitlet Leererstudenters erfaringer fra tverrfaglig undervisning om
samisk og kvensk matkultur i samiske og kvenske omgivelser av Ingrid
Frenning og Line Husjord. Dette er en casestudie som handler om
leererstudentenes erfaring med tverrfaglig undervisning og erfa-
ringer med samisk og kvensk matkultur og kultur i en trekulturell
kommune i Nord-Troms.

Kapitlet Mat- og helselcerere i ungdomsskolen og undervisning med
fokus pa mat og maltid som identitets- og kulturuttrykk av Hanne
Miiller presenterer en studie av hva undervisere i ungdomsskolen
vektlegger i undervisningen om Mat og méltid som identitets- og
kulturuttrykk.
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I kapitlet Sjosamisk matkultur — en case-studie ved UiT Campus
Alta setter Ingvild Jensen sokelyset pa hvordan man kan jobbe med
samisk matkultur i grunnskoleleererutdanningen, med vekt pa sjosa-
miske mattradisjoner. Studien presenterer en case som viser hvordan
PBL som metode og studentaktiv leeringsform stimulerer studentene
til utforskning av hva og hvordan samisk matkultur blir presentert pa
barnetrinnet. Kapitlets intensjon er a veere til inspirasjon for andre
til & tenke annerledes om hvordan og nar vi underviser om samiske
temaer i skolen. Det handler ogsa om hvordan vi kan legge til rette
for & utforske hvilken kunnskap som trengs for & viderefore ulike
sider ved samisk matkultur.

I kapitlet Kvann, turt, engsyre og storklokke - de fire store plantene
i sorsamisk mattradisjon av Anna Marie Holand og Kére Haugan blir
vi kjent med fire viltvoksende planter som er sentrale i sersamisk
mattradisjon. Kapitlet beskriver bruk av planter som utgangspunkt
for samiske temaer i skolen, med utgangspunkt i naturfag og kobling
til mat- og helsefaget. Gjennom arbeid med sersamiske matplanter
kan man styrke undervisning om tradisjonskunnskap, biologisk
mangfold og baerekraftig utvikling.

Kvensk matkultur og sprak er lite synliggjort i leererutdanningen. En
ung smak av kvensk kultur - hvordan far de det til? er en fagartikkel
av Line Husjord og Karin Larsen. I denne teksten beskrives det
hvordan en kvensk avdeling i en barnehage i Porsanger kommune
arbeider med revitalisering av kvensk sprak og matkultur gjennom
kulturbaserte gjoremal. Det beskrives ogsa hvordan dette integreres
i de daglige gjoremalene.

Hostingsfriluftsliv og samisk tradisjonskunnskap - Studenters opp-
levelser og refleksjoner tilknyttet erfaringsbasert leering av Kari Tan-
de-Nilsen og Elisabeth Evjen tar for seg begrepene matauk (selv-
bergingshushold) og hestingsfriluftsliv. Samiske sankingspraksiser
har blitt viet liten akademisk oppmerksomhet sammenlignet med
samiske praksiser tilknyttet reindrift og fjordfiske. Den samiske kul-
turen har ivaretatt sankingstradisjonen helt frem til var tid. Samisk
matkultur synes a ha inkludert et storre mangfold og langt flere
bruksomrader av ville planter, treer og beer enn tradisjonell norsk
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matkultur. Kapittelet peker pa at samisk hestepraksis kan vere en
viktig innfallsvinkel til beerekraftig utvikling.

Kapitlet Ddllagatten tjahkudallat (Tett sammen rundt balet) Om
barnehagepedagogers kulturarbeid av Kristin A. @. Flotten og Ellinor
Myrvang omhandler barnehagepedagogers kulturarbeid. Forfatterne
undersoker og belyser mulige kulturmeter i en pragmatisk utvalgt
barnehages planer og profesjonelle praksis. De ser pa hvordan mal-
tidspraksiser, biling og uteliv kan veere ramme rundt barnehagepe-
dagogens arbeid med a synliggjore kulturer. Arbeidet er ment a bidra
til at barn kan utvikle kunnskap, respekt og fellesskapsfolelse for det
samiske mangfoldet.

Balder Hasvoll presenterer en smakebit av romsk tradisjon og mat-
kultur i sin fagtekst Dele mat, dele glede, dele kultur — norske romer.
Vi meter maltider til norske romer bade til hverdag og fest. Disse er
preget av store familiemaltider der gjestfrihet og det a spise sammen
er viktige verdier.
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Sammendrag: Malet med dette bokkapittelet er & underseke hvordan leerer-
utdannere ved grunnskoleleererutdanningen i emnet mat og helse underviser
om samisk matkultur. Studien bygger pa Goodlads leereplanteori. Problem-
stillingen er: Hvordan underviser leererutdannere i hoyskoler og universiteter
i Norge om samisk matkultur i emnet mat og helse? Studien har en kvalitativ
tilneerming ved bruk av semistrukturert sporreskjema med apne sporsmal.
Utvalget er strategisk valgte hoyskoler og universiteter som tilbyr emnet mat
og helse, og elleve leererutdannere deltok.

Resultatene er analysert ved hjelp av Malteruds systematiske tekstkonden-
sering, og er presentert tematisk: 1) Synliggjoring av samisk matkultur i sty-
ringsdokumentene for emnet mat og helse 2) Profesjonsfellesskapet i emnet
mat og helse 3) Gjennomfering av samisk matkultur i emnet mat og helse.
Resultatene viste at alle som underviste kjente til styringsdokumentene, og at
samisk matkultur kom frem i institusjonenes emneplaner. Profesjonsfellesskap
var av stor betydning for faglig utvikling.

Videre viste resultatene at det var variasjon i leererutdannernes praktiske
undervisning om samisk matkultur. Variasjonen var knyttet til institusjone-
nes nerhet til Sdpmi. Disse institusjonene hadde storre repertoar i bruk av
béde ravarer og matlagingsmetoder. Studien gir et innsyn i hvordan samisk
matkultur blir operasjonalisert ved hoyskoler og universiteter. Oppsummert
viser studien at det er behov for mer forskning i grunnskolelaererutdanningen
om hvordan samisk matkultur blir giennomfert.

Nokkelord: mat og helse, samisk matkultur, leereplanteori, profesjonsfellesskap
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Abstract: The aim of this book chapter is to examine how teacher educators in
the course food and health teach about Sami food culture. The study is based
on Goodlad’s curriculum theory. The problem is: How do teachers in food and
health at colleges and universities in Norway work with Sami food culture? The
study has a qualitative approach using a semi-structured questionnaire with
open questions. The selection is strategically chosen among institutions that
offer teacher education in the subject of food and health, with a total of eleven
participating subject teachers.

The results have been analyzed using Malterud’s systematic text conden-
sation and are presented thematically: 1) Visibility of Sami food culture in the
governing documents for the subject of food and health, 2) The professional
community in the subject of food and health, 3) Implementation of Sami
food culture in the subject of food and health. The results showed that all the
subject teachers were familiar with the governing documents, and that Sami
food culture appeared in the institutions’ documents. Professional fellowship
was of immense importance for professional development. Furthermore, the
results showed that there was variation in practical teaching about Sami food
culture. The variation was linked to the institutions” geographic proximity to
Sapmi, having a greater repertoire in the use of both food raw materials and
cooking methods.

The study provides insight into how Sami food culture is operationalized
in teacher education institutions. In summary, the study shows that there is a
need for more research in primary school teacher training on how Sami food
culture is conducted.

Keywords: Food and Health, Sami food culture, curriculum theory, professional
community

35



Matkulturer i Norge
Innledning

Det samiske folket er anerkjent som urfolk i Norge, og grunnskolelerer-
utdanningen skal kvalifisere studentene til a ivareta opplering av samisk
kultur i undervisningspraksiser (Regjeringen, 2020). Samisk kultur og sam-
tunnsliv til samer er en viktig del av den felles kulturarven i Norge (Ramme-
plan, GLU, 2010). Samisk kultur inngar i Oppleringslova og Lereplanverket
Kunnskapsleftet 2020 (LK20) i grunnskolen. Den skal gi elever forstaelse og
innsikt om et kulturelt mangfold, samt laere elevene a vise respekt for enkel-
tindividets bakgrunn (Utdanningsdirektoratet, 2019). Mélet med kapittelet
er & undersoke hvordan leererutdannere i hoyskoler og universiteter i Norge
underviser om temaet samisk matkultur i emnet mat og helse.

Styringsdokumentene om samisk kultur

Utdanningsinstitusjoner har vert og er fremdeles en helt sentral arena for
gjennomferingen av statens politikk overfor samene. Utdanningspolitiske
dokumenter og skolebgker har imidlertid ikke alltid hatt samisk innhold.
Endring pa nasjonalt niva ble synlig med innferingen av den nasjonale lzere-
planen i 1974 (M74). Skolen blir na i ekende grad en formidler av kunnskap
om samisk kultur. Dette innebzerer at samiske temaer tas med i utdannings-
politiske dokumenter og laereboker, men pa det norske samfunnets premisser
(Folkenborg, 2008).

Folkenborg (2008) framhever hvordan samiske temaer har blitt styrket
og satt spkelyset pa i denne perioden. Olsen et al. (2017) viser til at flertallet av
lzereboker som brukes i dagens skolefag, for eksempel historie og samfunnsfag,
inneholder lite om samiske og urfolksrelaterte temaer. Dette gjenspeiles ogsd
i skolefaget mat og helse, hvor det generelt var liten tilgang pa laeeremidler
i faget (Veka et al., 2018).

Rammeplanen for lererutdanningen gir imidlertid ikke veldig presise
foringer for mulige tilnaerminger til samiske tema i leererutdanningene. Det
er langt pé vei opp til de enkelte institusjonene & gjore prioriteringer. De star
likevel ikke fritt til a handtere tema samisk helt som de ensker. Formalene ma
leses i lys av at de utdanningsprogrammene som beskrives i forskriftene skal
vere profesjonsrettet (Rammeplanen, GLU, 2010). Larerutdanningene ma
med andre ord ta hensyn til foringene bade i rammeplanen og leereplanver-

36



Samisk matkultur i grunnskolelzererutdanningen
ket for grunnskolen (Utdanningsdirektoratet, 2019). Perspektivet pa samisk
matkultur belyses i LK20, serlig gjennom laereplanens kompetansemél som
vist i Tabell 1.1 (Utdanningsdirektoratet, 2019).

Tabell 1.1

Kompetansemal etter 4., 7. og 10. trinn omtale om samisk matkultur i lcere-
plan i mat og helse i LK20

4. trinn 7. trinn 10. trinn
Samtale om maltidsskikker ~ Utforske og presentere Lage mat fra norsk og
fra norsk og samisk kultur ~ tradisjonelle norske og samisk kultur og fra andre
og fra andre kulturer, og samiske metoder for & kulturer og sammenligne
om verdien av & spise konservere mat og fortelle  og utforske révarer og mat-
sammen med andre om ravarene som blir lagingsmetoder som brukes
konservert i ulike matkulturer

Ifolge Grimen og Molander (2008) er utevelse av profesjonelt skjonn a kunne
velge mellom ulike handlingsalternativer i komplekse og umiddelbare situ-
asjoner. Det handler ogsa om a ta faglig begrunnede avgjorelser (Grimen
& Molander, 2008), for eksempel & operasjonalisere kompetansemalene
i Tabell 1.1 ved & konkretisere dem i leeringsmal. Slik forutsetter laererens
profesjonalitet et visst handlingsrom for at en skjonnsutevelse kan finne sted.
Forskning viser imidlertid at leerere har liten erfaring med a reflektere faglig
sammen. Leererdialoger er ofte ikke utfordrende nok eller gar ikke nok i dyb-
den (Grimsath & Hallas, 2017; Grimsath & Irgan, 2016). Nyere forskning
viser ogsa at leerernes mangel pa profesjonsfellesskap i mat- og helsefaget kan
virke begrensende pa den faglige utviklingen i faget (Veka et al., 2020).

Forstaelse av styringsdokument

Styringsdokumenter setter rammer og skal gi retning for den kunnskap, de
ferdigheter og den generelle kompetansen som studentene trenger for senere
a fortolke gjeldende lereplanverk i grunnskolen (Rammeplan for GLU, 2010).
Utdanningspolitiske dokumenters niva ses i lys av leereplanteori. Goodlad
et al. (1979b) beskriver ulike leereplannivaer som kan brukes av akterer som
for eksempel leerere og studenter for a fortolke leereplaner.
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I denne studien presenteres de fortolkingsniviene som er mest sen-
trale for laererutdannere a fortolke for a kunne gjennomfere undervisning av
temaet samisk matkultur i emnet mat og helse: den formelle leereplanen, den
oppfattede laereplanen og den operasjonaliserte laereplanen (Goodlad et al.,
1979b, s. 43-76).

Den formelle leereplanen er her rammeplaner for grunnskoleleererutdannin-
gen og LK20. Den oppfattede leereplanen er den formelle leereplan slik den oppfat-
tes av laerere bade i grunnskolen og i hoyere utdanning, og omtales ofte i skolen
som den lokale laereplan. Den operasjonaliserte laereplanen beskriver hva lerere
faktisk gjor i sin undervisning og kan veere sveert forskjellig fra den oppfattede
og den formelle leereplan (Goodlad et al., 1979b, s. 43-76). Dette betegnes som
et gap mellom det styringsdokumentene gnsker a fa til og det leerere faktisk gjor.
I litteraturen omtales dette gapet som «leereplanen som ikke eksisterer» (Engelsen,
2015; Goodlad & Richter, 1966), og det oppstar et nytt niva.

I undervisningssammenheng kan det oppfattes som at styringsdoku-
menter gir leerere et handlingsrom ved a velge pedagogiske og metodologiske
strukturer (Aasen et al., 2012). Forstaelse av handlingsrom i denne teksten er
omtrent det samme som det som ofte benevnes som agency i engelsksprak-
lige tekster (Biesta et al., 2015; Biesta & Tedder, 2007). Tanken bak «agency»
bygger pa «at menneskets handler intensjonalt, det vil sii trdd med egne mal»
(Helleve et al., 2018). Det skjer gjennom personlige tolkninger og tilpasninger
av rammevilkdrene i interaksjoner med omgivelsen.

Hvordan leererne handler, vil ogsa vaere avhengig av deres erfaringer og
autonomi (Bandura & Walter, 1963; Biesta et al., 2015; Priestley et al., 2012).
I tillegg til leerernes erfaringer og autonomi som grunnlag for deres handlin-
ger, mé ogsé leerernes handlinger forstas i ulike kontekster som eksempelvis
profesjonsfellesskapet i skolen.

Profesjonsfellesskapet

Grunnskolen, videregaende skole og universitets- og hoyskolesektoren har et
mal om at leerere skal samarbeide i team. Det er forventet at de loser utfordrin-
ger og planlegger undervisning sammen med kollegaer (King & Newmann,
2001). Denne tydelige vektleggingen av profesjonsfellesskapet aktualiserer de
kollektive prosessene. Dette er fordi leerere ofte har arbeidet alene og selv har
hatt ansvar for & holde seg faglig oppdatert (Tronsmo, 2020).
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Kjennetegnet pa laererrollen i profesjonsfellesskapet er at leererne deler
normer og verdier, har et felles sokelys pa elevens leering, samarbeider, reflek-
terer sammen og observerer hverandres undervisning (Louis, 2015). Reflek-
sjoner i profesjonsfellesskapet pa ulike nivaer, som i grunnskolen og i hoyere
utdanning, er en forutsetning for & kunne avgjore om man skal endre eller
utvikle nye praksiser. Dette er det Alvunger (2016) omtaler som skoleutvikling.

I en lererutdanningskontekst handler dette om innholdet i utdannin-
gene. Dette innholdet bestemmes av styringsdokumenter og ulike planer,
men ogsa av hvordan planene oppfattes, giennomferes og erfares avdem som
bruker dem (Goodlad, 1979a).

Forskning og problemstilling

Det vises til lite forskning pa kunnskap om samiske og urfolksrelaterte tema
blant leerere og elever i norsk skole. Folgegruppa for leerarutdanningsreforma
(2013; 2015) avdekker at leerestedene har problemer med & ivareta oppleering
om samiske tema for leererstudentene sine. I delrapporten kan vi lese folgende:

Institusjonane rapporterer jamt over at dei synes oppleering i samiske
tilhgve er viktig for deira institusjon. Likevel syner undersgkinga
var at det er rimeleg tilfeldig og personavhengig om faglaerarane
i dei ulike faga faktisk legg vekt pa dette i undervisinga, og ikkje
minst at ein del studentar seier at dei ikkje har vore innom temaet
i det heile (Folgegruppa for leererudanningsreforma, 2013, s. 86).

Det kan tyde pa at det er en vanskelig oppgave for flere leerer- oglektorutdan-
ningsinstitusjoner a folge opp kravene i rammeplanen. Flere leresteder har
ikke selv den kompetansen som kreves. Det kan ogsa bli tilfeldig hvem som
har faglig ansvar for oppleringen.

Det er lite forsket pa laereres oppfattelse av samiske perspektiver knyttet
til styringsdokumenter i grunnskoleutdanning og leerere i grunnskolen. Denne
studien har som mal 4 tilfere ny fagkunnskap om hvordan laererutdannere
i hoyskoler og universitet underviser om samisk matkultur i emnet mat og helse.
Dette kan ogsa overfores til lzerere i grunnskolen som underviser i faget mat og
helse. Problemstillingen er formulert slik: Hvordan underviser leererutdannere
i hoyskoler og universitet i Norge om samisk matkultur i emnet mat og helse?
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Metode

I denne studien deltar elleve informanter fra ulike hoyskoler og universitet
(UH-sektor). Utvelgelse av informanter ble gjort ved et strategisk utvalg av
institusjoner: hoyskoler/universitet som hadde skolefaget mat og helse. Totalt
elleve institusjoner fra nord til sor i Norge hadde tilbud om skolefaget mat og
helse. Det ble sendt e-post med skriftlig informasjon om studien til totalt 28
informanter ved de elleve institusjonene. Deltakelse i studien ble bekreftet
ved & signere samtykkeskjema som var vedlagt i e-posten. Ved mottatt signert
samtykke ble spersmélskjema sendt til informantenes e-postadresser.

Informanter

Informantene i studien var alle kvinner. Syv informanter var over 50 ér, og
fire var i alderen 30-50 ar. Informantenes undervisningserfaring varierte
fra 20 ar til ett &r, fordelt som folger: fem respondenter hadde mer enn 20
ars erfaring, fire hadde fra fem til ti ars erfaring, mens to informanter hadde
fra ett til fem ars erfaring. Informantene fordelte seg geografisk slik: fire
informanter fra Nord-Norge, to informanter fra henholdsvis Midt-Norge,
Vestlandet og Serlandet, og en informant fra @stlandet. Informantene er
anonymisert og gitt fiktive navn i alfabetisk rekkefolge: Anne, Beate, Clara,
Diana, Eva, Frida, Gunvor, Heidi, Ida, Jenny og Karoline. Informantene blir
omtalt ved fiktive navn eller som laererutdanner i mat og helse. Studien er
meldt til SIKT (Personvernombudet for forskning).

Metoden som er anvendt i denne studien er metodetriangulering
(Grenmo, 2016) ved a anvende semistrukturert sperreskjema (Christoffer-
sen & Johannessen, 2012) med apne spersmal. Spersmalene i sporreskjemaet
bestar av bade en kvantitativ del: avkryssing, og en kvalitativ del: utdypende
tekst. Ved a benytte sporreskjema apner en for & kartlegge fenomener og
hendelser i informantenes naturlige omgivelser (Denzin & Lincoln, 2018).
Dette gir mulighet til & fd en dybdekunnskap om et felt en har lite kunnskap
om. Dette ble gjort for a fa en dypere forstaelse av informantenes oppfatnin-
ger om og erfaringer med hva de vektlegger i temaet samisk matkultur i egen
undervisning.

Sperreskjemaet inkluderte tre hovedkategorier: Undervisning i samisk
matkultur i emnet mat og helse, Profesjonsfellesskapet i UH-sektoren (hoyskoler
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og universitet) og Synliggjoring av samisk matkultur i emnet mat og helse, samt
bakgrunnsspersmal. Hver hovedkategori hadde underkategorier. For eksempel,
under Undervisning i samisk matkultur i emnet mat og helse var et spersmal om
hvilke ravarer og matlagingsmetoder studentene far utforske i samisk matkul-
tur. I kategorien Synliggjoring av samisk matkultur i emnet mat og helse dreide
sporsmalene seg om oppfattelsen av dokumentene rammeplaner for grunnsko-
leleererutdanningen 1.-7., 5.-10. og institusjonens emneplaner.

Analyse

Analysen ble gjennomfort i en stegvis prosedyre, hvor analyseprosessen
har fulgt Malterud (2017) sine fire steg for systematisk tekstkondensering.
I denne systematiske tekstkondenseringen ble en deskriptiv tilnerming
benyttet. Intervjuguidens overordnede temaer ble forende for forste steg
i analyseprosessen.

I forste steg, Helhetsinntrykk - fra villnis til tema, transkriberte vi teksten
og leste den flere ganger for a fa en oversikt over temaer og helhet.

I andre steg, Meningsbarende enheter - fra temaer til koder, ble teksten
deretter nzerlest linje for linje for a finne meningsbzrende elementer. Pa dette
steget ble irrelevant tekst skilt ut. Temaer som var relevante for problemstil-
lingen, ble kodet som «undervisning om samisk matkultur», «profesjonsfel-
leskapet», «samisk matkultur i utdanningene» og «egne kommentarer». Alle
tekstelementer som for eksempel omhandlet ravarer, matretter og matlagings-
metoder ble kodet og samlet under temaet «undervisning om samisk matkul-
tur». Tilsvarende ble gjort for «profesjonsfelleskapet» og «samisk matkultur
i utdanningene».

Pa tredje steg, kondensering - fra kode til mening, ble alle tekstelementer
som var merket «undervisning om samisk matkultur», lest pa nytt og sor-
tert i underkategorier det Malterud (2017) kaller subgrupper. For eksempel
«faglig felleskap» («profesjonsfelleskapet»). Enkeltutsagn (kondensater) fra
informantene som relaterer seg til underkategoriene, ble i tillegg markert. For
eksempel «sveert viktig for at vi ikke skal ende opp med altfor personavhengige
fortolkninger av hva mat- og helsefaget skal vaere».

Pa det fjerde steg i prosessen, sammenfatning — fra kondensering til
beskrivelse, ble teksten sammenfattet, og en lojal formidling overfor infor-
mantens stemmer (jf. Malterud, 2017).
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Verifisering av data

Datainnsamlingen ble gjennomfert med selvrapporterende sporreskjema.
I analyseprosessen ble det benyttet induktiv tilnaerming knyttet til infor-
mantenes opplevelser og erfaringer i analyseprosessen fra helhetsinntrykk til
sammenfatning (Malterud, 2017). Ved bruk av metodetriangulering oppnar
studien storre grad av reliabilitet, og dette er ogsa synliggjort gjennom trans-
parent forskningsarbeid (Christoffersen & Johannessen, 2012).

Studien har noen svake trekk, ved at utvalget bestar av bare elleve infor-
manter og at informantenes svar bygger pa selvrapportering. Samtidig erfarte
vi at svarene var informative med ny innsikt og kunnskap om samisk matkultur
i grunnskolelererutdanningen. Resultatene er ikke direkte overforbare, men kan
likevel gi innsikt til utvikling av egen praksis og videre forskning om temaet
samisk matkultur. Pa denne maten kan de ha en overforingsverdi (Stake, 2000),
til for eksempel leerere i grunnskolen som underviser i mat og helse.

Resultat

Denne studien har undersekt hvordan lererutdannede i mat og helse ved
heyskoler og universiteter i Norge underviser om samisk matkultur i emnet
mat og helse. Resultatene blir presentert tematisk slik: 1) Synliggjoring av
samisk matkultur i emnet mat og helse. 2) Gjennomforing av samisk matkultur
i emnet mat og helse. 3) Profesjonsfellesskapet i emnet mat og helse.

Synliggjering av samisk matkultur i emnet mat og helse
Alle leererutdannerne i mat og helse, bortsett fra en, svarte at de hadde kjenn-
skap til innholdet i Forskriften om rammeplan for grunnskolelererutdan-
ningen. Leererutdannerne utdypet i sine skriftlige svar at de ikke hadde god
innsikt i rammeplanens innhold knyttet til samer som urfolk.

Pa spersmél om samisk matkultur var synliggjort i fagets emneplaner
i mat og helse pa de ulike institusjonene, svarte atte av elleve faglaerere at temaet
var synlig i deres emneplaner (se Figur 1.1). Ida skrev det slik:
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Samisk matkultur synliggjores i beskrivelsen av studiet, gjennom
beerekraft og mat som identitets- og kulturuttrykk. Det inngdr
ogsa i leringsutbyttebeskrivelsene giennom at studenten skal ha
kunnskap om ulike maltidstradisjoner i norsk, samisk og et fler-
kulturelt perspektiv.

Figur 1.1

Oversikt over om samisk matkultur er synliggjort i emnet mat og helse

Svar Antall % av svar

Reinsdyrskjott 11 100% 100%
Fisk 7 63,6% 63,6%
Innmat og blod 7 63,6% 63,6%

Larerutdannerne i mat og helse skrev videre at de synliggjorde temaet samisk
matkultur i sine undervisnings- eller semesterplaner, med unntak av Anne,
Clara og Diana. Clara skrev det slik: «Samisk matkultur er ikke beskrevet
spesifikt, men det star generelt ulike matkulturer».

Nar det gjaldt a knytte temaet samisk matkultur til LK20s innhold, skrev
flere av leererutdannerne at det var stor mulighet for & gjore det. Temaet kunne
knyttes béde til det overordnede tverrfaglige temaet beerekraftig utvikling
og til leereplanens kjerneelementer baerekraftige matvaner og baerekraftig
forbruk. Jenny skrev:

Planen har et godt utgangspunkt for d undervise om beerekraft,
om d hoste fornuftig av naturens ressurser, om sporlos ferdsel, og
om d redusere matsvinn ved d utnytte mest mulig av ravarene en
finner. Temaer som hosting og sanking kan ogsa fint inkluderes,
og det gir mulighet til 4 snakke med studentene om d leve mer
i pakt med naturen.
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Gjennomfering av samisk matkultur i emnet mat og helse

Alle lererutdannerne svarte at de gjennomferte praktisk undervisning om
samisk matkultur. Det var likevel stor variasjon i oppfattelsen av egen kom-
petanse om samisk matkultur.

Flere av leererutdannerne opplevde begrensninger knyttet til kompetanse
om gjennomferingen av praktisk undervisning. Her eksemplifisert med noen
av leererne: «Har ingen samisk bakgrunn eller kjennskap til samisk kultur og
historie» (Heidi). «Jeg kan for lite om praktisk matlagning/metoder» (Clara).
Og Eva som skrev: «Det er ikke lett a fa tak i ravarer, ferskt blod.» Karoline
var den som skrev om & ikke ha tilstrekkelig teoretisk kompetanse om samisk
matkultur generelt.

Pa spersmal om hvilke matretter som var mest vanlig a tilberede i praktisk
undervisning, svarte ti av elleve lzererutdannere at de brukte mest tradisjonelle
matretter som bidos, ghakko og tyttebzergret. Ravarer som ble mindre benyttet
i undervisningen var for eksempel ost fra reinmelk, blodmat og ville vekster
fra naturen slik som kvann (se Figur 1.2).

Figur 1.2

Oversikt over rdvarer som leererutdannere benyttet i emnet mat og helse

Antall svar: 11

Svar Antall % av svar

Ingen teoretisk forelesning 0 0% 0%

omtema

Inkludert teoretisk forelesning o o
med praktisk arbeid om tema " 100% 100%
Teoretisk forelesning om tema 3 27,3% 27,3%

Annet 2 18,2% [N 82%

Som Figur 1.2 viser, var reinsdyrkjott den réavaren alle leererutdannerne brukte
i praktisk undervisning. Révarer som blod og innmat ble brukt av over halv-
parten. I tillegg ble ravarer som bzer og fisk ogsé ofte benyttet i praktisk under-
visning. Beate skrev dette:
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Jeg tilstreber sd stor variasjon i ravarer som mulig, for 4 unngd
d stotte opp under den vanlige oppfatningen av samisk matkultur,
som ikke d bare bruke reinkjott, men ogsd ravarer som, roye, laks,
ulike ferskvannsfisk, som sik, rogn, samt margbein.

Tre av leererutdannerne listet opp et langt storre repertoar av ravarer og mat-
retter som de brukte i praktisk undervisning. Heidi skrev at hun lagde dette
sammen med studentene:

Byggrynskrem fra Finnmark, samisk brod, finnbiff, samiske kryd-
derlefser, Kalakukko (lagvis brod fylt med fisk eller kjott), trollkrem
med tyttebeer eller bldbeer, ferskost med beer, te-, salt- og krydder
av ville vekster, men ogsd suppe, saft av blomster og krokebeer-
kompott, tyttebergrot, samt sloying, filetering og tilberedning av
fisk pa bal, inkludert royking.

Pa spersmal om bruk av samiske matlagningsmetoder svarte alle leererutdan-
nerne at studentene mette ulike samiske matlagingsmetoder. Halvparten av
leererne svarte at de inne pa kjokkenet brukte konservering som metode nér
de syltet, torket, roykte, gravet, saltet og fermenterte matvarer. Nér de var ute,
benyttet de matlagningsmetoder som 4 steke pa takke, koke i gryte og i glorne
pa bal. Heidi skrev om kombinasjonen av matlagningsmetoder bade ute og
inne slik: «<En del av de typiske samiske rettene tilberedes pa kjokkenet, for
eksempel med takke istedenfor steikehelle pa bal, men fisk tilberedes ute over
bél, sammen med en del andre retter. Fisk roykes i liten, portabel roykovn.»
Alle leererutdannerne svarte at samisk matkultur ble inkludert i teoretiske
forelesninger sammen med praktisk undervisning. Tre av leererne skrev
i tillegg at de hadde egne teoretiske forelesninger om temaet utenom det
praktiske arbeidet (se Figur 1.3).
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Figur 1.3
Oversikt over hvordan studentene moter teoretisk kunnskap om samisk matkultur

i emnet mat og helse

Antall svar: 11

Svar Antall % av svar

Gjennom nettverk o o

i UH-sektor 6 54,5% >4,5%

Gjennom eksterne 8 72.7% 72,7%

kurs og akterer

gjennom fowrsknlsngs- 1 100% 100%
litteratur pa omradet

Profesjonsfellesskapet i emnet mat og helse

Over halvparten av leererutdannerne svarte at de hadde et profesjonsfellesskap
i emnet mat og helse. Leererne som underviste om profesjonsfellesskapet skrev
at det handlet om muligheter for tverrfaglig arbeid og faglig utvikling. Eva
skrev: «Samisk matkultur er ett tema som passer til flere fag i skolen, det er
en tverrfaglig gullgruve.»

Betydningen av tverrfaglig samarbeid kom frem som viktig for litt under
halvparten av leererutdannerne. Seks av de elleve leererne svarte at de deltok
i et tverrfaglig samarbeid. Anne skrev: «Vi har flerkulturell uke med samiske
veivisere pa besok og det utvidet var og studentenes forstéelse for temaet.»

Gunvor og Heidi hadde samarbeid henholdsvis med emnet kunst og
handverk og idrett og friluftsliv. Gunvor skrev dette om & samarbeide med
kunst og handverk: «Vi far tilgang til ny interessant litteratur og nye innfalls-
vinkler om temaet, og vi kan fordele oppgaver mellom oss leerere.»

Frida skrev dette om sin erfaring med & samarbeide: «Flere fag jobber
med temaet samisk, bade pa grunnskolelarer- og barnehagelarerutdanninga.
Mest parallelljobbing - uten alt for mye formelt samarbeid. Musikk, naturfag,
norsk, pedagogikk og mat og helse jobber alle med samiske tema.»

Clara og Diana hadde ikke et tverrfaglig samarbeid, og de hadde heller ikke
oversikt over om andre emners undervisning om samisk kultur.

Pa spersmal om faglig utvikling vektla alle leererutdannerne fagkunnskap
som viktig utvikling i profesjonsfellesskapet. Jenny skrev:

Det er sveert viktig for at vi ikke skal ende opp med alt for personavhengige
fortolkninger av innholdet i mat- og helsefaget. I tillegg er det viktig at vi «kali-
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brerer» oss nar det gjelder sensur, og hvor vi skal legge lista for de ulike karak-
terene. Det er ogsa viktig for & fa nye ideer og inspirasjon til egen undervisning.

Laererutdannerne innhentet fagkunnskap om samisk matkultur pa ulike
mater (Figur 1.4). Alle laererne skrev at de benyttet forskningslitteratur om
samisk matkultur. Utover det var det sveert ulike preferanser for hvor leererne
innhentet kunnskap fra. Leererutdannerne hentet kunnskap fra eksterne kurs
og akterer som hadde kontakt med det samiske miljoet. Andre leerere skrev
at de fikk fagkunnskap gjennom sine nettverk i UH-sektoren eller gjennom
sok pa internett.

Figur 1.4
Oversikt over hvordan leererutdannere tilegnet seg ny fagkunnskap om samisk mat-

kultur i emnet mat og helse
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Drefting

Problemstillingen vi ensket & fa svar pa i dette kapittelet er: Hvordan under-
viser leererutdannere i hoyskoler og universitet i Norge om samisk matkultur
i emnet mat og helse? Hovedresultatene i studien viser at samisk kultur er
delvis synlig i institusjonenes styringsdokumenter. Til tross for at enkelte
institusjoner ikke hadde temaet samisk matkultur synlig i styringsdokumen-
ter, gjennomforte alle leererutdannere undervisning om temaet.
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Studiens resultat indikerer store variasjoner i bruk av samiske ravarer
og matlagingsmetoder i praktisk undervisning. Variasjonen kan tyde pé at
den henger sammen med egen oppfatning av fagkompetanse og geografisk
tilhorighet til institusjonen. Resultatene viser ogsa at halvparten av leererutdan-
nerne hadde et profesjonsfellesskap, og de verdsatte fellesskapet svert hoyt.

Den formelle leereplanen i emnet mat og helse

Resultatene i studien viser at samisk kultur er delvis synlig i institusjonenes
styringsdokumenter som rammeplanen for leererutdanningen, emneplaner
og undervisnings- og semesterplaner i emnet mat og helse. I lys av Goodlad
og kollegaer (1979b), som hevder at fortolkning av styringsdokumenter skjer
gjennom den enkelte leerers forstaelse av dokumentene, medforer dette at den
formelle leereplanen til den oppfattede leereplanen blir fortolket ulikt av leerere.

Dette samsvarer med resultatene i denne studien, ved at det kan se ut som
at leererne fra nord har en storre forstaelse av samisk matkultur i motsetning til
leererne sor i Norge. Dette kan forstas som at geografisk plassering av institusjonen
og kontakter inn mot det samiske miljoet har stor betydning i forstaelsen av & ope-
rasjonalisere temaet samisk matkultur i egen undervisning. Geografisk tilhorighet
kan ogsa forklares i lys av samfunnet den enkelte laererutdanner representerer og
oppfatter som viktig fagstoff i den formelle leereplanen (Goodlad et al., 1979).

Dette kan medfore et gap mellom lererutdannere i nord og ser i Norge
sin tolkning av den formelle leereplanen til den operasjonaliserte leereplanen,
slik resultatene i studien indikerer. Det kan forstds som at det oppstér det som
i litteraturen omtales som «den laereplanen som ikke eksisterer» (Engelsen,
2015; Goodlad & Richter, 1966), og det oppstér et nytt niva.

Rammeplanen for grunnskolelaererutdanningen gir imidlertid ikke veldig
presise foringer for tilnaerminger til samiske tema i leererutdanningene (Ram-
meplanen, GLU, 2010). Dette kan forklare hvorfor samisk matkultur i denne
studien er ulikt synliggjort i leererutdannernes emneplaner og undervisnings-
og semesterplaner. Det er langt pa vei opp til de enkelte institusjonene a gjore
egne prioriteringer om innhold i egne styringsdokumenter. Dette samsvarer
med at den formelle leereplanen gir rom for et lokalt tolkningsmangfold
(Aberbach & Christensen, 2014; Alvunger, 2016).

LK20 derimot gir tydeligere foringer for hvilken kompetanse, jf. Tabell 1.1,
hva elevene i grunnskolen skal ha tilegnet seg av kunnskap etter gitt trinn
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(Utdanningsdirektoratet, 2019). Det at to styringsdokumenter, Rammeplanen,
GLU og Laereplanen i mat og helse, gir ulike foringer kan fore til et krysspress
for leererne om valg og vektlegging av innholdet i egen undervisningspraksis.

Tidligere forskning avdekker at lerestedene har problemer med a ivareta
opplering om samiske temaer for leererstudenter. Videre vises det til at det
var tilfeldig og personavhengig om laererne faktisk la vekt pa samiske temaer
iundervisningen (Solstad et al., 2009; Solstad et al., 2010; Solstad et al., 2011;
Solstad et al., 2012).

Dette er i trdd med resultatene i denne studien, som viser personavhen-
gig undervisning ved at den enkelte leererutdanner har stor autonomi i valg
av ravarer og matlagningsmetoder i praktisk undervisning. Dette samsvarer
ogsa med det Biesta et al. (2015) og Wallace & Priestley (2011) fant, om at
leerere med pedagogisk kompetanse, som inkluderer tro og vilje, forer til
personavhengige praksiser.

Resultatene i studien er ogsa i trdd med det Helleve et al. (2018) fant
om at undervisning skjer gjennom personlige tolkninger og tilpasninger av
rammevilkdrene i interaksjoner med omgivelsene. Rapporten for laererutdan-
ningsreformen (Folgjegruppa for leerarutdanningsreforma, 2015) fant at flere
leeresteder i Norge ikke har den kompetansen som kreves, knyttet til temaet
samisk kultur. Det kan dermed bli tilfeldig hvem som har det faglige ansvaret
for oppleringen, noe som gjenspeiles i resultatene i denne studien ved at flere
av leererne ikke hadde fagkompetanse om samisk matkultur.

Den operasjonaliserte laereplanen i emnet mat og helse

Studiens resultater viser stor variasjon i bruk av samiske ravarer og mat-
lagingsmetoder. I lys av Goodlad et al. (1979b) oppfattende laereplan kan
dette forklares ved at leererutdannernes ideologier samstemmer mindre med
rammeplanen for grunnskoleleererutdanningen. Dette kan ogsa forklares
ved at leererne justerer undervisningen pa bakgrunn av mangel pa tilgang til
ravarer og kunnskap knyttet til matlagingsmetoder i undervisningen. Den
operasjonaliserte leereplanen blir dermed ulik fra leerer til leerer. Dette er i trad
med det Helleve et al. (2018) omtaler som erfaringsbasert undervisning, ved
at leerernes autonomi star sterkt i den operasjonaliserte leereplanen. Det vil
si at leererutdannerne gjor det de ensker og mener er viktig i undervisningen
ut fra egne erfaringer. Dette star i motsetning til det profesjonelle handlings-
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rom (Helleve et al., 2018), der oppleeringen skal samsvare med innholdet
i styringsdokumentene.

Resultatene i denne studien viste at alle laererutdannerne hadde hoved-
sakelig praktisk rettet undervisning med innslag av teori. Dette er i trad med
tidligere forskning som fant at skolefaget mat og helse hovedsakelig er prak-
tisk rettet med innslag av teori (Beinert et al., 2020; Bottolf, 2020; Lassen
& Hjalmskog, 2021; Veka et al., 2018). Det kan se ut som at leererne er mer
fortrolige med & undervise ut fra et erfaringsbasert handlingsrom der de selv
bestemmer innholdet som leeremidler.

Laererutdannerne benyttet egne tradisjonelle oppskrifter og ravarer frem-
for oppskrifter i for eksempel Kokeboka for alle Fra boller til burritos (Hel-
sedirektoratet, 2007), en leerebok utgitt av Helsedirektoratet. Dette er i trad
med det Veka et al. (2018) fant om at leerere ofte utarbeidet egne oppskrifter,
og at oppskriftene ble styrende for leerernes valg av ravarer og matlagings-
metoder. Dette samstemmer ogsa med Goodlad et al. (1979b), som hevder
at det operasjonaliserte leereplannivaet pavirkes av leerernes autonomi og blir
bestemmende for hva lzererne lofter frem som viktig innhold i oppleeringen.
Slik denne studien viser ved at innholdet som révarer og matlagingsmetoder
har vert ulikt i leererutdannernes undervisningspraksiser.

Profesjonsfellesskapets betydning i emnet mat og helse

Resultatene viser at halvparten av leererutdannerne har et profesjonsfellesskap,
og at de som har dette, verdsetter det sveert hoyt. Betydningen av 4 tilhere
et profesjonsfellesskap kan veere med pa & styrke laerernes kompetanse gjen-
nom et faglig fellesskap. Goodlad (1979a) hevder at nér leererne star alene
i klasserommet, blir undervisningen i stor grad basert pa egne ideologier og
erfaringer. Dette kan forsterkes i mangel av et kollegialt fellesskap.
Resultatene i denne studien kan tyde pa at flere av institusjonene som
tilbyr emnet mat og helse i grunnskoleleererutdanningen har sma fagmiljoer
med fa leerere. Dette kan indikere at mange leererutdannere stir alene med
undervisningen og ensker stotte fra andre fagmiljoer for faglig utvikling. A sta
alene om undervisningen samsvarer lite med det Alvunger (2016) hevder om
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faglig utvikling, nemlig at leerere deltar i faglige diskusjoner og refleksjoner
i profesjonsfellesskapet. Dette er en forutsetning for a kunne endre eller utvikle
nye praksiser.

Laererutdannerne i mat og helse peker ogsé pa store muligheter for
faglig samarbeid om samisk kultur og beskriver temaet som en tverrfaglig
gullgruve. Tverrfaglig samarbeid kan fore til en utvidet forstaelse av tema,
nye innfallsvinkler, fordeling av arbeidsoppgaver og tilgang til ulik litteratur.

Ilys av Goodlads (1979a) leereplansperspektiv (den oppfattede leerepla-
nen) styrkes et profesjonsfellesskap gjennom samarbeid, deling av kunnskap
og erfaringer, samt refleksjon og diskusjon om hvordan planene oppfattes og
gjennomfores. Dette samsvarer med vare resultater. Laererne som manglet et
profesjonsfellesskap har begrenset mulighet til interne og eksterne diskusjoner
og refleksjon over egen praksis, noe som kan fore til manglende faglig utvikling
i temaet. Leererutdannere som har tilgang pa et fellesskap, har storre mulighet
til faglige diskusjoner, refleksjon og faglig utvikling. Dermed far de ogsé en
kompetanseheving om tema som samisk matkultur.

Ifolge Wenger (1999) skjer profesjonsfellesskapet ogsa utenfor skolen,
som i praksisfellesskap. Resultatene i denne studien er i trad med det Wenger
hevder. Institusjoner som tilbyr mat og helse i grunnskolelererutdanningens
geografiske tilhorighet i eller naer det samiske miljoet, medferte en bredere
og storre tilgang til det samiske miljoet. Dette star i kontrast til grunnskole-
leererutdanningene med stor geografisk avstand. Dette kan forklares ved at
geografiske avstander til det samiske miljoet ble avgjerende for hvor synlig
samisk matkultur ble utenfor Sdpmi. Dette understreker betydningen av a til-
hore et sterkt faglig profesjonsfellesskap (Goodlad, 1979a). Resultatene viser
at leererutdannere fra nord har et lokalt samarbeid utenfor egen institusjon.
Leerere fra sor har derimot ikke samme mulighet og dermed trolig ikke det
samme faglige utbytte eller faglig utvikling av et fellesskap.

Det at leerere i mat og helse mangler fagfellesskap i skolen, fant Veka
(2022) i sin studie. Dette kan indikere manglende faglig utvikling i faget.
Samlet sett kan mangel pa et faglig fellesskap og kunnskap tyde pé at samisk
matkultur generelt blir lite loftet frem i profesjonsfellesskap bade innenfor og
utenfor institusjoner som skoler. Dette kan begrense utvikling av fagkunnskap
om samisk kultur. Ifelge DuFour og Eaker (2009) er profesjonelt leeringsfel-
lesskap den beste maten a organisere leeringsarbeid pa nar malet er a bedre
leeringsutbyttet.
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Resultatene viser at leererutdannere brukte ulike kilder til a tilegne seg
kunnskap om samisk kultur. Dette samstemmer med Aberbach og Christen-
sen (2014) og Alvunger (2016), som fant at leerere som selv oppfatter & ikke
ha tilstrekkelig kompetanse, sokte etter fagkunnskap innenfor ulike kilder.
I denne studien viste resultatene at leerere uten tilgang til det samiske miljoet
hadde et stort behov for & seke etter forskningslitteratur og leerebgker, men
at det var begrenset. Laererutdannere som hadde tilgang til miljoet Sapmi
opplevde imidlertid at eksterne aktorer og kurs var svaert avgjorende for
a tilegne seg fagkompetanse om & undervise om samisk matkultur i egen
undervisningspraksis.

Oppsummering

Denne studien har undersekt problemstillingen: Hvordan underviser leerer-
utdannere i hoyskoler og universitet om samisk matkultur i emnet mat og
helse? Resultatene i studien viser at utdannere i UH-sektoren tolker Ram-
meplanen for grunnskolelaererutdanningen og LK20 ulikt. Dette kan forstés
som at utdannere i UH-sektoren opplever et krysspress mellom foringene om
samisk matkultur i de ulike styringsdokumentene. Til tross for manglende
forankring i lokale styringsdokumenter, underviser likevel leererutdannere
om samisk matkultur. Utdannernes valg av ravarer og matlagingsmetoder
varierer, spesielt med tanke pa institusjonens geografiske plassering i naerhet
av samiske omrader.

Det er mulig at det kan vaere behov for sterkere foringer i Rammepla-
nen for grunnskolelaererutdanningen som ligger til grunn for emnet mat og
helse, slik at utdannere i UH-sektoren far et tydeligere mandat i oppleeringen.
Det er ogsd mulig at utdannere trenger et kompetanseloft i arbeidet med
samisk kultur for a mete krysspresset med foringene fra LK20, og samtidig
kvalitetssikre arbeidet med selve operasjonaliseringen av samisk matkultur
i emnet mat og helse. Utdannere har muligheter for mer aktiv bruk av hand-
lingsrommet som ligger til profesjonsfellesskapet, og som kan veere med pa
a styrke leeringsarbeidet for utdannere. Det mé veere et mal a kunne utvikle
profesjonsfellesskapet bade i emnet mat og helse og mellom emner ved tverr-
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faglig samarbeid ved de ulike institusjonene. Dette for a imgtekomme krav
om tverrfaglig arbeid i LK20.

Pa et overordnet plan er ikke regjeringens foringer tydelige nok for
4 utruste kommende grunnskolelzerere om samisk matkultur i emnet mat og
helse, som igjen skal formidle denne kunnskapen til barn og unge i grunn-
skolen. Et annet pnske for emnet mat og helse som kan styrke forstaelsen av
samisk matkultur kan vere et nasjonalt faglig fellesskap der temaer diskuteres
og reflekteres rundt.

Studien kan veaere et kunnskapsbidrag mot ekt kompetanse om hvordan
samisk matkultur blir undervist i UH-sektoren. Samlet sett viser studien at
det er nodvendig med mer forskning og kunnskap innenfor temaet samisk
matkultur.
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Sammendrag: I denne artikkelen ser vi naermere pa sjosamisk og kvensk
matkultur i Nord-Troms og Finnmark. Omrédet er preget av hard fornors-
kning. Samtidig har det ogsa veert tette relasjoner mellom gruppene. Vi ser
derfor neermere pa hva som er likheter og forskjeller i matkulturene. Dette
belyses gjennom intervjuer, arkivunderseokelser samt studier av materiell og
immateriell kulturarv.

Resultatene viser at mye er felles, men det finnes ogsa saeregne sjosamiske
og kvenske matkulturer. Disse var levende for andre verdenskrig, men er
i dag i storre grad «fest» enn hverdagspraksis. Dette er viktig kunnskap da
det i overordnet del i LK 2020 samt lzereplan for faget i mat og helse fremgér
at elevene eksplisitt skal fd oppleering i samisk matkultur og andre kulturer,
som implisitt inkluderer kvensk matkultur.

Nokkelord: sjpsamisk, kvensk, mattradisjon, kulturarv, LK2020

Abstract: In this article, we take a closer look at the Sea Sami and Kven food
cultures in Nord-Troms and Finnmark. The region has been marked by intense
Norwegianization. At the same time, there have been close relationships
between the groups. Therefore, we examine the similarities and differences
in these food cultures. This is explored through interviews, archival research,
and studies of both tangible and intangible cultural heritage.

The results show that much is shared, but there are also distinct Sea Sami
and Kven food traditions. These traditions were vibrant before World War II
but are today more associated with special occasions than everyday practices.
This knowledge is important, as the overarching section of the LK 2020 cur-
riculum and the subject-specific curriculum for Food and Health explicitly
state that students should learn about Sami food culture, which implicitly also
includes Kven food traditions.

Keywords: Sea Sami - Kven - Food tradition — Cultural Heritage - LK-2020
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Kvensk og sjgsamisk matkultur i Nord-Troms og Finnmark
Innledning

I Nord-Troms og Finnmark har samer, kvener og nordmenn hestet mange
av de samme ressursene fra jord, elver og hav. Giftemal pa tvers av etnisitet
har veert vanlig. Pa denne maten har gruppene blitt sammenvevd i et fysisk
og sosialt landskap. Den neere relasjonen mellom gruppene har skapt likhe-
ter. Ogsa fornorskningspolitikk, nedbrenning og gjenreisning etter andre
verdenskrig bidro til at samer og kvener matte gi avkall pa eget sprak og
egen kultur. Hvordan finner man da frem til det som er felles og det som er
karakteristisk for kvensk og sjgsamisk matkultur?

Undervisere i mat og helse i leererutdanningen og skolen har behov
for a tilegne seg kunnskap og forstaelse av disse likhetene og forskjellene.
I rapporten fra Sannhets- og forsoningskommisjonen (2023, s. 24) papekes
det at kunnskap om urfolket samer og nasjonale minoriteter, som kvener,
er lav. Derfor er arbeider, som av Kaisa Maliniemi (2015), viktige. Hun har
kartlagt omréder der man trenger bade innsamling, utvikling, formidling og
forskning for at den kvenske kulturarven kan leve videre, deriblant kvenske
matoppskrifter. Vi har ogsa kvensk matkultur i fokus i denne artikkelen, et
tema som fortjener okt oppmerksombhet.

Det samme gjelder samisk matkultur. Laila Aleksandersen Nutti (sitert
iJohansen-Swart, 2021, s. 72-73) fremholder at kunnskap er viktig for a fore-
bygge fordommer og negative holdninger mot samer. Fraveer av kunnskap
om samisk kontekst kan fore til at barns rettigheter i skole og barnehage ikke
blir oppfylt. Undervisere i skolen trenger kunnskap om urfolksperspektiv for
a innfri mal i Leereplanverket for Kunnskapsleftet 2020, LK2020.

Ifelge Anne Lise Johansen-Swart (2023, s. 103-117) handler det om
a utvikle en bred kulturforstaelse. Dette inneberer & forstd den historiske
konteksten og menstre i menneskelig adferd. I tillegg handler det om a vere
bevisst egne holdninger og verdier, samt mulige fordommer. Det handler om
a uteve en kultursensitiv tilneerming der man utfordrer stereotypier, diskri-
minerende praksiser og egne fordommer.

Laererutdanningene styres av rammeplaner som bygger pa Lov om
grunnskolen og den videregaende opplaringa (oppleringsloven) (LOV-
1998-07-17-61) og gjeldende leereplanverk for grunnopplaringen, herunder
overordnet del. Den overordnede delen har status som forskrift sammen
med resten av leereplanverket (FOR-2017-09-01-1332). Leereplanverket mé
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derfor leses i lys av oppleeringsloven og annet relevant lovverk som gjelder for
oppleeringen i skole og leerebedrift. Verdigrunnlaget for grunnopplaringen
utdypes i overordnet del av LK 2020, og skal gjenspeiles i alle undervisningsfag
(FOR-2017-09-01-1332).

A arbeide med sjesamisk og kvensk matkultur og tradisjoner i mat- og
helsefaget er forankret i overordnet del i LK2020 og kommer til uttrykk slik:

Gjennom opplaringen skal elevene fa innsikt i det samiske urfolkets
historie, kultur, samfunnsliv og rettigheter. Elevene skal leere om
mangfold og variasjoner innenfor samisk kultur og samfunnsliv.
Fem folkegrupper med drhundrelang tilknytning til Norge har status
som nasjonale minoriteter i trad med vare internasjonale forplik-
telser: Joder, kvener/norskfinner, skogfinner, rom og romanifolket/
tatere. Disse folkegruppene har bidratt til & forme den norske kul-
turarven, og oppleringen skal gi kunnskap om disse folkegruppene.
(FOR-2017-09-01-1332)

Som det kommer frem av overordnet del av LK2020, skal alle elevene gis innsikt
i det samiske urfolkets historie, kultur og samfunnsliv. Alle elever skal ogsa fa
kunnskap om vare nasjonale minoriteter som del av Norges samlede kulturarv.

Problemstillingen i dette kapittelet er & belyse likheter og forskjeller mel-
lom sjesamisk og kvensk matkultur i Nord-Troms og Finnmark. Dette gjor vi
gjennom studier av materiell og immateriell kulturarv.

Utgangspunktet for var problemformulering er forankret i nevnte utdrag
fra overordnet del i LK2020 om formidling av var felles kulturarv, samt lzere-
planen for mat- og helsefaget og arbeidet med matkultur.

I dette kapittelet ser vi ogsa pa hvilke mulighetsrom mat- og helsefaget har
i kraft av LK2020 for & gjennomfere undervisning om samisk og kvensk matkultur.

Status for samer og kvener i dag.

I innledningskapitlet i denne boka er det redegjort for samers og kveners ulike
rettslige statuser. I vart kapittel er det kulturhistorie og mattradisjoner som er
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det sentrale. Vi vil derfor se neermere pa noen lange linjer som rammer inn
sjosamiske og kvenske matkulturer i Nord-Troms og Finnmark.

De lange linjer i samisk tilstedevaerelse i Nord-Troms og Finnmark
De forste menneskene som kom til det som i dag er Norge, var ikke norske.
De var heller ikke samiske. Vi vet for eksempel ikke hvilket sprak de snakket
eller hva de kalte seg selv, men de var jegere, fiskere og sankere. De lange
linjene i det arkeologiske materialet viser ogséd at folkene i Nord-Troms og
Finnmark lenge hadde utbredte kontakter mot ost. I omrader lengre sor stod
dkerbruk, husdyrhold og kontaktveier sorover sterkere.

Selv om rottene til den samiske jakt-, fiske- og fangsttilpasningen gar
langt tilbake i tid, er det forst i tida rundt Kristi fodsel at trekk som forbindes
med samer i nyere tid blir tydelige over storre omrader. Spraket introduseres
eksempelvis i tida etter Kristi fodsel. Vi skal likevel ikke glemme at det finnes
substrater i samisk, altsa ord tatt inn i samisk fra det spraket som ble snakket
for sprakskiftet. Samisk etnisitet slik vi senere kjenner den blir altsa tydelig
rundt Kristi fodsel over storre omrader. Etnisiteten har like fullt rottene i en
jakt-, fangst- og fisketilpasning som gar langt tilbake i tid (Jorgensen & Olsen,
1988; Myklevold, 1998; Andreassen, 2002, 2004; Aikio, 2004, 2012; Svestad
& Olsen, 2023).

Langs kysten har det veert en tydelig sjgsamisk tilstedevaerelse. Selv om
urgravtradisjonen etableres i Varangeromradet pa 900-tallet for Kristi fodsel,
er det i tida etter Kristi fodsel at materiell kultur knyttet til samisk etnisitet
opptrer over et storre omrade. Det er da snakk om eksempelvis hellegroper
til utvinning av olje fra marine pattedyr, gammetufter og bjornebegravelser.

Langs kysten ser vi at folk har hatt sesongvise boplasser innenfor et siida-
omréde der de fisket, sanket og jaktet bade land- og havpattedyr. Fra 1600-tallet
av, og senere ogsa i forbindelse med skyldsettingen av jord, ble befolkningen
mer bofast. Na finner man ikke bare spor etter runde buesperregammer, men
ogsé fellesgammer. Disse var rektangulaere stavkonstruksjoner hvor folk bodde
i den ene delen, og husdyr i den andre delen (Henriksen, 1995; Myrstad, 1996;
Grydeland, 2001; Schancke, 2000; Hansen & Olsen, 2022).

Mange vil nok assosiere samer med utnyttelse av rein. Dette er utvilsomt
riktig. Reinen har veert sentral i samisk kultur gjennom artusener. For den
nomadiske reindrifta oppstod, var villreinfangst viktig. Det er like fullt forst
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fra rundt 1400-tallet av at en nomadisk tamreindrift oppstod (Sommerseth,
2011; Bergman et al., 2024).

Samisk etnisitet er dermed noe som har oppstatt i et nordnorsk land-
skap, ogsa gjennom pavirkning fra andre grupper. Kvener har ogsa lenge bodd
i Nord-Norge, men har sine rotter i Tornedalen.

De lange linjer i kvensk tilstedevaerelse i Nord-Troms og Finnmark
Som folk kjenner vi til kvenene blant annet fra Ottars beretning til kong
Alfred av Wessex pa 890-tallet (Batlely & Englert, 2007). Gjennom arkeolo-
giske funn vet vi ogsa at det over lang tid har vert kontakt mellom Kvenlan-
det, som er grenseomradene mellom Finland og Sverige langs Torneelva, og
kysten i nord. Et eksempel pa det er den sakalte «kvengksa» (Ts. 7332) som
ble funnet pa Nyvoll i Kdfjord kommune. Denne har en mulig datering til
1400-tallet (Figenschau, 2012, s. 165).

Selv om det finnes slike eldre historiske og materielle spor etter kvener og
kontakter i nord, regnes kvener som de som innvandret fra Finland til Norge
i perioden fra 1500-tallet til 1800-tallet. De bosatte seg forst i Tanadalen,
Karasjok, Alta, Lyngen og Porsanger. Kvenene som innvandret fra Finland pa
midten av 1800-tallet etablerte seg som fiskere og bonder. De arbeidet ogsa
i gruver og fiskerier. Som bender og skogbrukere ble de ansett som viktige
for bosetting i landsdelen, og slo seg sarlig ned i de fururike dalene som
eksempelvis Reisa, Kvaeenangen og Alta-omradet. Her ble utvinning av tjere
en viktig naering (Brekmoe, 2010; Nilsen, 2017; Kjelman, 2019).

Fornorskning, nedbrenning og gjenreisning

Rottene og sporene etter sjgsamer og kvener i Nord-Troms og Finnmark er
mange og gér langt tilbake i tid. Gruppene har imidlertid lenge vert satt
under press. En sentral pressfaktor var fornorskningspolitikken den norske
stat forte overfor samer og kvener. En annen pressfaktor var tyskernes brente
jords taktikk under tilbaketrekkingen hosten 1944. Nedbrenningen forte til
at store deler av den materielle kulturen st av Lyngenfjorden ble utslettet. Da
gjenreisningen kom i gang, ble et variert arkitektonisk landskap bestdende
av alt fra gammer til lafta tommerbygg i ulike stilarter i stor grad erstattet
av gjenreisningshus. Til tross for variasjon ogsa her, ble flertallet av husene
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bygd etter typetegninger som kom fra det som den gang het Boligdirektora-
tet eller distriktsarkitekter (Bjorklund, 1984; Eyporsson, 2008; Sannhets- og
forsoningskommisjonen, 2023).

Matressurser fra samme landskap - naturbruk, kunnskap og
praksis

Press fra statlig hold forte til at tradisjoner ikke lenger ble overfert pa samme
vis som for for samer og kvener. Samer og kvener fortsatte imidlertid & heste
sine ressurser i det samme landskapet som de levde i bade for og etter fornors-
kning og nedbrenning. Vidda og fjell har veert viktige for tamreindrift, jakt,
fiske og fangst. Bade samer, kvener og nordmenn har hestet fra ut- og innmark
langs fjorder, storhav, vann og elver.

Laksen og torsken er ikke norsk, samisk eller kvensk. De kan ha blitt hestet
pa likeartede mater av alle gruppene, ogsa i fellesskap. At kaffeosten er kvensk,
utelukker ikke at den ogsa har veert viktig for andre grupper (Stubberud, 2024,
s.79). Det er gjennom matkultur, navn og eksempelvis redskaper for viderefor-
edling av ravarer at man kan finne sporene etter mer saeregne etniske tradisjoner.

For a skjonne mer av forskjellene i det som med et forste og «overfla-
disk utenfrablikk» kan virke likt, ma vi ga dypere inn og forstd konteksten.
Begreper som matkultur, immateriell og materiell kultur kan hjelpe oss med
a bli oppmerksomme pa forskjeller og nyanser. Matoppskrifter har blitt til
i en sosial og materiell kontekst. Denne kontekstkunnskapen mener vi er
viktig a ha kjennskap til i skole og leererutdanning sett opp mot LK 2020 og
undervisning i mat- og helsefaget.

Matkultur som begrep
I dette kapitlet star tre begreper sentralt: Matkultur, immateriell og materiell
kultur. Begrepene er anvendt for a favne bredden av mulige spor av sjgsamisk
og kvensk matkultur. Konteksten er svaert viktig da var studie er forankreti et
nordnorsk landskap péavirket av nedbrenning, fornorskning og interaksjon pa
tvers av etniske grupper slik beskrevet ovenfor. Vi velger forst a se naermere
pa begrepet matkultur.

Matkultur omhandler identitet, kulturelle og tradisjonelle aspekter knyt-
tet til mat og maltider. I enhver kultur har mat en viktig plass. Fra det helt
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overordnede til det mer konkrete, har Virginie Amilien og Erling Krogh (2019,
s. 19-22) papekt at matkultur fra et helhetlig kulturelt perspektiv kan forstés
fra tre komplementaere innfallsvinkler.

Den forste innfallsvinkelen er matkultur forstitt som mat og oppskrifter
overfort fra fortiden. Mattradisjon forstds som folkeminner og tradisjon og
omhandler en kollektiv identitet (Amilien & Krogh, 2019, s. 21).

Den andre innfallsvinkelen handler ifelge Amilien og Krogh (2019,
s.21) om a forstd matkultur som vaner og forbruksmenstre som utgjor en hel
tradisjon. Dette er ofte forskjellig fra bygd til by og fra landsdel til landsdel.
Da tilhgrer matkulturen bestemte grupper i samfunnet. Det kan for eksempel
dreie seg om etnisk matkultur, som kvensk og sjgsamisk, regional eller norsk
matkultur, der identitet og skildring inspirerer hverandre.

Den tredje og siste innfallsvinkelen handler om matkultur som en funk-
sjonelt bestemt del av kulturen som helhet. Matkultur er noe alle kan noe
om og som kan brukes av alle i bestemte sosiale situasjoner. Matkultur blir
dermed forstatt som et kommunikasjonssystem avhengig av gitte situasjoner
og normer (Amilien & Krogh, 2019, s. 21).

Nar det gjelder endringer av matkulturer, star spiseren eller forbrukeren
sentralt. Spiserens kompetanse om mat er kjernen i matkulturen og styres bade
av individuelle preferanser og ulike kontekster. Det handler ikke om ravaren
i seg selv, men dens kulturelle tilblivelse og bruk, og i hvilken kontekst den
anvendes. Spiserens matvaner og matforstaelse er knyttet til plassen den kom-
mer fra og sosial tilherighet. Det handler ogsa om helgemaltider, hverdagsmat
samt fest- og hoytidsmat (Amilien & Krogh, 2019, s. 22-33).

Matkultur vil gjennom disse perspektivene omhandle kunnskap om mat
innenfor en sosial ramme av normer og samfunnsstrukturer knyttet til iden-
titetsbygging, tradisjoner og gruppetilhorigheter. Det handler om mat som
folkeminne, gruppeidentitet og som helhetlig kompetanse. I det videre er det
derfor viktig a se pa eksempler pa hvordan sjgsamisk og kvensk matkultur er
synlig i dagens samfunn. For vi gar inn i matkulturen pa individniva, vil vi gi
eksempler pa kollektive praksiser.
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Sjosamisk og kvensk matkultur i dag - en levende
festmattradisjon

Saregne retter lever i Nord-Troms og Finnmark, og er i dag ofte en del av felles
kollektive feiringer og etegilder. Samefolkets dag 6. februar blir ofte feiret med
retter av reinkjott forbundet med tradisjonell samisk mat og kultur, som bidos.

Den sjesamiske matkulturen har sin forankring i matressurser hentet fra
hav, elver og land. Det er ingen tvil om at rognballsuppe servert pa etegilder
i Manndalen i Kéfjord kommune er en hoyt verdsatt sjgsamisk tradisjonsrett.

Ogsa den kvenske matkulturen har sin forankring i ressurser hentet fra
fiorder, elver, inn- og utmark. Kvensk matkultur er fortsatt levende. Ved ulike
kvenske arrangementer er det ikke uvanlig at pannelapskaus og kvenkaka
serveres eller rugbrod bakes. Dette gjores for eksempel den 16. mars, som er
kvenfolkets dag, og under Paaskiviikko i Nordreisa.

Kvenske tradisjoner er nok ikke sa velkjente i storsamfunnet, men det
finnes gode eksempler pa formidling. Ashild Karlstrom Rundhaug, fra Lang-
flordbotn i Altafjorden, uttalte til Norges Bygdekvinnelag (2022) at mye av
den kvenske matkulturen har gatt tapt. Hun ble overrasket over hvor lite som
er skrevet om den kvenske matkulturen. Dette var grunnen til at Rundhaug
(2022) skrev boka Baketradisjona i Kvenland. Tradisjona og historia fra dagligliv
i Troms og Finnmark, fra Ramfjord i vest til Tana i ost.

Immateriell kulturarv

Matkulturbegrepet, som nevnt i 1.6, inngar ogsa i en storre kontekst. En
slik begrepskontekst er knyttet til immateriell kulturarv. Matkultur omfat-
ter tradisjonsoppskrifter, vaner og forbruksmenstre som brukes i bestemte
situasjoner og kommunikasjonssystemer. Immateriell kulturarv er et begrep
som overlapper matkulturbegrepet. Det handler om det samme: tradisjoner
og praksiser, men er ogsa bredere og serlig viktig i et nedbrent og fornorsket
landskap.

12003 vedtok UNESCO en konvensjon for vern avimmateriell kulturarv,
og Norge ratifiserte denne i 2007. Immateriell kulturarv handler om ute-
velse av tradisjoner som for eksempel matkultur, men ogsa sang og musikk,
handverksferdigheter samt kunnskap og ferdigheter knyttet til bruk av natur.
Malet med konvensjonen er & verne immateriell kulturarv og a sikre respekt
for den immaterielle kulturarven til bererte samfunn, grupper og enkeltper-
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soner. Konvensjonens formal er ogsa & ke bevisstheten lokalt og nasjonalt
om betydningen av den immaterielle kulturarven og & serge for en gjensidig
anerkjennelse (UNESCO, 2003, se ogsa St.prp.nr. 73. (2005-2006)).

Et eksempel pa immateriell kulturarv, som i 2023 ble inkludert pa UNES-
COs liste over menneskehetens immaterielle kulturarv, er batbyggertradisjo-
nen knyttet til nordiske klinkbygde béter. Nordlandsbater er en slik tradisjon
(FN-sambandet, 2023). Sjosamisk og kvensk matkultur star ikke pad denne
lista, men tanken om behovet for bevissthet om matkultur som immateriell
kulturarv er likevel viktig. Om det ikke arbeides for listeforing, er det like fullt
viktig at arbeid i faget mat og helse kan bidra til synliggjering av matkulturer
for oppvoksende generasjoner.

Tradisjonsoverforing, identitet og kulturarv handler imidlertid ikke bare
om det immaterielle. Kulturarv og tradisjoner dreier seg ogsa om redskaper,
kjokkenutstyr og bygninger. Derfor er materiell kultur en del av matkulturer.

Materiell kulturarv

Materiell kulturarv kan defineres som alle spor etter menneskelig virksomhet
i vart fysiske miljo. Det kan dermed dreie seg om alt fra middelalderkirker
i stein, til en samisk gammetuft og til skaret av et keramikkfat. Definisjonen
er knyttet til at det dreier seg om et fysisk menneskeskapt objekt, slik det ogsa
er uttrykt i Lov om kulturminner av 1978 (LOV-1978-06-09-50).

I kulturminnelovens § 4 gar det frem at alle samiske kulturminner, som
eksempelvis tufter og hus, som er fra 1917 eller eldre, er automatisk fredet.
I dagens kulturminnelov blir kvenske kulturminner behandlet pé linje med
norske. Her gir den automatiske fredningsgrensen ved 1537.

I lgpet av 2025 skal kulturminneloven erstattes av en ny kulturmiljelov
(NoU 2025:3). Stortingets behandling av Sannhets- og forsoningskommi-
sjonens rapport den 12. november 2024 har pekt vei for hva som kommer.
I Vedtak 27 gar det frem at Stortinget ber regjeringen utarbeide et forslag
til endring i kulturminneloven som sikrer automatisk fredning av kvenske/
norskfinske og skogfinske kulturminner i trad med bestemmelsen for samiske
kulturminner (Dokument 19 (2022-2023), Innst. 30 S (2024-2025)).

Tida som kommer, blir derfor spennende, ogsa med tanke pa hvordan
vi som samfunn skal ivareta matkultur, immateriell og materiell kulturarv
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i fornorskede omrader. Vi kan ikke forutsi det som kommer, men materiell
kultur er og blir mer og mer viktig, ogsa knyttet til kvensk matkultur.

Bade sjgsamer, kvener og nordmenn har levd av en kombinasjon av fiske
i elver og fjorder, smaskala jordbruk og husdyrhold kombinert med hgsting av
utmarksressurser. Selv om mye er likt, finnes det ogsé forskjeller. Det er dette
viidetvidere vil gd naermere inn pa gjennom en tematisk analyse av vare data.

Metode og forskningsdesign

I denne kvalitative studien seker vi etter det som er felles og det som er
karakteristisk for sjgsamisk og kvensk matkultur i Nord-Troms og Finnmark.
Denne studien er en del av et pagaende forsknings- og utviklingsprosjekt
i lererutdanningen om matkultur i faget mat og helse.

Studien plasserer seg innenfor et konstruktivistisk og fortolkende per-
spektiv. Dette perspektivet vektlegger kvalitative metoder for a belyse temaer
slik de kommer til uttrykk i sin naturlige setting. Kunnskap oppfattes som
en konstruksjon av mening og forstaelse, samskapt mellom mennesker som
aktivt handlende og ansvarlige i sosial samhandling. Kunnskap forstas videre
som dynamisk, og ikke som en absolutt eller universell virkelighet. Dette
innebeerer at den kulturelle, historiske og sosiale settingen der et menneske
lever, vil fd betydning for menneskets oppfattelse og forstaelse. Konteksten vil
dermed motvirke at alt betyr alt, altsa en fullstendig relativisme (Postholm,
2011; Crotty, 1988).

Utvalgsstrategi og datagenerering
For & belyse problemomradet har vi anvendt oss av ulike kildetyper. Nord-
Troms og Finnmark har en omfattende sjgsamisk og kvensk befolkning, og
vi har derfor strategisk valgt kilder til data som er knyttet til denne delen av
Nord-Norge.

For & belyse problemomradet har det veert hensiktsmessig med et strate-
gisk tilgjengelighetsutvalg med kvenske og sjosamiske informanter fra Nord-
Troms og Finnmark. Sngballmetoden har vert brukt som seleksjonsméte. Et
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strategisk utvalg har ifelge Tove Thagaard (2011, s. 56) egenskaper som bidrar
til a belyse problemformuleringen. Det er imidlertid etiske utfordringer knyttet
til denne seleksjonsmaten, som handler om & fa informasjon om «de andre»
uten at de har gitt sitt samtykke (Thagaard, 2011, s. 57).

Vi loste utfordringen ved a gi informasjon om prosjektet til Kvensk
institutt i Berselv i Porsanger kommune. Instituttet videreformidlet dette
til forste informant, som ga samtykke til kontakt. Den forste informanten
kontaktet oss og forklarte at den andre foreslatte informanten hadde gitt sam-
tykke til at kontakt ble opprettet for intervjumete ved Kvensk institutt. De tre
siste intervjupersonene ble ogsa rekruttert gijennom nettverk. Informantene
ble informert om prosjektet og godkjente at lydopptak av intervju ble brukt
i denne studien. Intervjuene ble transkribert, og det ble etterstrebet & gjengi
informantenes utsagn sa korrekt som mulig.

Vi har gjennomfert kvalitative intervjuer med fem informanter om deres
mattradisjoner fra deres stedlige kultur ved bruk av en semistrukturert inter-
vjuguide. To informanter, kalt Karin (55 4r) og Nanna (72 ar), har kvensk
bakgrunn fra Berselv i Porsanger kommune. En informant, kalt Geir (61
ar), har sjpsamisk bakgrunn fra Kommagfjorden i Alta kommune. En annen
informant, kalt Terje (56 ar), har sjgsamisk og kvensk bakgrunn fra Nyvoll
i Alta kommune. Var siste informant, kalt Anna Constanse (86 ar), har kvensk
bakgrunn og er fra Lyngen kommune.

Den semistrukturerte intervjuguiden ble utformet med épne spersmal
og rom for fleksibilitet ved bruk av oppfelgingsspersmal. Dette ble gjort for
a fange opp viktige faktorer for mer utfyllende svar (Kvaale & Brinkmann,
2009). Intervjuenes varighet var mellom 60 og 120 minutter.

Vi har ogsé frembrakt data fra to arkivsamlinger med intervjuer fra
Norges arktiske universitetsmuseum (UMAK). Den forste er fra Samuli Pau-
laharjus feltmateriale fra 1920/30-tallet, Perm II B.2. Mageroy. 1. Fauna og
2. Mat. Den andre samlingen er fra Kvenarkivet: Neerprosjektet 1984-1985:
Skibotn. Arkivmateriale pa finsk og kvensk ble oversatt til norsk ved hjelp av
KI og kvalitetssikret av Kvensk institutt. Vi har innhentet samtykke til & bruke
materiale fra UMAK.

I tillegg anvender vi studier av materiell kultur dokumentert av oss forfat-
tere og fra Knud Knudsen, Billedsamlingen, Universitetsbiblioteket i Bergen.
Sistnevnte materiale tillates brukt nar kreditering oppgis.
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Noen etiske refleksjoner

I forbindelse med denne studien har vi opplevd etiske utfordringer knyttet
til informert samtykke og konfidensialitet. Dette handler om respekt for
informantene, samer som urfolk og kvener som nasjonal minoritet. Infor-
mantene defineres som sarbare grupper i Norge i kraft av «a veere etniske».
Problemet med etniske grupper er sma populasjoner som kan gjore individer
gjenkjennbare.

Blir risikoen for gjenkjennelse i sma samfunn sé styrende at intervju-
undersokelser ikke kan gjennomferes, risikerer vi dermed & ikke formidle og
synliggjore minoriteters og urfolks tradisjon og kultur fra deres egne fortel-
linger med egen stedlig bakgrunn. Dette vil kunne ha bidratt til fortsatt usyn-
liggjoring. Behovet for & frembringe okt kunnskap om sjgsamisk og kvensk
matkultur til bruk i skole og utdanning er stort. Det er derfor tungtveiende
grunner til & gjennomfere den typen undersekelser vi har gjort. Informantene
vare er derfor godt kjent med studiens formél om a synliggjere og frembringe
ny kunnskap, og de har villet bidra slik materialet fremkommer i artikkelen.

Tematisk analyse
I denne studien har vi anvendt tematisk analyse (TA) som metode slik beskre-
vet av Virginia Braun og Victoria Clark (2022). TA som metode ble valgt
fordi den er fleksibel og kan brukes pa tvers av ulike typer datasett (Braun
& Clark, 2022, s. 4).

Utgangspunktet for var analyse er en antakelse om at det finnes forskjeller
og likheter mellom sjgsamisk og kvensk matkultur. Vi har tatt utgangspunkt
i et variert kildemateriale som kan ha potensial for & undersoke dette. Vi endte
med undersekelser av materiell kultur, arkivmateriale, skriftlige kilder og fem
egne gjennomforte intervjuer.

Ved bruk av sammensatte datamaterialer er det ifelge Braun og Clarke
(2022, s. 123) behov for redegjorelse for et slikt valg. I var analyse ma dette
sees pa bakgrunn av den kulturhistoriske situasjonen vi har presentert ovenfor
med fornorskning, nedbrenning og gjenreisning. For a synliggjore forskjeller
og likheter, mé vi dermed soke bredt, bade i materielle og immaterielle spor,
men ogsa hvordan situasjonen faktisk er i dag ved hjelp av intervjuer.

Dette er en deskriptiv studie. Vi har valgt en abduktiv tilnseerming der vi
arbeider mellom empiri og teoretiske begreper. Vi har brukt en deskriptiv til-
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n@rming til materialet og har fulgt trinnene for tematisk analyse slik presentert
av Braun og Clark (2022). Som Braun og Clarke (2022, s. 129) startet vi med
a bli kjent med vare datasett. Allerede i denne innledende fasen avdekket vi
flere potensielle funn. Materialet vart er omfattende, og en innledende koding
ga klyngedannelser, men et stort antall tema med overlapp. Nye gjennomgan-
ger brakte oss frem til vart resultat. Mer detaljert kan denne prosessen hos oss
beskrives gjennom felgende trinn:

Trinn 1: Vi startet med transkribering og gjennomlesning av vare inter-
vjuer. Deretter gjennomgikk vi arkivmateriale fra de to arkivsamlingene ved
UMAK: Paulaharjus feltmateriale fra 1920/30-tallet, Perm II B.2. Mageroy.
1. Fauna og 2. Mat og Kvenarkivet: Neerprosjektet 1984-1985: Skibotn. I vart
materiale inngar ogsd dokumentasjon av materiell stedlig kultur i form av
bilder fra arkiv og egne feltundersokelser.

Trinn 2: Alt vart materiale ble sa gjennomgatt med henblikk pa koding.
I denne prosessen var vi fokusert pa det som kom frem av informasjon om
sjesamisk og kvensk matkultur.

Trinn 3: Kodingen viste at temaer kunne samles i klyngedannelser.
I denne prosessen av analysen kom vi frem til seks mulige temaer med rele-
vans til problemstillingen: 1. Havet som matfat, 2. Kvenske baketradisjoner,
3. Fangst av laks som matbidrag, 4. Felles praksis for a skafte laks, 5. Kvensk
baketradisjon og 6. Konservering av ulike matressurser. Kodingen forte til at
vi sa en tydeligere helhet i materialet. Vi sa ogsa mulighet for videre struktu-
rering med henblikk pé & finne menstre.

Trinn 4: Temaene som ble kodet frem, ble kritisk gjennomgatt. Vi rede-
finerte disse med mer dekkende navn som ogsa gjenspeilet essensen av mate-
rialet. I den siste prosessen tolket vi det slik at temaene utkrystalliserte to
hovedtemaer med undertemaer. Hovedtema en med folgende tre undertemaer:

Spor etter materiell kultur som bidro med tilveieskaffelse og tilvirkning av
mat for kvener og sjosamer

« Nordlandsbaten bygd og brukt av sjosamer, kvener og nordmenn for
a skaffe fisk

« Baksteovn spor av materiell kvensk kultur og kvenske baksttradisjoner

o Stengsel et redskap for a skaffe tilveie laks
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Hovedtema to med folgende tre undertemaer:

Spor av immateriell kvensk og sjosamisk kultur, stedlige matretter og tradi-
sjonelle mater a tilvirke matressurser pa

o Fellesfiske med stengsel, bosetting og giftemalspraksis

o Fellesbakst en sosial praksis og kvensk baketradisjon

« Tilvirkning av stedlige matressurser gjennom ulike konserveringsmdter
i Borselv, Kommagfjorden, Nyvoll og Lyngen

Dette sammensatte datamaterialet gir innsikt i seeregne og felles kvenske og
sjosamiske mattradisjoner i Nord-Troms og Finnmark. I analyse, resultat og
diskusjon beskrives de to overordnede temaene som analysen avdekket.

Analyse, resultat og diskusjon

Gjennom analysen pa tvers av vare datasett fremkom det to hovedtemaer med
tre undertemaer. Jamfor Braun og Clark (2022, s. 266) har hvert hovedtema
med undertema fatt en utfyllende og beskrivende overskrift, som gjenspeiler
essensen av datamaterialet.

Spor etter materiell kultur som bidro med tilveieskaffelse og til-
virkning av mat for kvener og sjgsamer

Resultatene fra denne studien viser at materiell kultur har hatt betydning
i den kvenske og sjosamiske matkulturen i Nord-Troms og Finnmark. Her
star tilveieskaffelse av mat fra fjorder og elver sentralt. Dette skjer i form av
Nordlandsbat (Figur 2.1) og stengsel (Figur 2.2), samt baksteovn (Figur 2.3)
for tilvirkning av mat.
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Nordlandsbdten bygd og brukt av sjgsamer, kvener og nordmenn

For bade samer, kvener og nordmenn har utnyttelse av marine ressurser
dannet grunnlag for et stabilt og rikt ressursgrunnlag. Battypen ble bade
bygd og brukt av samer, kvener og nordmenn (Mathisen, 2018).

Batene ble ikke bare brukt av menn. Kvinner, og serlig sjgsamiske kvin-
ner, var aktive pa havet. Einar Richter-Hanssen (2004, s. 80-83) har for eksem-
pel navngitt 22 kvinner som har drevet aktivt som fiskere i Nord-Troms (se
Figur 1). Flere av kvinnene eide ogsa batene de drev fiske fra. Sjosamiske
kvinner drev med andre ord sjofiske sammen med mennene, noe som ikke
var like utbredt blant norske kvinner (Andresen et al., 2021).

Figur 2.1
Kvinner i Nordlandsbdt fra Ullsfjorden, fjorden der Johnsdatter utforte sine heltedd-
der forte til at kongen kjopte henne ny bat for egne midler. Foto: Knud Knudsen, Bil-

ledsamlingen, Universitetsbiblioteket i Bergen.

Informantene fra Skibotn (1984) fortalte at det ble rodd hjemmefiske i Skibotn
for 4 fa mat pa bordet. Selv om de ikke rodde hjemmefiske pa den skarpeste
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vinteren i desember, januar og februar, kunne fiske likevel veere forbundet med
fare: «[...] ja, han dreiv jo fiske. Helt til han mista oyet [...] nar dem holdt pa
a krysse opp til lands at fokkeskjota gikk av, og det var det fokkeskjotet som
slo ut oyet [...] slik at han mista oyet.»

Alle vére informanter forteller at det var vanlig og viktig a ro hjemme-
fiske der de bodde. Fisket ga sei, torsk, laks, sild, flyndre, kveite og hyse. Anna
Constanse fra Lyngen, som var oppvokst pa gard, forteller at de rodde fiske
med egen Nordlandsbét. Geir med sjgsamisk bakgrunn fra Kommagfjorden
forteller at a ro fiske var en livsngdvendighet for overlevelse i en stor barne-
familie: «[...] gdrdsbruk hadde vi ikke [...] & fa middag pa bordet den ene
dagen [...] det va bare a ro ut a hente inn ei koking [...] og fisk fikk vi [...]
sei og taretorsk og brosme.»

Geir har fiskerettigheter knyttet til huset og bruker kilngter hvor ogsa
pukklaks fiskes og registreres. Kilnoter og krokgarn var tradisjonelle redskaper
brukt av sjgsamer, kvener og nordmenn som bodde langs norskekysten. De
ga nye inntektsmuligheter for fiske i innerfjordene. Laksefisket utgjorde over
halvparten av arsinntekten de forste tidrene etter krigen. Drivgarnfisket ute
i havet forte til overbeskatning av laks utover 1970-tallet. Naeringsgrunnlaget
til de som fisket med kilenoter inne i fjordene ble hardt rammet, og befolk-
ningen i Tanadalen merket ogsa nedgangen i laksefangsten (Sannhets- og
forsoningskommisjonen, 2023, s. 577-582).

Fiske har vert en viktig del av sjgsamenes husholdsgkonomi langs kys-
ten i nord. Utfordringer knyttet til hjemmefiske og den globale gkonomiske
krisen i mellomkrigstiden forte til at fiskeprisene falt kraftig. Dette medferte
en okning i fattigdommen for de sjgsamiske bygdene langs kysten (Eyporsson,
2008, s. 33-43, 187-206).

Torskekrisen forte til reguleringer med kvote knyttet til baten i 1990.
Dette forutsatte at det var fisket et gitt volum torsk de siste tre drene. Sjgsamiske
fiskere hadde de minste bédtene, og volumkravet rammet dem hardt. Tildeling
av kvote uteble, og inntektsgrunnlaget falt bort. Forvaltningen av fjordres-
surser bidro til stort press mot kvensk og sjgsamisk kultur. Eksempelvis fikk
det store konsekvenser for sjgsamisk bosetting og kultur i Tana, Porsanger
og Kvalsund. Reguleringen med dette kvotesystemet regnes som det sterkeste
anslaget mot samisk kultur etter at den offisielle fornorskningsperioden tok
slutt (Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 570-572).
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Stengsel - et redskap for a skaffe tilveie laks

Redskapet laksestengsel, lohipato (Figur 2), ble benyttet til laksefiske i elver.
Laksefiske har hatt sentral betydning bade for kvenske og sjgsamiske hushold-
ninger og bosetting. Det var en sentral del i gkonomi og kultur (Sannhets- og
forsoningskommisjonen, 2023).

Figur 2.2
Stengsel fra Repokoski i Porsanger kommune. Foto: Line Husjord.
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Bruk av laksestengsel som fangstmetode har arhundrelange tradisjoner
i Tornedalen. Denne tradisjonen brakte kvenene med seg til Lakselvdalen og
Tanavassdraget. Tanavassdraget er for ovrig det storste laksevassdraget i Norge
og Finland, og er et av verdens storste vassdrag med atlantisk laks med sine 35
sideelver. Innbyggernes historiske fiskerettigheter ble akseptert av myndighe-
tene og har vert lovfestet helt fra jordresolusjonen i 1775. Norge og Finland
har siden 1836 regulert fisket i Tanavassdraget. Tverrstengsel, som blokkerte
hele elvelgpet, ble forbudt i 1866. Tradisjon med stengselbukk varte imidlertid
frem til forbudet i 1978. Forbudet ble slutten pa kvenenes saregne og lengste
laksefisketradisjon i omradet (Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023).

Noen ar har fangsten veert opp til 250 tonn laks. Laksefisket skulle sikre
lokalbefolkningen, uavhengig av etnisitet, og var en livsnedvendighet. Laksen
stod for en stor del av naturalhusholdningen i tillegg til & vaere en viktig inntekt
(Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 587). Reguleringer og nedgang
i laksestamme har derfor fort til press pa tradisjoner knyttet til laksefiske.

Stedsnavnene langs Lakselva, med paralleller fra Tornedalen, beskriver
naturen og historien til stedet. Disse er fortsatt i bruk i dag. Eksempelvis
forteller navnet Patosuanto at dette er en kulp i elva hvor det har veert drevet
med stengselsfiske etter laks (Monsen, 2020).

Bakerovn - spor av materiell kvensk kultur og kvenske bakst-
tradisjoner

Materiell kulturarv, som Kuivakoski kvengéird (Askeladden id. 2619434)
i Nordreisa kommune, er enkeltvedtaksfredet gjennom kulturminneloven
§ 15. Et av de sentrale elementene pa garden er den store, apne, steinbygde
bakerovnen bygd av grastein og leire i barstua. Slike store bakerovner var
typiske for kvenske garder. Ovnene som ble brukt til baking, tok mange
surdeigsbred bakt pa rug, og her samlet gjerne flere kvinner seg for a bake
i fellesskap (se Figur 2.3).
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Figur 2.3
Bakerovnen pd Kuivakoski kvengdrd i Reisadalen: Glorne rakes ut og rugbrodene

settes inn. Foto: Gorill Nilsen.

Bakerovnen, rugbredene satt pa surdeig og ogsa andre typer bred og bake-
teknikker har sterk forankring i kvensk matkultur. Bakerovner, som den som
finnes pa Kuivakoski (Askeladden id. 269434; Nord-Troms museum, u.a.),
var vanlige i mange omrader i Nord-Troms og Finnmark frem til 1940-tallet.
Ovnen var apen og vedfyrt, slik det kommer frem av Figur 3. I dag er det fa
slike ovner igjen, men de finnes ogsa andre steder, som ved Tuomainengarden
(Askeladden id. 87610). Dette er en kvensk gard, opprinnelig kalt Vinikkagar-
den, i Vadse (Varanger museum, u.a.). Med nedbrenning, elektrifisering og
dermed individualisering av baking til det enkelte hushold, har slike kvenske
felles baketradisjoner blitt borte.

Spor avimmateriell kvensk og sjgsamisk kultur, stedlige matretter
og tradisjonelle mater a tilvirke matressursene pa

Resultatene vare viser ulike tradisjonelle sosiale praksiser og hvordan matres-
sursene ble brukt og tilvirket i kvensk og sjgsamisk kultur. Intervjumaterialet
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fra vare informanter viser at kunnskap om tilvirkning og bruk av matressur-
sene, fra plassen de kommer fra gjennom oppvekst og ogsé i natid, fortsatt
er levende. Sjosamisk og kvensk mattradisjon er derfor levende i hverdagen
og ikke bare til fest.

Fellesfiske med stengsel, bosetting og giftemdlspraksis

Stengsel (Figur 2) er en materiell kulturarv som kvenene brakte med seg fra
Tornedalen til Nord-Norge. I andre delen av 1700-tallet og utover var det
imidlertid en omfattende assimilering av kvenske innflyttere i ovre del av
Tanaelva. Gjennom arbeidsliv og giftemalspraksis gikk kvenene og deres
etterkommere etter hvert opp i den samiske kulturen. I folketellingene frem-
star de etter hvert som samer. Gjennom den nye migrasjon pa andre halvdel
av 1800- og frem mot 1900-tallet ble det etablert kvensk bosetting i nedre
del av Tanaelva. Ressursene for & overleve var store nok til 4 bredfe bade den
kvenske og den samiske befolkningen, og laksefisket var en del av forklaringen
(Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 587-588).

Fisket var ofte organisert som fellesfiske ved bruk av drivgarn/not, goldin,
samt tverrstengsel, rastdbuoddu. Dette ble forbudt i 1866, og vanlig stengsels-
fiske overtok (se 3.1.1). Myndighetenes mélsetting med reguleringer var at
laksefisket, uavhengig av etnisitet, skulle sikre lokalbefolkningen. En familie
klarte seg med 300-400 kg laks i lopet av aret. Josef Lindbéck har for eksempel
fortalt om tradisjoner med fellesfiske mellom flere familier, faste fiskeplasser og
fordeling av laksefangsten. Det kunne veere sa mange som 14-15 mennesker
som spiste den forste laksen som ble tatt om varen (Monsen, 2020).

Laksefisket holdt seg slik frem til naturalhusholdningen avtok frem mot
1960-tallet. Vanlig stengselfiske holdt frem til rundt 1978. Bruk av stengsel og
andre fangstmetoder fordret felles organisering, noe som har vert forende for
bosettingsmenster og giftemalspraksis (Sannhets- og forsoningskommisjonen,
2023, s. 586-588).

Forbudet mot stengsel medferte bade ekonomiske og kulturelle tap
(Hauge, 2022). En revitalisering av stengselsfiske serger imidlertid for vide-
reforing av denne materielle kulturarven.
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Fellesbakst - en sosial praksis og kvensk baketradisjon

Den sosiale praksisen med felles kvensk baketradisjon var vanlig blant nabo-
ene i Ytrebyen i Vadse kommune frem til 1938. For 4 fa stekt bredene sine
kom kvinnene til Tuomainengarden. Det var ikke bare deigen som var med-
brakt. Kvinnene samlet og bar med seg ved og bjerkeris for a fyre opp den
store bakerovnen. Det fantes lite ved i Vadse, og det var derfor vanlig 4 fyre
med torv. Men til bakingen ble ikke ovnen fyrt med torv. Det matte fyres sa
varmen ble magasinert i steinene. Etter at ovnen var fyrt opp, ble alt av glor
rakt ut (se Figur 3). Deretter ble brodene, som hadde stétt til heving under
taket i varmen, satt til steking (Varanger museum, u.a.).

Denne fellespraksisen knyttet til baketradisjoner, samt sanking av bjor-
keris og ved, refererer ogsa Paulaharju (2021, s. 274) til. Han skrev at nér
folket i Salttjern i Vadse kommune kom for & bruke den store bakerovnen til
kvenkona pa den trelgse kysten, matte hun i fjellet for 4 finne krypbjerkeris.
Pa vei fra slattonn og torvtaking bar de ris med seg. Fem til 20 knipper matte
til for & fa nok varme til a bake bred i den store ovnen.

Det fantes ulike typer oppskrifter pa bredene, men tradisjonelt ble det
bakt rugbred pa surdeig som ble oppbevart i en bolle med mel eller i melsek-
ker. Tradisjonen var a sette dranke, surdeig spedd med litt vann. Denne ble
helt over melgropa og stdende til morgenen etter for det ble blandet sammen.
Deigen var stor, da baksten skulle brodfe store familier med en barneflokk pa
kanskje ti barn. Pa vinterstid fraktet man deigen til bakerovnene med kjelke,
og pa sommerstid ble den fraktet med trillebar.

Kvenkaker, puolivahva, er et flatt mykt bred med hull i midten. Kvenk-
akene ble bakt og stablet eller hengt opp. Det ble brukket i stykker og spist til
fisk, annen middagsmat eller som terrmat medbrakt pa fiske.

Store runde fiskebred, kalakukko, ble bakt og plassert midt pa bordet slik
at alle kunne skjeere stykker av bredet. Varmtvannsbred, kuumavesileibd, ble
tilberedt ved & helle varmtvann over grovmel som stod over natta. Deretter
tilsatte man gjeer og knadde deigen til etterheving. Anis og sukker var vanlig
a bruke i dette bredet, som tradisjonelt ble brukt til jul. Bakst av hvetekaker,
helst av hvetemel dersom man hadde rad, var en del av juletradisjonene.
I denne baksten brukte man sukker eller sitrondraper. Deigrester ble formet til
avlange eller runde bred som ble stekt pa ettervarmen i den store bakstovn til
dagen etter. Disse brodene var til barna og ble kalt ildstedbred, jdlkiarinaleibd
(Vadse museum-Ruija kvenmuseum, 2004).
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Som nevnt forte moderniseringa etter andre verdenskrig og tilgang til
strom til at den kollektive tradisjonen med fellesbakst fikk skudd for baugen.
Mange av oppskriftene forsvant med oppher av den sosiale praksisen. Brod-
baksten ble flyttet inn i det enkelte husholdet, og bredstump ble vanlig bakst.

I dag fyres like fullt fellesovner opp, eksempelvis pa Kuivakoski kvengérd
i Reisadalen nar museet har arrangement, som ved festivalen Paaskiviikko. Da
er det mulig & oppleve noe av den gamle bakekulturen til kvenene. Tradisjonen
er derfor fortsatt levende, men ikke som hverdagskost og nedvendighet, men
som del av en felles fest.

Det er likevel viktig a fremheve at det i vart materiale kommer frem at
tradisjonell kvensk tekake, lapper og tradisjonell kafteost, kaffijuusto, opp-
rettholdes og er fortsatt en levende matkultur i hverdagen hos bade Nanna
og Karin med kvensk bakgrunn fra Berselv.

Tilvirkning av matressurser med ulike konserveringsmater

Vart datamateriale viser at naturressurser har vert brukt til medisinske
formal. Ulike typer baer har ogsa hatt sin plass i informantenes kosthold. Det
fremkom i tillegg bruk av karve, forskjellige typer egg, bark og sennagress.
Resultatene for tilvirkning og ulike konserveringsmater er knyttet til ravarer
som beer, melk som ressurs, fisk, kjott og blodmat.

Karin fortalte at de brukte pepper i kaffen mot magesmerter. Nanna
beskrev at kalblader ble brukt mot verk i heelen. Fra Skibotnintervjuene (1984)
fortalte en informant, med far som snakket tirnedalsfinsk, at det ble brukt
avkok av heggebark mot magesar. Utslett og eksem ble vasket med avkok av
einer. Informanten fortalte: «[...] Mye av det gamle kommer igjen [...] For
visste folk mer om sann der enn i dag. De matte hjelpe seg selv [...].»

Ber, urter, egg og annet. Ulike typer mése- og tenneegg ble plukket pé kjente
faste plasser og brukt stekt, kokt og til bakst, fortalte Karin. Alle vare infor-
manter har gitt uttrykk for at de tradisjonelt sanket blabeer, tyttebeer, molter
og krekebaer pa hesten. De sanket ogsa villjordbeer og villbringebzer. Baerene
ble saftet, spist ferske og brukt til syltetoy og i kaker. Molter ble ogsé spist
terske, men denne bzera ble konservert for a ha som forrdd gjennom vinteren.

Terje fortalte at villjordbeer ble plukket pa en spesiell plass i Talvik. Anna
Constanse fra Lyngen fortalte om bruk av karve: «[...] vi plukket inn karve
assa buntet og torket den godt pa laven [...] sa slo vi den pa hvite laken, [...]
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ja, for a fa ut karvefrean [...] det huske @ godt, ja [...] 4ssa ble karven lagt pa
Norgesglass [...] det var god lukt og teen smakte sa godt [...].»

Molter plukket pa faste plasser var for bade biinntekt og ga et forrdd gjennom
vinteren. Dette ga bdde Karin og Nanna uttrykk for. Hos Nanna konserverte
de molter ved 4 koke og sa sukre beera for den ble satt pa glass. Konservering
av molter kobles ogsa opp mot konservering av fisk. Hun fortalte ogsa at for
man la fisken i tenner, la man et fettlag i lokk og bunn av tenna for a fa tenna
tett. Pa samme mate konserverte man ogsa moltebzera i tonner.

Nanna fra Berselv fortalte at vill gresslok plukket i neeromrédet ble brukt
i maten, og dette er fortsatt vanlig. Molter ble brukt og brukes i moltekake,
lakkakakku. Pa samme mate ble tyttebaer brukt og brukes i kvenkaka. Karin,
ogsa fra Borselv, fortalte om tyttebaergret med semulegryn, vispipuuro, og den
tradisjonelle kvenske blabeerpaien, mustikkapiirakka, var vanlig. Dette er en
flat hvetedeig, som ikke ma forveksles med norsk pai.

Molter, med sitt hoye innhold av C-vitamin (askorbinsyre) og benzosyre,
som er konserverende i seg selv, gjor den mer holdbar enn andre beertyper.
Den har veert brukt i folkemedisin mot skjerbuk og diaré (Thiem & Berge,
2003). Tyttebeer har heyt innhold av vitamin A og C, pektin og benzosyre, og
er som moltebzera svaert holdbar. Som moltebeera har tyttebeera vert brukt
mot diaré og skjerbuk, treske, feber, forkjolelse og astma.

Tyttebaerbladene har veert brukt til te i Nord-Norge og mot forkjoelelse,
astma, lungehinnebetennelse og slim pa lungene. I folkemedisin har avkok
av tyttebaerbladene ogsa veert brukt mot revmatisme (Urtekildens plantelek-
sikon, u.a.). Wenche Aale Haeegermark (2022) viser til Nofimas forskning pa
tyttebeer. Av denne fremkom det at baera kan redusere risikoen for hjerte- og
karsykdom, forebygge urinveisinfeksjoner og dempe gkning i blodsukker.

Melk. Resultatene knyttet til melk som ressurs viser til ulike mater a til-
virke melk pa. Den ble syrnet og brukt til suppe, ystet og til bakst.

Snegler, tettegubber og tettegress for syrning av melk. I feltmaterialet til
Paulaharju fra 1920 fortalte kona til en fisker i Karmeoyveer at tettegress ble
lagt i en kjele med melk for a tilvirke syrnet melk. Her ble det beskrevet at
ogsa krokeber og snegler ble brukt for a syrne melken: «[...] Jeg har hert, at
snegler ble brukt til a starte kulturmelken. Min avdede manns mor fortalte
meg at slik hadde de gjort det for [...]».

En annen informant beskrev folgende: «[...] I Skipsfjorden la man kre-
kebaera i lag med kulturmelken i tonna. I en tonne samlet man til og med 100
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liter kulturmelk og hadde plukket krgkebzer a la dem hele med kulturmelken.
I tennas bunn var det en tropp. Ved fjerning av den kom mysen ut og kultur-
melken var som ost. Dette spiste man med bred og grot [...]».

A tilvirke melk pa denne méten var vanlig. En informant forteller: «{...]
seerlig med bruk av kumelk blir det en tykk surmelk som ikke renner. Sa tykk
at du ikke kan helle den [...]».

Tettemelk er en type syrnet melk som i Nord-Norge kalles remmekolle.
Smaken er ikke veldig sur, og konsistensen er seigtflytende, til forskjell fra
yoghurt. Surmelkstypen er ogsa godt kjent fra den nordlige delen av Sverige
og den vestlige delen av Finland.

Snegler og tettegress har med andre ord egenskaper som tykner og syrner
melk. Historiene som fortelles er ofte like. Ulike snegler ble brukt i melka,
eksempelvis svart skogsnegl, som ofte ble kalt for tettegubber. Pa samme mate
har tettegress blitt kjent for & ha en koagulerende effekt og derfor bidratt til
a felle ut ostemassen (Furuseth, 2005).

Anna Constanse fra Lyngen, Terje fra Nyvoll og Nanna og Karin fra
Borselv fortalte at de laget og spiste rommekolle og spiser dette i dag. Men
né kjoper de denne.

A lage kaffeost, kaffijuuosto, er en gammel kvensk tradisjon ifelge Karin.
Denne lager hun i dag: «[...] det er lett, fire liter melk, helst helmelk som
kokes opp, det skal ikke koke og sd tilsetter vi en liter surmelk. Sa star det
til ostemassen samler seg. Osten blir tatt opp og knadd og lagt i form [...]».
Soet fra kaffiosten ble brukt i bredbaksten og gir god smak og er naeringsrik,
fortalte Nanna.

Informantene fra Lyngen og Berselv, som alle kommer fra gardsbruk,
fortalte at de laget kalvedans/ramelkspudding av ramelka. De brukte ogsa
melkesuppe og ris-, havre- og semulegryn.

Terje fra Nyvoll og Geir fra Kommagfjorden spiste melkesuppe, av og
til med makaroni og med rosiner, sukker og kanel. Geir minnes at de fikk
«sluring», som var bredskorper med kokt melk og sukker.

Selv om tradisjon knyttet til et nedvendig matauk er endret og ikke len-
ger er en npdvendig del av husholdningen, viser vare data at ulike tradisjoner
viderefores. Slik vi pdpekte innledningsvis, er det derfor tydelig i vart materiale
at spiserens matvaner og matforstaelse er knyttet til plassen den kommer fra
og sosial tilherighet. Det handler om den stedlige matkulturen. Helgemaltider,
hverdagsmat, fest- og heytidsmat er viktig (Amilien & Krogh, 2019, s. 22-33).
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Men ogsa hverdagen i det landskapet, etnisk, materielt og immaterielt, der
spiseren befinner seg. Resultatene vare viser nemlig at tradisjon med ulike
konserveringsmetoder og tilvirkning av ravarer samt tradisjonelle matretter
viderefores og er fortsatt levende i hverdagen.

Fisk. Felles for alle informantene er at fersk sei, torsk, sild, kveite og laks
ble spist stekt eller kokt. Restene ble til matretten «plukkfisk».

Fersk fisk ble konservert pa ulike mater. Torsk, uer, laks og kveite ble lett-
saltet, mens sild ble salta og lagt i tenner eller butter. Torsken ble ogsé hengt pa
hjell og torket. Sild, laks og torsk ble ogsa spikket og rekt, og ogsa spist ferskt.
Surning av fisk vinterstid beskrev Nanna slik: «[...] fisken ble lagt i en kasse
med sne over [...]». Hun fortalte at de ogsa spiste bokna fisk med rekt bacon.

Geir fra Kommagfjorden beskrev det slik: «[...] nei, vi heiv fisken i et holl
i sneen, da holdt han sz fint [...] vi hengte han ogsa pa hjell [...] fiskemolja
var vanlig og kokt torsk med smelta sauetalg va godt. Smer var dyrt [...] det
var ikke overflod.» Geir fortalte at torskemager renset i eddik, fylt med lok
og lever og kokt, var vanlig kost.

Ifelge Nanna ble «[...] laksen saltet og lagt i Norgesglass med matolje
[...] sa spiste vi laksen som palegg og av og til med potet [...]». Karin fortalte
at de bade rokte og saltet laks som ble brukt til palegg. Nar de fisket sild pa
hesten, ble det kokt eller stekt sild med potet. De spikket silda, vannet den
og brukte den til sursild som var julemat. Spikket sild med redbeter, lok og
potet var ogsa vanlig hos Nanna, som ogsa fortalte at de saltet silda i better.

Terje fra Nyvoll laget ogsa «redsei» som var speket og lagt i olje. Denne
ble brukt til middag og palegg hele vinteren.

Nanna ble svert rort nar hun fortalte om sin mors mattradisjoner som
ble overfort til henne. Hun fortalte at en kvensk tradisjon var bruk av flyndre
under hoyonna. Flyndra ble lett saltet i 8-10 timer og brukt som pélegg, stekt
pa pinne over bél eller i svartovn. Hysa og torsk ble foredlet. Fiskefarsen ble
til fiskeboller og fiskekaker som de hermetiserte i kraft. Hysa og lever ble kokt
og oppbevart pa glass. Rester av ur, torsk eller andre fisketyper ble stekt til
plukkfisk med hvitsaus, potet og viltvoksende gresslok.

Bade Karin og Nanna fortalte at de la fettet over sauemagen i saltvann
og hengte det til tork. Deretter ble det stekt til fisk og ogsa brukt som snacks.
Karin fortalte at etter en tradisjonell fiskemolje brukte de garsdagens fisk, som
ble duppet i en lever- og tranblanding. Garsdagens fisk ble ogsa brukt som
handmat, der fisk, rogn og lever ble spist kald med potet.
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Nanna fortalte at for man la fisken i tenner, la man et fettlag i lokk og
bunn av tenna for a f den tett, pa samme mate som man konserverte moltebaer
itenner. Odd Mathis Heetta (2016, s. 112-130) har skrevet om samene i Siebe
i Kautokeino kommune. Han har papekt at det var vanlig & koke baera med
litt vann og konservere den i tenner og butter, noe man ogsa gjorde med salta
sild. Tonner og butter ble preparert med smeltet smor eller margarin, eller talg
og dyrefett. Beera matte oppbevares under et fettlokk som gjorde tenna tett.

Geir, med sjosamisk bakgrunn fra Kommagfjorden, bruker fortsatt fjor-
den der han bor for & hente inn fisk til husholdningen. Han royker og salter
laks, henger fisk, og lager fiskeboller og fiskekaker som fryses. Han bruker
ogsa margebein av rein, buljong med loksaus, reintunger og reinhjerte som
en del av kostholdet.

Terje fortalte at sei og serlig torsk ble torket til eget bruk og solgt til bater
som kom fra Troms for & hente torrfisken. De tok vare pa utstyr for reindrifts-
samene og fikk derfor bade kjopt og byttet til seg reinkjott. I dag fisker han
orret og laks pa vidda i vann og elver i kjente omréder der han er oppvokst.
Det han leerte fra sin far om fiske og tilvirkning av fisk, som reyking og spik-
king av laks, orret og torsk, har han viderefort i det daglige.

Kjott, blod og innmat: tilvirkning og konservering. Nanna og Karin er
oppvokst pé tradisjonelle kvenske garder med tilgang til kjott og blodmat
fra sau og kyr. Ifelge Nanna ble fenalar sukker- og sirupssaltet og hengt til
torking i rundt tre maneder. De saltet, surna eller bokna ogsé kjott som ble
hengt og var ferdig etter 14 dager. Lever ble til tradisjonelle matretter som
leverbiff, levergryte med tyttebeer samt leverkaker med flgtesaus. Alle rettene
var med poteter og kalstuing. Nanna og Karin fortalte at blod fra sau ble brukt
til blodmat som tradisjonell blodpudding, blodpelse og blodklubb. Nyretalg
ble brukt i blodpudding og blodklubb og gjorde blodmaten saftig. Tarmene
ble renset, lagt i saltvann og brukt til blodpelse. Magesekken ble brukt som
pose til baer og blodpelse.

Terje fra Nyvoll beskrev ogsa at de fikk blod og laget blodmat: «[...] Ja,
blodmat det e snaddermat [...] men vi matte rore i den jeevla botta med blod
[...]». Geir fortalte at de fikk blod fra naboen og brukte tarmer for a lage
blodpelsa. De satte en femtoms spiker i enden av tarmen. Han beskrev videre
at kjott av sau, reinkjott og margebein ble kokt med gulrot, lok og nepe. Karin
og Nanna fortalte at sauhau ble saltet og kokt. Blodmat og bruk av innmat
kalte Nanna og Karin for «gammeldagsmat». Karin fortalte videre at en kjent
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kvensk matrett fra Borselv er at de laget og lager rognboller pd samme mate
som de lager blodklubb, og som spises til terrkjott eller kokt saukjott. «Dette
md ikke forveksles med den sjosamiske tradisjonelle rognbollsuppen, for det
er ikke det samme» ifplge Karin.

Anna Constanse fra Lyngen fortalte at kjottmolja var vanlig. Til lam-
mekjott brukte de flatbrod med fett og kraft fra koking av kjettrullen. Sa ble
det brukt sirup oppa flatbredet i tillegg. Sauhau ble saltet, og kjottet ble hengt.
Ogsa blodpalse, blodpannekaker og stekte innmatkaker med potet og brunsaus
var vanlig. Hun fortalte at hun fortsatt spiser remmekolle og blodpannekaker
med sirup i dag. De dyrket neper, litt gulrot og lok som ble oppbevart i kjeller.

For a oppsummere viser vare funn likheter og nyanser i tilvirkning av
ravarer pa tvers av etnisitet knyttet til tilvirkning av beer, melk, fisk, kjott og
bruk av blod. Likevel fremkommer det i materialet noen matretter som er
karakteristiske for de kvenske informantene, eksempelvis kaffeost og rognbal-
ler. Som papekt ovenfor er rognballer tilvirket pa samme mate som blodklubb
og ma ikke forveksles med rognballene som brukes i den klassiske sjgsamiske
retten rognballsuppe.

Vi ser av funnene at det finnes levende kvenske og sjgsamiske mattradi-
sjoner. Disse er del av bade hverdag og fest. Bildet er like fullt komplekst og
sammenvevd i et omrade preget av fornorskning, nedbrenning og gjenreisning.
For a bli kjent med likheter og forskjeller i kvensk og sjgsamisk matkultur,
er en vei inn til mer kunnskap nermere studier av immateriell s vel som
materiell kultur. Matkultur omhandler bade gruppeidentitet, folkeminne og
matkulturell kompetanse. Dette kan forstas i relasjon til sted- og tidsdimen-
sjon, slik funnene vare viser. A tilegne seg en slik bred kulturforstaelse vil veere
i trad med en kultursensitiv tilnaerming.

Diskusjon

Som vi papekte innledningsvis, er det et behov for at undervisere i mat og
helse i leererutdanningen og skole tilegner seg kunnskap og forstaelse om
sjosamisk og kvensk matkultur. Der matkulturene bédde har fellestrekk, men
ogsa seeregenheter, er det tydelig at det er viktig a rette sokelys pa kontekster.
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Begrepene matkultur, materiell og immateriell kultur har bidratt til oppmerk-
somhet pa forskjeller, likheter og nyanser i sjgsamisk og kvensk matkultur.
For matkultur er mer enn en oppskrift. Sauetarmer, rognball eller rugbred
blir en viktig mattradisjon fordi det er vevd inn i en kompleks kontekst slik
vi har forsekt & beskrive.

Rundhaugs (2022) kokebok er et eksempel pa matkultur slik definert
av Amilien og Krogh (2019, s. 21-22). Den forste innfallsvinkelen forstas
som mat og oppskrifter overfort fra fortiden (se 1.6). Begrepet immateriell
kulturarv favner bredere og gir innsikt i historie, samfunnsstrukturer og
relasjoner. Nettopp denne bredere forstaelsen er sentral for § komme inniog
kontekstualisere sjgsamisk og kvensk mattradisjon fordi disse tradisjonene har
veert utsatt for et sa sterkt press fra storsamfunnet. Det er disse aspektene med
press og tap som tar oss et steg videre fra Amilien og Kroghs (2019, s. 21-22)
tre komplementere innfallsvinkler.

Vir studie er basert pa et sammensatt materiale. Dette er knyttet til bade
materielle og immaterielle kilder, slik som arkivmateriale, skriftlige kilder og
materielle artefakter, samt intervjuer med fem informanter.

Ser vi neermere pa bakerovnen, er dette en materiell kulturarv som knyt-
tes til kvensk tilvirkning av mat. Et annet eksempel er Nordlandsbaten. Denne
er en felles tradisjon for samer, nordmenn og kvener. A heste ulike ressur-
ser fra natur og fjorder handler ogsd om informantenes forhold til naturen
og landskapet de kommer fra. Ifolge Lina Gaski (1999, s. 130-139) er dette
relevant for konstituering av identitet og tilherighet. Naeeromradet blir ingen
noytral arena. Det gir tilhorighet gjennom opplevelser og erfaringer fra stedet.

Materialgjennomgangen har ogsa vist at det er en rekke eksempler pa
bade felles og seeregne etniske strategier for tilberedning av mat. Samfunns-
endringer, som forbud mot bruk av stengsel, regulering av fiske, innferingen
av elektrisitet og press mot naturalhusholdning, har ogsé fort til endringer
i matkulturer. Flere retter som var hverdagskost for, har na funnet veien inn
pa fest og festivaler. Disse blir dermed identitetsskapende, som for eksempel
rugbredet i kvenske sammenhenger og rognballsuppa i sjgsamisk kontekst.

Materialet vért viser likevel et langt rikere bilde av bade felles og seeregne
tradisjoner. Skal man undervise i mat og helse om sjosamisk og kvensk mat-
kultur, er det derfor viktig & ha et bredere blikk enn bare a presentere de mest
«ikoniske» rettene. Hvordan kan dette komplekse bildet fa plass i mat- og
helsefaget i lys av LK2020?

85



Matkulturer i Norge
Veien videre

Vart kapittel viser kompleksiteten i sjgsamisk og kvensk matkultur i Nord-
Troms og Finnmark. Kunnskap om dette er like viktig for undervisere
i grunnskolen som for leererutdanningene og andre formidlere av matkultur.
A formidle dette vil veere et ledd i forsoningsarbeidet. Det er derfor viktig
a reflektere over hvordan man forankrer sitt arbeid med kvensk og sjgsamisk
matkultur i leereplanverkets overordnede del og i fagplanen for mat og helse
i LK2020.

I kompetansemélene etter 4., 7. og 10. trinn i mat- og helsefaget er det
eksplisitt skrevet at det skal arbeides med samisk matkultur. Begreper som
nasjonale minoriteter eller deres egennavn brukes ikke i fagets leereplan. Det er
likevel fullt mulig & forankre og planlegge undervisning om kvensk matkultur
mat- og helsefaget, selv om det ikke er gitt eksplisitt rom for det i laereplanen
for faget. Dette er mulig bade gjennom forankring i overordnet del av LK2020
og ved a tolke begrepsbruk i verdigrunnlag, kjerneelement, tverrfaglige tema,
relevans for faget og til slutt kompetansemalene som implisitt framskriving
av nasjonale minoriteters matkultur. Begrepene i LK2020 som kan fremskrive
minoritetsmatkulturen i kompetansemalene i mat- og helsefaget er blant annet
andre kulturer, kulturelt mangfold, utforsking av andre matkulturer, identitets- og
kulturuttrykk. Utforsking av andre matkulturer bidrar ogsa til a styrke verdset-
ting av kulturelt mangfold og hjelpe elevene til a utvikle en trygg identitet.

Det er viktig a innlemme foringer som ligger i overordnet del av LK2020
og resten av planverket. Det bor ikke alene planlegges undervisning kun ut fra
kompetansemaélene, for der star ingenting om nasjonale minoriteter. Christina
Elde Molstad et al. (2021) viser til at leerere bruker kompetansemalene direkte.
Utfordringen handler om hvordan leereren oppfatter og arbeider med alle deler
avlzreplanen i mat- og helsefaget. A forankre arbeidet i kompetansemal alene
er et valg som kan medfere fraveer av kunnskap som elevene ifelge LK2020
har rett til a fa oppleering og innsikt i.

Et av storsamfunnets viktigste oppgave er ivaretakelse av utdanning.
Kunnskap og anerkjennelse er viktig ndr majoriteten skal ivareta minoritetenes
behov ifelge Hilde Sollid (2020, s. 92). Hvis vi ser videre pd hva UNESCOs
konvensjon for vern avimmateriell kulturarv beskriver som «vern» betyr det
tiltak som skal sikre «den immaterielle kulturarvens levedyktighet. Det handler
blant annet om a forske, dokumentere, kartlegge, bevare, styrke, fremme og
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viderefore spesielt giennom formell og uformell utdanning, samt gjenopplive
de ulike sidene ved denne arven». Ifolge Maliniemi (2015) er dette essensen
av denne konvensjon (2003).

Nar det letes etter det som er felles og det som er seregent, er det viktig
a ha pa flere «briller». Som underviser ma du seke historiene. Du ma soke
redskapene. Du ma spke ravarene. Du ma soke etter hvordan de ble hostet og
konservert. Da kan de overordnede malsettingene i LK2020 oppfylles.
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Sammendrag: Hensikten med dette kapitlet er & frambringe kunnskap om
hva som blir gjennomfert under temaet «samisk matkultur» i faget mat og
helse i grunnskolen. Det belyser ogsa sider av samiske perspektiv som kan
innlemmes i skolefaget.

Datagrunnlaget i kapitlet er basert pa et digitalt sporreskjema besvart av
110 mat- og helselzerere i grunnskolen véren 2023.

Matkultur og tradisjon kan forstds pa ulike méter, og stedsdimensjonen vil
ha betydning for innholdet i en matkultur. Slik er det ogsa i samisk matkultur.

Samlet sett viser resultatene at det er retter av reinkjott som er mest brukt
blant deltakerne. Det er ogsa et stort enske om gode, tilgjengelige leeremidler
om temaet samisk matkultur.

Nokkelord: samisk matkultur, samisk mat, tradisjonelt levevis, samisk perspektiv,
didaktisk utfordring

Abstract: The purpose of this chapter is to generate knowledge about what is
carried out within the theme of «Sami food culture» in the (school) subject
Food and Health in primary school in Norway. It also aims to illuminate
aspects of the Sami perspective that can be incorporated in various contexts
in the subject.

The data material in this chapter is based on a digital questionnaire answe-
red by 110 Food and Health teachers in primary school in the spring of 2023.

Food culture and tradition can be understood in different ways. The geo-
graphical location is always of major importance for the content of a food
culture. This is also the case in Sami food culture.

Overall, the results show that reindeer meat dishes are the most used
among the participants. There is a great desire for good and accessible teaching
aids about the topic of Sami food culture.

Keywords: Sami food culture, Sami food, traditional way of life, Sami perspe-
ctives, didactic challenge
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Innledning

Den samiske kulturarven er en del av den norske kulturarven. Lereplanen
LK-20 legger vekt pa at elevene skal fa innsikt i samisk kultur og samfunnsliv,
samt normer og verdier i samisk matkultur. Dette kan vi finne igjen i bade
overordnet del av leereplanen og under fagets relevans og sentrale verdier
ileereplan for mat og helse. I tillegg er det klare kompetansemal der elevene
skal samtale om maltidsskikker, fortelle om ravarene, utforske og presentere
tradisjonelle samiske metoder for & konservere mat, og bruke ravarer og
matlagingsmetoder fra samisk matkultur (Kunnskapsdepartementet, 2017;
Kunnskapsdepartementet, 2019).

Matkultur er knyttet til handlingsmenster og rutiner i forbindelse med
maltider i fortid, natid og framtid, der bade naturen og kulturen er represen-
tert giennom maten vi spiser (Amilien, 2019). I denne sammenhengen er det
samisk matkultur som har fokus, og hvordan temaet blir presentert og forvaltet
i mat- og helsefaget i grunnskolen. Selv om samisk mattradisjon ikke er nytt
i leereplanen, er sokelyset pa samisk kultur sterre og tydeligere i LK-20 enn
i tidligere planer (Figenschou et al., 2023, s. 17).

Nar en skal formidle kultur, tradisjoner og ritualer fra andre kulturer, er
det viktig & utvise en form for kultursensitivitet. Formidlingen ber skje med
kunnskap, respekt og verdighet, og ikke bare bli en «eksotifisert happening»
vi kan hake av for gjennomfort. Figenschou (2023, s. 61) viser til at det er
lett & bruke stereotypier nar lerestoft skal forenkles og presenteres kort og
lettfattelig.

Mat og helse er et lite fag i grunnskolen, og tilgangen til leeremidler
i faget er begrenset (Djupegodt & Aadland, u.a.). Det er fa laereverk a velge
mellom, bade digitalt og analogt, spesielt pd barnetrinnet (Ovrebe & Engeset,
2020, s. 134). Utvalget av tilgjengelige opplegg og oppskrifter til bruk i skolen
innenfor samisk matkultur kan derfor veere begrenset. Sveert mange av de som
underviser i de praktisk-estetiske fagene mangler ogsa relevant fagutdanning.
Det lave utdanningsnivaet i mat og helse gjelder for alle trinn i grunnskolen,
og faget mat og helse har det laveste utdanningsnivaet av alle de praktisk-
estetiske fagene (Arnesen et al., 2023; Perlic, 2019).

Det er iliten grad gjort empiriske underspkelser om innholdet i mat- og
helsefaget i skolen generelt (Borgen et al., 2023, s. 18; Lassen, 2020, s. 2). Det er
enda mindre forskning om samisk matkultur i faget. I starten av dette prosjek-
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tet ble det gjennomfort enkle sek etter tilgjengelig informasjon og kunnskap
om samisk mat og matkultur til bruk i skolen, bade i forskningslitteratur og
i aktuelle leereverk for faget. Det var stort sett oppskrifter pa bidos og gakko
og lite annet som var lett tilgjengelig pa det tidspunktet. Mer systematiske
sok pa samisk matkultur, og mat- og helsefaget hver for seg, blant annet gjen-
nom Google Scholar, gir noen treff. Men samisk matkultur i skolen og samisk
matkultur i mat- og helsefaget gir ingen relevante treft for prosjektet. Det er
derfor et behov for forskning pa omrédet.

For a underseke undervisningspraksis om samisk matkultur i grunn-
skolen, ble det varen 2023 gjennomfert en sperreundersokelse blant laerere
i mat og helse. Problemstillingen for arbeidet var: Hva blir gjennomfert av
undervisning om samisk matkultur i faget mat og helse i grunnskolen?

Som forskningsspersmal var det interessant a vite:

« Hvor finner leererne aktuelt stoff om samisk matkultur?
« Huvilke samiskinspirerte retter lages i mat- og helseundervisningen?

Samisk matkultur

Laereplanen i mat og helse legger vekt pa verdsettingen av et kulturelt mang-

fold. Den framhever kunnskapen om samisk matkultur som en viktig del

av faget, pa alle arstrinn. En intensjon i leereplanen er at det skal vaere inn-

holdsmessig sammenheng og progresjon mellom de ulike trinnene (Utdan-

ningsdirektoratet, 2023b). Samisk matkultur er synliggjort gjennom konkrete

kompetansemal bade etter 4. trinn, 7. trinn og 10. trinn (MHEO1-02).
Elevene skal:

« samtale om maltidsskikker fra norsk og samisk kultur og fra andre
kulturer, og om verdien av a spise sammen med andre (kompetanse-
mal 8, etter 4. trinn)

« utforske og presentere tradisjonelle norske og samiske metoder for
a konservere mat og fortelle om ravarene som blir konservert (kom-
petansemél 9, etter 7. trinn)
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« lage mat fra norsk og samisk kultur og fra andre kulturer, og sammen-
ligne og utforske révarer og matlagingsmetoder som brukes i ulike
matkulturer (kompetansemaél 7, etter 10. trinn)

Det samiske omradet er stort og strekker seg over deler av bade Norge, Sve-
rige, Finland og Russland. Omrédet omtales gjerne som Sapmi. I Norge gar
det samiske omradet fra Finnmark i nord til nordre del av Hedmark i ser.
Dette omradet bestar av ulike geografiske naturomréader og dekker innland,
hoyfjell og kystomrader. I tillegg er omradet inndelt i ulike sprakomrader.
Innenfor Sapmi finnes det ti ulike samiske sprak, mens i Norge har vi tre
offisielle samiske (skrift-)sprak: nord-, lule- og sersamisk (Figenschou et al.,
2023, s. 21). Alle disse tre sprakene har seeregne bokstaver som skiller seg fra
hverandre og fra norsk sprak. Flere av de ulike samiske sprikene tilheorer ulike
sprakfamilier og kan vere vanskelig & forstd pa tvers av sprakene (Kommunal-
og distriktsdepartementet, 2022).

Det kan veere lett a tenke at samisk mat og matkultur primeert er knyt-
tet til reindrift og reinkjott. Men matkultur er gjerne knyttet til geografiske
variasjoner og hvilke naturomrader som finnes. Tilgangen til ulike ravarer
i omradet, pavirkninger utenfra, tiden vi lever i, og ulike familietradisjoner
pavirker ogsa matvalgene vare. Stedsdimensjonen vil ha betydning for inn-
holdet i matkulturen, da tradisjonsrik mat gjerne lages av lokale og kortreiste
ravarer (Amilien & Hegnes, 2019). Det har derfor veert vanlig 4 dele samefolket
inn etter bosetning og levevis: sjgsamer, elve- og innsjesamer, skogsamer og
fiellsamer (Berg-Nordlie & Gaski, 2023). Det er ogsa forskjell i mattradisjoner
blant reindriftssamer og bofaste samer (Aakervik, 2010).

Det finnes altsa ikke én samisk kultur, eller én mate & vaere samisk pa.
Av den grunn kan det vare utfordrende a finne en enkel definisjon pa hva
den samiske maten er, og hva den samiske matkulturen innebeerer. Men det
som er likt og sentralt i samisk matkultur, er kunnskap om og forstaelse for
naturen og naturens arssyklus. Kunnskapen er ofte ikke nedskrevet, men
innbakt i spraket, arbeidsmatene og skikkene, som overfores fra generasjon
til generasjon gjennom arbeid, erfaringsdeling eller muntlig fortelling.

Tradisjonelt har samer overlevd gjennom artusener ved & sanke og hoste
fra naturen der man befinner seg. Dette er likt mange andre kulturer som
har drevet selvbergingshushold. Det handler om utnyttelse av tilgjengelige
naturressurser til eget forbruk av mat, kleer og utstyr, med minimal bruk av
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ikke-nedbrytbare stoffer (Heaetta, 2002, s. 235). Ogsa tradisjonell norsk mat-
kultur var preget av selvbergingshushold, med hesting fra naturen gjennom
jakt, fangst, fiske og sanking, samt dyrking av mat til eget forbruk. Det var
vanlig & konservere ravarer i sesong for a holde seg med mat gjennom éret.

Etter hvert ble byttehandel med ulike varer vanlig for a fa tilgang til
varer man selv ikke hadde muligheten til & dyrke eller utvinne av naturen
der man bodde. Samene byttet et bredt spekter av varer med bade nordmenn,
svensker, finner og russere. Reinsdyrprodukter og skinn fra vilt ble byttet
mot for eksempel mel, smer, jern, fiskeutstyr, leer og tykke ulltgyer (Larsson
& Sjaunja, 2022). Selv om mange samer fremdeles har et tradisjonelt levesett,
er ogsa samisk livsstil preget av en mer moderne og teknologisk livsstil i dag
(Andersen, 2020).

Utdanningsdirektoratet har utarbeidet stottemateriell til arbeid med
samisk innhold i fagene i skolen. For mat og helse kan vi lese:

Tradisjonelt har samene brukt det som naturen gir i reindrift, jord-
bruk, fiske, jakt, fangst og hesting. Det finnes mange slags retter av
kjott og innmat fra rein, sau, geit, ku og okse og fra vilt som hare,
elg, rype, sjofugl, hval og sel. Samene har ogsa brukt melk til ost
og smor. Ulike fiskeretter av bade saltvanns- og ferskvannsfisk har
veert vanlige i kostholdet, og flere sorter baer og spiselige planter er
vanlige matvarer. (Utdanningsdirektoratet, 2023a, s. 22).

Med dette som utgangspunkt vil det vere et stort handlingsrom med mange
muligheter for a jobbe med samisk matkultur og det samiske perspektivet
i mat- og helsefaget.

Samisk mat

Det tradisjonelle samiske kostholdet bestar av rene ravarer og lite prosessert mat.
Det er fett- og proteinrikt, med lavt innhold av karbohydrater (Utdanningsdi-
rektoratet, 2023a). Reinkjott inneholder hoyere verdier av viktige neeringsstoffer,
blant annet vitaminer og mineraler, sammenlignet med annet kjott. Reinkjottet
inneholder like mye flerumettede omega-3-fettsyrer og andre essensielle fettsy-
rer som fisk og sjpmat. Samtidig er fettinnholdet lavere i reinkjott enn i storfe
og lam (Mattilsynet & Helsedirektoratet, 2022; Meld. St. 32, 2016-2017).
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Som tidligere nevnt har drstidene tradisjonelt pavirket ravaretilgangen
gjennom dret. For a kunne forlenge smaken og holdbarheten pa beer, fisk, melk,
kjott, blodmat og innmat slik at det kunne spises dret rundt, har konserve-
ringsmetoder som torking, royking, salting, syrning og fermentering blitt tatt
ibruk (Asp & Stahl, 2019, s. 25; Utdanningsdirektoratet, 2023a). Vekster med
syrnende eller konserverende egenskaper ble gjerne brukt i konserveringspro-
sessen. Tettegras, kvann, fjellsyre, engsyre, melkeurt, mariképe, einer og furu
er noen vanlige arter som har blitt brukt for & forlenge holdbarheten i mat.

Multer og tyttebeer har heyt innhold av benzosyre, og er pa det viset
naermest selvkonserverende. Koking forlenger holdbarheten pa disse baerene,
men de kan ogsé blandes med andre typer beer eller vekster for & forlenge
holdbarheten pa blandingen. I leereplanen legges det vekt pa norske og samiske
miter for 4 konservere mat og historiene rundt ravarene som blir konservert,
i kompetansemal 9 etter 7. trinn (Kunnskapsdepartementet, 2019).

Tradisjonelt levevis

Reindrift regnes som en samisk naring (Hansen et al.,, 2016). Den utgjor
livsgrunnlaget og er en grunnleggende forutsetning for tradisjonell samisk
kultur og samfunnsliv for mange samer. Reindriften er en nomadisk naering
basert pa helarsbeiting i utmark og fjellomrader. Reinen flyttes mellom ulike
beiteomrader i de ulike arstidene. Nesten 40 prosent av Norges landareal er
reinbeiteomrade, og det foregar reindrift i neermere 140 av landets kommuner
(Meld. St. 32, 2016-2017, s. 6). Hos reindriftssamene er maltidene ofte ikke
fastsatt, men ma tilpasses arbeidsdagen. Man spiser nar man har anledning
til det (Aakervik, 2010).

Men ikke alle samer har drevet med reindrift. Mange har vert bofaste
og drevet andre naeringer som tradisjonelt jordbruk og fiske i sjgen, i elver
eller ferskvann. I dag er det bare et fatall av den samiske befolkningen som
er tradisjonelle reindriftsutevere, bonder eller fiskere, og de har andre yrker
som levevei (Andersen, 2020; Hansen et al., 2016; Meld. St. 32, 2016-2017).

Samene deler aret inn i atte arstider, der skillene er litt omtrentlige og
styres av naturen, vaeret, reinens liv og flytting mellom arstidsbeitene. Skillene
mellom arstidene kan derfor variere litt fra ar til ar. Reinen trekker mot fjel-
lene for kalvingen. Reindriftséret starter nar kalvene blir fodt i mai. Slakting
foregdr pa senhgsten, etter brunsttiden, og pa vinteren. Tilgangen til ferskt
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kjott er storst i denne perioden. Kjottet blir konservert gjennom reyking og
torking for varens og sommerens forbruk (Utdanningsdirektoratet, 2023a).

I tillegg er vinterfiske, elvefiske, sanking av sennagress, soppsanking og
hesting av spiselige planter og baer aktiviteter som er knyttet til de ulike arsti-
dene og de ulike omradene samene befinner seg i. Flytting mellom ulike beiter
i de ulike arstidene er baerebjelken i gkologisk og skonomisk matproduksjon
i reinbeiteomradene (Regjeringen, 2017).

Ogsa sjosamene som driver tradisjonelle neringer har egne gjoremal
knyttet til de ulike arstidene. Om vinteren drives fjosdrift og vinterfiske av
torsk. Varen preges avlamming, isfiske og eggsanking. I varsommeren er var-
onna, laksenotfiske og eggsanking hovedaktivitetene. Sa kommer sommeren
med heyonn, laksefiske i elv, laksenotfiske, multebeerplukking og seifiske.
Gjennom hgstsommeren er seifiske, sildefiske, flyndre/kveitefiske, beerpluk-
king og potetopptak aktuelle aktiviteter. S4 kommer hosten med sanking og
klipping av sauer, slakting og fiske av torsk, hyse og sei. Utover hgstvinteren
blir det fjosdrift og smaviltjakt. I tillegg sankes emner som brukes til samisk
handverk - duodji - gjennom hesten og vinteren (Bahl, 2010).

Samisk perspektiv

For a forsta samisk matkultur ma en ogsa ha kunnskap om samiske perspektiv
og samisk pedagogikk. Det handler om takknemlighet og respekt for natu-
ren, i fortid, natid og framtid. Fra langt tilbake har samer utviklet skikker,
sedvaner og verdisyn for naturen, som kommer til uttrykk i tradisjonelle
maltidsritualer, gjennom sprak, stedsnavn, eventyr, hendelser, ordtak, over-
tro og aktiviteter (Buljo, 2020, s. 66). A ha respekt for, og takke for maten og
tilgjengelige ressurser og ravarer, er sentralt.

Ravarene hentes fra fjellet, sjoen eller skogen. Rein, elg, rype, tiur, orrfugl,
orret, roye, sik og harr er eksempler pa arter som har vert tilgjengelige i det
sorsamiske omradet (Asp & Stahl, 2019, s. 30). A spise og utnytte hele dyret
er en vesentlig del av samisk matkultur. Samer har alltid brukt blod, tarmer
og innmat i matlagingen, ikke bare av rein, men ogsa fra andre dyr. Tarmene
brukes for a lage polser. Magesekken kan brukes til oppbevaring, for eksempel
av blod. Tungen kokes eller torkes, og kan brukes i kaffen. Klovene pa reinen,
sener, skinn, horn og bein kan brukes til ulike hdndverksprodukter. For eksempel
brukes skinn for a lage kleer og sko. Horn blir brukt til & lage knapper, og sener
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for & lage sytrad. Slik er det ogsa med husdyr, fugler, fisk og annet jaktutbytte
(Buljo, 2020, 5. 69). Det & utnytte matvarer og ha et bevisst forhold til matforbruk
handler ogsd om baerekraft, klima, miljo og matsvinn, og kan knyttes til flere av
kompetansemalene i mat og helse (Kunnskapsdepartementet, 2019).

Samisk naturforstaelse og tradisjonskunnskap har fra gammelt av blitt
overfort fra generasjon til generasjon. Barn og unge leerer gjennom sprak og
konkrete erfaringer. De deltar aktivt i praktiske gjoremal, gjerne sammen
pa tvers av generasjoner og i ner kontakt med naturen der de vokser opp
(Andersen, 2020, s. 43). Det & ordne med ved og lage bél er ogsa en del av
samisk kultur. A ha kunnskaper om ulike typer tresorter som kan brukes som
brensel og ulik oppbygging av balet, alt etter om det skal brukes til matlaging,
royking eller for a varme fottene, kan knyttes til livsmestring i praksis.

Matehold, ydmykhet, takknemlighet og verdighet er stikkord for bruk og
forvaltning av vekster og dyr i naturen. Ogsa sporles ferdsel kan relateres til
samiske kulturer. Ikke forurense eller forsgple. Ikke hugge/hoste/plukke mer
enn nedvendig, og ikke dra opp vekster med rottene (Buljo, 2020).

Kunnskap om og forstaelse for ssmmenhengene i samisk kultur kan veere
nedvendig for 4 kunne gi elevene mulighet til & utvikle dybdelering i temaet
samisk matkultur, i trad med gjeldende leereplan (Kunnskapsdepartementet,
2017). Det & ha kunnskap om ulike samiske perspektiver utover bare enkelte
oppskrifter pa samiske retter, er viktig for muligheten til & oppleve dybden
i temaet samisk matkultur i mat- og helsefaget.

Figenschou (2023, s. 59) hevder at sprakene, kunnskap om kulturen,
kontakten med naturen og politiske aspekter er viktige tilleggskomponenter
i samisk pedagogikk. Slik leering kan plasseres innenfor rammen av sosiokul-
turelle og kulturhistoriske kunnskapssyn.

Didaktisk utfordring

Den didaktiske utfordringen ligger i hvordan man skal formidle tradisjonell
samisk mat og kultur i det moderne samfunnet. Hvor mye og hvor ofte eller
sjelden kan eller ber en ivareta samisk matkultur og det samiske perspek-
tivet i undervisningen i faget, uten at det blir en stereotypisk eller forenklet
framstilling av kulturen? Dreier det seg bare om mulig eksotifisering knyttet
til hoytid og fest lagt til en okt rundt samenes nasjonaldag 6. februar, eller er
det en tematikk som kan ga igjen gjennom hele aret?
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Metode

Utvalget

Utvalget ble rekruttert gjennom to Facebook-sider relatert til mat- og helse-
leerere som faggruppe. Gruppen «Mat- og helselererne - vi deler undervis-
ningstips» og gruppen «Mat og helse i skolen» gir omtrent 7000 medlemmer
til sammen. Medlemsmassen kan vare noe overlappende i de to gruppene.
Lenken til nettskjemaet var tilgjengelig i to uker i mars 2023, sammen med
informasjon om at undersekelsen var frivillig og anonym. Utvalget betrak-
tes som strategisk, da det er knyttet til en spesifikk faggruppe (Johannessen
et al., 2016, s. 117). Deltakerne har selv valgt & besvare undersekelsen, og
sannsynligvis er svarene levert av deltakere som har en eller annen interesse
for samisk mat og kultur. Hensikten med undersokelsen var a fa kunnskap
om fenomenet samisk matkultur i mat- og helsefaget.

En anonym, elektronisk sperreundersekelse ble utviklet og administrert
gjennom verktoyet Nettskjema.no (Universitetet i Oslo, u.d.). Verktoyet ivaretar
retningslinjer om anonymitet i henhold til Lov om behandling av personopplys-
ninger. Undersokelsen ble designet med en kombinasjon av apne og lukkede
sporsmal. Den inneholdt bade bakgrunnsspersmal og spesifikke spersmél om
deltakernes praksis knyttet til samisk matkultur i faget mat og helse.

Analyse av dataene
For & oppna en dypere forstaelse av fenomenet i lys av problemstillingen og
forskningsspersmalene, ble det anvendt en kombinasjon av ulike analyseme-
toder. Dette er ogsa kjent som metodetriangulering (Johannessen et al., 2016,
s. 424). Roykenes (2008) hevder metodetriangulering innen profesjonsfors-
kning er et godt redskap til a studere flere og ulike sider ved et fenomen.
De kvantitative dataene ble i utgangspunktet bearbeidet ved hjelp av
deskriptiv statistikk generert av innsamlingsverktoyet. Analysen av de dpne
svarene er inspirert av bade summativ og konvensjonell innholdsanalyse.
Dette er en velegnet metode for & klassifisere og identifisere monstre i data
(Fauskanger & Mosvold, 2014). Innholdet i de apne svarene ble meningsfortet-
tet (kondensert) i flere omganger, for sa a bli systematisert i ulike kategorier.
Deretter ble innholdet i kategoriene sortert og manuelt plassert i tabeller.
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Den summative analysen ble brukt som utgangspunkt for a finne katego-
riene i den konvensjonelle analysen. Informasjonen ble senere ssmmenholdt
pa tvers av svar for a undersoke eventuelle sammenhenger mellom faktorer
som bostedsomréde, alder, utdanningsniva og respondentens kunnskap om
samisk matkultur. Deretter ble informasjonen summert og analysert for a forsta
fenomenet bedre og finne svar pa problemstillingen og forskningsspersmalene.

Funnene er ogsa holdt opp mot de fem nivaene i Goodlads leereplanteo-
retiske begrepsapparat fra 1979 (Garmannslund et al., 2011). Dette beskriver
veien fra leereplanidéer til dens virkeliggjoring i oppleeringssituasjonen.

Resultater

Sperreskjemaet ble besvart av 110 mat- og helselerere i grunnskolen, og alle
landets fem regioner er representert. Deltakerne har ulik undervisningser-
faring i mat og helse. Storst andel av deltakerne jobber pa ungdomstrinn
(Figur 3.1).

Figur 3.1

Fordeling av deltakerne i antall, etter undervisningstrinn

Deltakere fordelt etter undervisningstrinn

8.-10. trinn
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1.-4. trinn ‘ ‘ ‘
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Antall

De fleste (82 %) som har besvart undersekelsen har minst fire ars hoyere
utdanning eller mer. 40 % av deltakerne har 30-59 studiepoeng i mat og
helse, mens 28 % har 60 studiepoeng eller mer. Det er gitt tilbakemelding fra
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et relativt voksent utvalg. Flest svar er fra personer i alderen 40 ar og eldre.
Omtrent 25 % av utvalget er under 39 ér.

60 personer (54,5 %) har svart at de har annen relevant erfaring i tillegg
til & undervise i mat og helse. 19 av disse har kokkeutdanning, mens andre
har tilegnet seg ekstra kunnskap gjennom studier, videreutdanning eller gjen-
nom arbeid og erfaring i skolen. Noen har tilegnet seg kunnskap om samisk
mat gjennom familie eller ved a bo i samisk omrade, mens andre har lest seg
opp eller blitt kurset av samiske veivisere. 25 prosent av utvalget er fra samisk
kjerneomrade, som omfatter Trendelag, Nordland, Troms og Finnmark.

Mange (48,1 %) har tilegnet seg kunnskap om samisk matkultur pa egen
hand, gjennom & vaere spesielt interessert i dette temaet. Det er ogsa deltakere
i undersokelsen som gir tilbakemelding om at de har lite kunnskap og erfaring
itemaet (16 %).

Hva gjennomfares i faget?
Det er mest vanlig 4 jobbe med temaet samisk matkultur 1 til 2 ganger i lopet av
aret (79 svar). 22 personer rapporterer at de har samisk fokus 3—-4 ganger i aret.
To personer har dette fokuset 5-6 ganger. Ingen gjennomforer 7-8 leksjoner
med samisk fokus, mens det er totalt tre personer i undersokelsen som gir til-
bakemelding om at de gjennom aret bruker det samiske perspektivet ni ganger
eller mer. Fire personer rapporterer at de ikke jobber med samisk matkultur.
Ved a sammenholde dataene kan vi underseke om det er samsvar mellom
bostedsomrade og antall ganger samisk fokus finner sted i mat- og helsetimene
(Tabell 3.1).
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Tabell 3.1

Samisk perspektiv i mat- og helsefaget

Oversikt over prosentvis fordeling av antall ganger samisk matkultur gjen-

nomfores i mat- og helseundervisningen

Antall Lands-gjen- Samisk Vestlandet Ostlandet Sorlandet
ganger det  nomsnitt i kjerne-
jobbesmed  prosent % omrade
samisk
matkultur
0 3,6 3,57 2,94 2700 50
1-2 71,8 64 67,65 82,22 0
3-4 20 21,43 26,47 13,3 50
5-6 1,8 3,57 2,94 0 0
7-8 0 0 0 0 0
9+ 2,7 % 7,14 % 0% 2,22% 0 %

Det er flest fra @stlandet som underviser om samisk matkultur 1-2 ganger i lopet
av aret. I det samiske kjerneomradet, som omfatter Trondelag, Nordland, Troms
og Finnmark, er det litt flere som underviser om samisk matkultur 3 ganger
eller mer. Generelt sett er det sma variasjoner mellom landsgjennomsnittet, det
samiske kjerneomradet og Vestlandet. Serlandet er en liten region, med bare
Agder som nedslagsfelt. Her er det fa svar, der halvparten ikke har undervisning
om samisk matkultur, mens halvparten gjennomferer 3-4 ganger. En person fra
Ostlandet rapporterer at de ikke lager samisk mat, med denne begrunnelsen:

Det er vanskelig d finne ravarer. Underviser pd en skole med stor
andel av minoritetsspraklige elever. Lager ikke samiske retter pa
grunn av allergi og religiose hensyn.

101 personer (92 prosent) knyttet samisk matlaging til tiden rundt samenes
nasjonaldag, 6. februar, og de aller fleste valgte bidos i den forbindelse. Noen
av leererne knyttet det samiske perspektivet til mat- og helseundervisningen
gjennom hele aret. Flere har sokelys pa samisk matkultur pa hesten, og noen
fa pa varen. Det er ikke spesifikt spurt hvordan leererne/skolene gjennomforte

105



Matkulturer i Norge

markeringen av samenes nasjonaldag, om dette er ritualiserte praksiser som
berorer hele skolen og som gjennomfores pa regelmessig basis, eller om det
bare er en markering i faget mat og helse.

Hvilke retter lages?

Gjennom fortetting av svarene utkrystalliserte det seg fem avgrensede kate-
gorier og en litt mer apen kategori for a sortere rettene (Tabell 3.2). Disse
kategoriene ble kalt: reinkjott, fisk, blodmat, sanket fra naturen, bakverk
og annet. Retter med reinkjott er brukt 165 ganger blant deltakerne, mens
fiskeretter er nevnt 13 ganger. Matretter som kan relateres til ravarer hostet
fra naturen er nevnt 62 ganger. Vanskelig tilgang til ravarer og hoy pris pa
reinkjott er svar som gar igjen blant deltakerne som begrunnelse for hvor
mange eller fa ganger det er aktuelt 4 ha samisk matkultur som fokusomrade.

85 av deltakerne lagde bidos, som er kjent som samenes «nasjonalrett»,
eller den mest vanlige festmaten (i Finnmark). Bidos er en slags mellomting
mellom lapskaus og suppe. Den bestér vanligvis av kjott (ofte rein eller elg),
poteter, lok og gulretter. Det kan vaere geografiske forskjeller i bruk av ravarer
og tilberedningsmater. I sjpsamiske omrader er reinkjottet byttet ut med lam.
Denne retten har litt ulike navn pa de ulike samiske sprakene, men innholdet
er stort sett det samme. Pa nordsamisk heter retten bidus, mens en variant
av denne retten pa sorsamisk er joptse (Jonsson, 2020, s. 122). Finnbift er en
annen rett med reinkjott som ofte er nevnt (44 ganger).

Det bakverket som er nevnt flest ganger, er ulike varianter av gahkko,
ghakku eller laejpie-gahkut. Dette er en tradisjonell samisk «klappakake» eller
glokake som kan stekes pa bél, pa elektrisk takke eller i vanlig stekeovn. Brodet
finnes i forskjellige versjoner. For noen er det vanlig & bruke sirup i deigen,
mens andre tilsetter anis eller fennikel. Noen bruker reinkraft i deigen, mens
andre ikke bruker noen av disse ingrediensene (Andersen, 2020, s. 43). Det
lages ogséd varianter med bruk av blod i deigen. Blodmat ellers har fatt 11
omtaler i denne undersegkelsen, og da er blodpannekaker den mest omtalte
retten. Blod er mest tilgjengelig i forbindelse med slakting, men blod kan
fryses og dermed brukes gjennom hele aret.

Flere nevner bruk av ber, der trollkrem, multekrem, tyttebzersyltetoy,
blabzersuppe og konservering generelt er nevnt flest ganger. Men ogsa det
a tilberede krydder, soppstuing, tyttebserremme, saft eller te er med i svarene.
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Matvaner og matretter endres stadig. Noen komponenter forsvinner,
og nye ingredienser eller tilberedningsmater blir lagt til. Slik er det ogsa
i de samiske kulturene. Undersekelsen viser at flere laerere benytter seg av
tradisjonelle ingredienser, som reinskav eller kjottdeig av rein, i nyere retter.
Eksempler pa dette er wraps med skav, reinskav i pitabred og reinsdyrtaco.

Tabell 3.2  Oversikt over antall ganger ulike typer retter ble nevnt av del-

takerne
Kategori Reinkjott Fisk Blodmat
- 165 -13 -11

Ulike retter, med Bidos - 85 Fiskeretter pAbdl -3  Blodpannekake - 8
antall ganger retten Finnbiff - 44 Fiskekaker - 2 Blodpudding - 1
ble nevnt Reinskavgryte - 9 Fisketunger - 1 Gumpus (blodklubb) - 1

Kebab - 6 Kokt torsk - 1 Blodbred - 1

Viltkjott pa bal - 3 Molja - 1

Buljong - 3 Fisk i folie - 1

Lapskaus - 2 Rognbollesuppe - 1

Reinskav i moderne Samisk fiskesuppe - 1

retter — 2 Rokt fisk - 1

Reins/kjottsuppe — 2 Kokt fisk -1
Wraps med skav -2

Torka reinkjott - 1

Stekt hjerte — 1

Reinskav i pita — 1

Salting av kjott - 1

Reinhjerte -1

Reinsdyrtaco - 1

Kjottkaker - 1

Kategori Sanket fra naturen Bakverk Annet
-62 -87 -7
Ulike retter, med Trollkrem - 29 Gakko/Pannebrad Sjesamiske retter med
antall ganger retten ble  Multekrem - 8 /glokaker — 69 sauekjott — 2
nevnt Sanking - 5 Festbrod - 10 Elg- 2
Tyttebeersyltetoy — 4 Lefse - 3 Rislapper - 1
Konservering - 3 Laipieh/ Laibi - 2 Samisk grot - 1
Blabeersuppe - 3 Tynnbred - 1 Samisk smer - 1
Krydder - 2 Urtebred - 1
Soppstuing - 2 Bakverk - 1
Tyttebaerremme - 1
Safting - 1

Blabaerkake - 1
Blabeerkrem - 1
Saft/te - 1
Pesto - 1
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Hvor finner deltakerne lzerestoff?

Deltakerne ble spurt om hvor de finner aktuelt stoff til undervisningen om
samisk matkultur. Gjennom kategorisering av svarene i analysearbeidet ble
digitale ressurser og nettsteder en kategori (Tabell 3.3). Generelle sok pa Google
og andre spkemotorer er det mange som benytter. Informasjon og oppskrif-
ter fra nettsteder som matprat.no, ndla.no og mhfa.no er brukt. NRK-serier
som «Hvis jeg var deg» og dokumentarer fra NRK, TV2 og Elevkanalen er
nevnt. Det samme gjelder digitale leeringsressurser/lereverk som Matopedia,
Skolestudio, Salaby og Skolen.cdu.no. Ogsa sosiale medier og diskusjonsfora
som Facebook-grupper er pa lista over svar.

Trykte ressurser ble en annen kategori, som inneholder beker, kokebeker,
pensumlitteratur og oppskrifter.

Interaksjon og muntlige ressurser ble en tredje kategori. Samtaler med kol-
leger, bekjente og eldre i bygda, erfaringsdeling i kollegiet, kurs, undervisning
og foredrag fra andre kommer inn i den kategorien. Lokale historieformidlere
og bygdemuseet er ogsa brukte kilder.

Det kommer fram av undersokelsen at 69 av deltakerne (63 %) onsker
seg kompetanseheving i temaet samisk matkultur. Av de 25 personene som
oppgir at de ikke har behov for kompetanseheving, er det tre som har gatt
av med pensjon eller skal gd av med pensjon i lgpet av dret. Fem personer er
usikre pa det med kompetanseheving, og atte personer foretrekker en annen
prioritering av ressursene.

Det ettersporres gode og tilgjengelige leeringsressurser til bruk i under-
visning om samisk matkultur gjennom de apne svarene. Dette gir grunnlag
for videre arbeid og forskning. En deltaker uttrykker at det «[...] kunne veert
kjekt med et hefte som ble sendt ut eller lagt digitalt med mer samlet kunn-
skap om samisk matkultur». Mens en annen uttrykker at det hadde veert fint
«[...] a hjelpe skolen og tenke forenkling (hvorfor gjer vi det vi gjor, og hva
skal elevene sitte igjen med etter undervisningen? Hvordan far man dem til
a reflektere og se ssammenhenger osv.) uten a veere redde for at det svekker kva-
liteten». Dette viser at leererne onsker stotte i arbeidet med samisk matkultur.
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Tabell 3.3

Samisk perspektiv i mat- og helsefaget

Oversikt over deltakernes svar om hvor de finner lcerestoff

Kategori

Undervisnings-
ressurser:

Digitale ressurser og
nettsteder

— 121 svar

Internett/digitale
ressurser -73
(Matopedia - 21)
NDLA - 13
Elevkanalen/TV2 - 6
NRK -5
Skolestudio - 4
Salaby - 3
Leeringsplattformer i
skolen- 3

Matprat - 3

SNL -2

MHFA -2

Youtube - 2
Dokumentarer - 1
Nettressurser fra
forlag - 1
Tverrfaglig med
naturfag - 1
Matriket Midt - 1
Facebookgruppa - 1

Trykte ressurser

— 77 svar

Boker - 19
Oppskrifts—/kokebe-
ker - 15
Lereboker/leereverk
-10+21

Pensum fra studiet
-7

Samisk litteratur — 2
Hefter - 2

Artikler - 1

Diskusjon

Interaksjon/muntlige
ressurser

— 13 svar

Samtaler med andre - 3
Lokale samer/formidlere - 3
Samlet gjennom &r - 2
Kolleger - 2

Familie - 2

Egen oppgave - 1

Mat og helse er skolens minste fag, med fa timer og fa gjentakelser i lopet av

grunnskolen. Eleven har krav pa totalt 197 timer i faget, fordelt pa 114 timer

undervisning pa barnetrinnet med kompetansemal etter 4. trinn og 7. trinn,

og 83 timer undervisning med kompetansemadl etter 10. trinn (Utdannings-

direktoratet, 2023). Med sa fa timer til undervisning er det ekstra viktig at

innholdet i faget blir godt forvaltet. Elevene har rett til a fa undervisning

i samiske perspektiv, og leereplanverket legger opp til en innholdsmessig
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sammenheng og progresjon i faget. Progresjonen kommer til uttrykk gjennom
kompetansemélene, som til sammen skal veere med a gi elevene dybdelaering
(Kunnskapsdepartementet, 2017; Kunnskapsdepartementet, 2019).

Likevel er det ikke alle lzerere som gjennomferer undervisning om samisk
matkultur. Blant begrunnelsene for ikke & undervise om samisk matkultur
er blant annet allergi eller religiose hensyn oppgitt som grunn. Det er ogsa
svar som lite tid, darlig ekonomi og lavt kunnskapsgrunnlag. Lien (i Eriksen
& Sajjad, 2015, s. 244) hevder at kunnskapen om mat som ernzring i dag
er mye storre enn kunnskapen om mat som sosiokulturelt fenomen. Slik
kan mangel pa kunnskap veere et hinder for implementering av samiske- og
urfolksperspektiver i mat.

Laerernes praksis i gjennomfering av samisk matkultur kan knyttes til
«den gjennomforte leereplanen» i Goodlads klassifisering av leereplanforstéelse.
Valgene pévirkes bade av rammefaktorer og den enkeltes syn pa undervisning
og giennomfering (Garmannslund et al., 2011). Spesielt er det de selvrappor-
terte rammefaktorene tid, tilgang til ravarene, oppskrifter og pris som styrer
valgene til deltakerne.

Laererne i denne undersekelsen representerer hele spekteret fra 1.-10.
trinn. Forti prosent av deltakerne oppgir at de har 30-59 studiepoeng i mat og
helse, mens tjueatte prosent har 60 studiepoeng eller mer. Andre undersokelser
viser at bare tjuetre prosent av laerere som underviser i mat- og helsefaget har
30-59 studiepoeng i faget, og omtrent fjorten prosent har 60 studiepoeng eller
mer (Arnesen et al., 2023; Perlic, 2019). Totalt har deltakerne i undersokelsen
hoyere matfaglig utdanning og flere studiepoeng i faget enn gjennomsnittet
i norsk skole. Mange rapporterer om spesiell interesse for samisk matkultur.

Med det som bakteppe kunne en kanskje forvente en stor variasjon i hva
de ulike deltakerne formidler av samisk matkultur og samiske matretter overfor
elevene. Dette gjelder bade i vanskelighetsgrad og med bruk av ulike ravarer,
teknikker og metoder. Det kom inn svar pa flere ulike retter i undersekelsen,
men det er i hovedsak retter av rein det legges vekt pa. De aller fleste lager
retten bidos. Selv om kompetansemalene bruker begrepene «tradisjonelle
samiske metoder», vil det ikke veere feil a lage en tradisjonsrett som bidos.
Men hvis bidos er den eneste retten, eller reinkjott er den eneste ravaren fra
samisk matkultur som elevene blir kjent med i lopet av grunnskolen, vil bred-
den og variasjonen i samisk matkultur underkommuniseres.
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Som tidligere omtalt er deltakerne i hovedsak voksne leerere med hoyere
utdanningsniva i mat og helse enn gjennomsnittet, med en god del matfaglig
erfaring. Gruppen samlet sett onsker a utvikle kunnskap om samisk matkultur
som tema, og om lag to tredjedeler av utvalget onsker seg kompetanseheving
i temaet.

Pa spersmal om hvor deltakerne finner aktuelt stoff om samisk matkultur,
kan en tydelig se at sporsmalet kunne veert stilt mer presist for 4 fa mer presise
svar. For eksempel kunne man spurt om hvilke boker som er i bruk. Mange gir
tilbakemeldinger om at de har behov for gode og konkrete leeringsressurser
som er lett tilgjengelige, til stotte og bruk i undervisning om samisk matkul-
tur. Deltakerne ettersper ogsa oppskrifter pa samiske retter uten reinkjott,
til matlaging utenders og om bruk av naturen som spiskammer. Mangel pa
gode og tilgjengelige leeringsressurser for skole og utdanning i samiske tema
kommer ogsa fram hos Olsen og Sollid (2019, s. 121), og hos Figenschou
et al. (2023, s. 24).

Blant ressursene som i dag finnes, er noe tilgjengelig kun pa ulike samiske
sprak, noe som gjor kunnskapen vanskelig tilgjengelig for mange laerere. Men
det finnes eksempler pa ressurser som har bade samisk og norsk tekst. Maret
og Bongo sin bok Sdpmi biepmut, Samisk mat (2021) er en kokebok som har
bade nordsamisk og norsk tekst. Heftet Samisk kulturforstdelse i barnehage og
skole (Baal et al., 2020) er utgitt i en kombinasjon av samisk og norsk tekst.
Det finnes i tre ulike samiskspraklige versjoner, med en norsk del i hvert av
heftene. AnnaKarin Lantas bok Samisk matkultur (2015) er ogsa pa flere sprak:
svensk, nord-, lule- og sersamisk.

I tillegg finnes det flere ulike samiske sentre som tilbyr kjop eller lan av
beker. Ovttas.no (Sami allaskuvla, u.d.) er for eksempel et nettsted for mange
ulike samiske laeeremidler. Men det er ikke sa mye som er tilpasset bruk for
mat- og helsefaget i skolen. Senter for Nordlige folk har laget en portal for og
om sjgsamene (Sjgsamene, u.a.), der det blant annet finnes en oppskriftsbank
med ulike tradisjonelle matretter fra omradet. Ingen av disse leeringsressursene
er oppgitt av deltakerne. Heller ikke Utdanningsdirektoratets Stotte til arbeid
med samiske tema i skolen (2023 a) virker kjent blant deltakerne, selv om dette
materiellet var digitalt tilgjengelig pa tidspunktet undersegkelsen ble gjennomfert.

Sametinget (2016, s. 21) har ambisjoner om & gjore samisk tradisjons-
kunnskap mer tilgjengelig og anerkjent gjennom a etablere Senter for tra-
disjonell kunnskap, men det er forelopig ikke realisert. Hansen et al. (2016,
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s. 15) har anbefalt Sametinget at det bor innferes en egen stotteordning for
leereres deltakelse i kurs om tradisjonell kunnskap og samisk utmarksevelse.
Det bor ogsé legges storre vekt pa tradisjonell samisk bruk og forstaelse av
utmarksomradet i leerestoft i skolen. Dette vil kunne gjore leererne i storre
grad i stand til & formidle en bredde i samisk matkultur.

Samer er opptatt av & ta vare pa naturen, og det har bdde en eokologisk
og en kulturell betydning. Men samene er ikke alene om & bruke naturen.
Det kan vaere nyttig & leere alle barn og unge om kortreist mat og hvordan vi
kan heoste baerekraftig. Samtidig kan vi ke kunnskapen om vare matressurser
i neermiljoet og regionen. A spise sesongens mat fra eget omrade kan ogsi
veere et bidrag til & oke selvforsyningsgraden i landet vért. Flere av vekstene
som er vanlig & bruke i samisk kultur er tilgjengelige i mange naermiljoer.

Vi kan se fra svarene at deltakerne bruker ravarer som tyttebeer, blabaer
og multe i undervisningen. Kanskje kan vi i storre grad lzere a hoste og bruke
de ressursene vi har tilgjengelig rundt oss? A lere barn og unge om sporles
ferdsel og hvordan man forvalter naturen, er nyttig bade for naturens egen del
og for alle som onsker a bruke den. Lering gjennom praktiske aktiviteter i naer
kontakt med naturen er viktige verdier & viderefore til nye generasjoner som
skal veere framtidens naturbeerere, slik Figenschau beskriver i boka Avdnet
(2023). Dette er ogsa viktig kunnskap i et globalt perspektiv.

Eriksen & Sajjad (2015, s. 249) hevder mat har mange kombinasjons-
muligheter. Derfor har arbeid med mat ogsa rike og nyanserte uttrykksmu-
ligheter. Det 4 jobbe med samisk mat og matkultur kan fremme forstaelse og
respekt for matkulturelle forskjeller. Arbeid med matkultur kan ogsa gjore
oss oppmerksom pa likheter innenfor ulike kulturer. Dette stottes av bade
Figenschou (2023, s. 67) og Andersen (2020, s. 41).

Flere av deltakerne viser til ulike rammefaktorer som begrunnelse for
hvorfor samisk matkultur er lite vektlagt i egen undervisning. Tidsperspek-
tivet er viktig med tanke pa valg av retter. Reinkjott er forholdsvis dyrt og
kan veere vanskelig tilgjengelig i innkjop. I tillegg er ulike religiose hensyn
en begrensning. Samene har tradisjonelt levd nzer naturen, der baer og urter,
vilt og fjell- eller sjofisk var og er en sentral del av det samiske kostholdet.
Selv om noen av rettene og matlagingsprosessene i Sdpmi kan ta tid & lage, er
mange av ravarene bade billigere og tar kortere tid a tilberede enn retter med
reinkjott. Det er et overraskende funn at fisk og sjgmat i sa liten grad knyttes
til samisk matkultur i mat og helse.
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Overordnet del av leereplanverket (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 6)
legger vekt pa at «Elevene skal leere om mangfold og variasjon innenfor samisk
kultur og samfunnsliv». Sentrale verdier i leereplanen for mat og helse er
a vektlegge mangfoldet av maltidsskikker og ravarer (Kunnskapsdepartemen-
tet, 2019). A ha tilgang til variert og mangfoldig kunnskap vil vare vesentlig
for muligheten til a utvikle dybdeleering. Bare én deltaker oppga «mangfold»
som en faktor for valg av retter til arbeid med samisk matkultur.

De aller fleste (101 av 110) knytter arbeidet med samisk matkultur til
samenes nasjonaldag. Samenes nasjonaldag ble innstiftet i 1992, og ble offisiell
flaggdag i 2003 (Andreassen & Olsen, 2020). Det er derfor en forholdsvis ny
dag, uten bestemte mater og etablerte tradisjoner for a gjennomfore dagen.
Det er i hovedsak skoler og barnehager som har blitt arenaer for markeringer
og feiringer av dagen (Andreassen & Olsen, 2020, s. 150).

En markering av samenes nasjonaldag kan vare en inngang til & laere
mer om samisk kultur og samfunn i videre forstand. Mangel pa kunnskap kan
imidlertid begrense muligheten til a bli kjent med en mer mangfoldig samisk
kultur. Om formidling av samisk matkultur bare blir presentert gjennom et
ensidig sekelys pa reindriftssamiske tradisjoner, kan det fore til en stereotypisk
forenkling av samisk kultur. Dette kan resultere i at andre samiske kulturer og
tradisjoner blir underkommunisert (Olsen & Sollid, 2019, s. 150).

Selv om leererne har et handlingsrom i operasjonaliseringen av leerepla-
nen, ber vi kanskje stille spersmal om hvilken progresjon og hvilket nyansert
og mangfoldig leeringsutbytte elevene vil ha om samiske rdvarer og matlagings-
metoder etter endt oppleering i faget. Hvis samisk matkultur bare er noe en
snakker om en eller to ganger ilgpet av dret, og det lages bidos og gakko bade
pa smatrinn, mellomtrinn og pa ungdomsskolen, kan det veere problematisk.
Skal sekelys pa samisk matkultur veere noe vi kan hake av a ha gjennomfert
i mat og helse rundt andre uka i februar, eller kan samisk matkultur knyttes
til et storre leeringsperspektiv giennom hele aret?

Biente (2023) foreslar a jobbe med samiske tema og kunnskapsoverforing
gjennom praktisk arbeid gjennom hele aret, gjerne med sekelys pa biologisk
mangfold og respekt for naturen. Samarbeid mellom arstrinn, der eldre elever
samhandler og lerer bort kunnskap og ferdigheter til yngre elever, er ogsa
noe som kan oke leeringen til flere parter.
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Etisk vurdering

Denne undersekelsen har bade styrker og svakheter. Selv om det er 110 svar,
med deltakere fra alle fem regioner i landet, er ikke dette et helhetsbilde av
hvordan samisk matkultur blir formidlet og forvaltet i faget mat og helse
i skolen. Undersokelsen gir imidlertid en verdifull innsikt i situasjonen.

En del av spersmalene i sporreskjemaet hadde prekodede svar, der ikke
alle finner sitt svaralternativ helt noyaktig. For okt reliabilitet i prosjektet burde
noen av spgrsmalene vaert mer presise. For eksempel sporsmal om hvilket
leerestoft eller kilder deltakerne bruker i undervisningen. Der ble mange av
svarene veldig generelle.

Noen av svarene fra deltakerne er gitt med samiske/lokale navn pa ret-
tene, og kan veere vanskelige 4 kategorisere for den som ikke behersker samisk
sprak. Forfatteren har likevel bestrebet seg pa a legge fortettingen og tolknin-
gene sa tett opp mot de gitte svarene som mulig. Metodetriangulering kan
vere med pd & oke troverdigheten og paliteligheten til analysen.

Oppsummering

Sa hva blir faktisk gjort i tilknytning til samisk matkultur i mat og helse
i grunnskolen?

Deltakerne speiler i stor grad reindriftsamisk perspektiv i sin undervis-
ning. Det eksisterer et stort mangfold av samiske perspektiver og bruk av
révarer, avhengig av hvor i Sapmi en befinner seg. Barekraftperspektivet,
med utnyttelse av hele dyret og hesting av naturen, men ikke heste mer enn
vi bruker, slik blant annet Buljo (2020) uttrykker, er viktige verdier man kan
dra veksler pa i arbeidet gjennom hele éret. Det er ogsa et stort potensial
i & innlemme sjosamiske perspektiver i formidlingen av samisk matkultur
i storre grad, og bruke mer fisk og naturens ravarer i oppleggene.

Erfaringskompetanse og erfaringsbasert kunnskap er sentralt i samisk
kultur. Flere av deltakerne forteller at de har tilegnet seg kunnskap om samisk
matkultur pd egen hand, gjennom familie eller ved at de bor i et samisk
omrade. Men ikke alle har den muligheten. Her er det muligheter for en
sterkere satsing pa a formidle samisk matkultur, i tillegg til & utvikle konkret,
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teoretisk leerestoff til bruk i mat og helse. Om tiltakene som er skissert giennom
Sametingsmeldinga (Sametinget, 2016) og rapporten fra Hansen et al. (2016)
realiseres, vil det imotekomme noen av lerernes ensker og behov for mer
kunnskap om samisk matkultur.

Fysiske kurs med erfaringsbasert laering om hvordan samiske emner kan
inkluderes i undervisningen er aktuelt. Dette vil gjore leererne bedre rustet til
a gi elevene egne, konkrete erfaringer gjennom praktiske aktiviteter. Slik kan
formidling av kunnskap om samisk matkultur, samisk tradisjonskunnskap
og tradisjonelle ferdigheter bli tilgjengelig ogsa for kommende generasjoner.
Perspektivet kan endres fra a gjore (for d gjere) noe rundt samisk nasjonaldag,
til d gjore for d leere mer om samisk matkultur i et videre perspektiv.
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Sammendrag: Artikkelen omhandler skogfinsk matkultur. Skogfinner er en
nasjonal minoritet som i hovedsak er knyttet til grenseomradene mellom
tidligere Hedmark og Viarmland pa svensk side. Skogfinsk matkultur kan
spores tilbake til 1600-tallet som felge av finneinnvandring fra omrddene
rundt Savolax i Finland. Svedjebruket dannet livsgrunnlaget hvor matretten
motti sto sentralt. Motti er trolig en rett som opprinnelig ble laget av svedje-
rug. Retten er fortsatt i bruk og regnes for a veere skogfinnenes nasjonalrett.

Svedjebruk ble etter hvert forbudt, og neeringsgrunnlaget ble endret.
Befolkningen ble utsatt for assimilering og ble gradvis integrert i storsam-
funnet. Til tross for endringer bestar den skogfinske matkulturen fortsatt av
matretter basert pa datidens tilgang til ravarer. Metodisk har artikkelen en
dokumentanalytisk og autoetnografisk tilneerming. Resultatene viser at motti
er den mest kjente skogfinske matretten som avspeiler skogfinsk identitet og
tilhorighet.

Det er et rikt kildemateriale om skogfinsk matkultur helt siden tidlig
1800-tall. Nyere beskrivelser av skogfinsk mat viser at motti fortsatt er en
viktig identitetsmarker. Vi forteller om hvordan vi har utviklet og forsket pa
vare laerererfaringer i konteksten som mat- og helsefaget har dannet. Dette for
d undervise om typiske skogfinske ravarer, tilberedningsmetoder og matretter.
Artikkelen beskriver vare erfaringer med undervisning av skogfinsk matkultur.
Den bidrar med ny kunnskap om hvordan endringer i livsgrunnlag kan vise
seg giennom mattradisjoner og gi uttrykk for identitet og tilherighet til en
nasjonal minoritet.

Nokkelord: skogfinsk matkultur, tradisjonsmat, svedjebruk, motti
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Abstract: The article describes the Forest Finns and their food culture. The
Forest Finns is a national minority that is mainly linked to the border areas
between Norway and Sweden. The food culture of the Forest Finns can be
traced back to the 17th century because of Finnish immigration from the areas
around Savolax in Finland. The slash-and-burn cultivation formed the basis
of life in which the food court called motti was typical. Motti was probably a
dish made of an ancient sort of rye. Motti is still current as the national dish
of the Forest Finns.

Over time, slash-and-burn cultivation was prohibited, changing the basis
of life. The population has been exposed to assimilation over time and was
gradually integrated into the majority society. Despite changes, the Forest
Finnish food culture still consists of dishes based on the ancient access to
food. It seems to reflect the Forest Finns’ identity today.

Methodologically, the article has a document-analytical and autoeth-
nographic approach. Results show that motti is the most well-known dish
reflecting the Forest Finns’ identity. There are rich literature sources about the
Forest Finns’ food culture since the early 19th century. More recent descrip-
tions of the Forest Finnish food culture show that motti is still a significant
identity marker.

We narrate how we have developed and researched our teaching expe-
riences in the context of the school subject Home Economics. This includes
typical ingredients, preparation methods, and dishes among the Forest Finns.
The article describes our experiences with teaching Forest Finnish food cul-
ture and contributes new knowledge about how changes in the basis of life
can be seen through food traditions. It also gives expression to identity and
belonging to a national minority.

Keywords: food culture, forest Finns, food tradition, identity
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Innledning

Ingen sa eit ord under arbeidet. Dei var for langt fra kvarandre til
a tala i hop. Da Pal ropte at maten var ferdig, rette dei ryggen og
kom fram til varmen. Aldri smakte maten sa godt som i skogen.
Dei sat med ryggen mot kvar sin trelegg og at. Svart rugbred, flesk
steikt pa pinne, kald motti og smer. Surmjelk hadde dei pa treflas-
ker, og sterkt ol pa eit lite anker. Dei togg ei stund for praten bynte
(Holth, 2021, s. 318).

Sitatet over er hentet fra Asta Holths bok «Steinen blomer» i Finnskogtrilogien.
Det viser til et tidsbilde fra hverdagen péa Finnskogen.

Skogfinner som en nasjonal minoritet refererer til finske innvandrere,
skogfinner og deres etterkommere. De kom opprinnelig fra ostlige deler av
Finland og bosatte seg forst i Sverige, og videre til Norge tidlig pa 1600-tal-
let (Slettebg, 2020, s. 129). Selve kjerneomradet til regionen Finnskogen er
grenseomradet mellom Varmland pa svensk side og gamle Hedmark pa norsk
side (Selstad, 2002). P4 norsk side strekker dette omradet seg mellom Eid-
skog i ser og Trysil i nord (Johansen, 2018). Trolig kom de ferste finnene til
norsk side av Finnskogen rundt 1620. Den forste permanente bosetningen vi
sa langt kjenner til, var ved sjoen Store Rogden i Grue (Fossen, 1994, s. 24).
Noen slo seg ned i sentrale deler av @stfold, mens andre vandret lenger inn
ilandet. Det er ogsa dokumentert skogfinsk bosetning i Sigdal og Modum. Pa
slutten av 1700-tallet flyttet noen skogfinner fra Trysil til Verdal i Trondelag
(Utdanningsdirektoratet, 2020).

Motti, hillo og silpo er typiske skogfinske matretter. Ingrediensene er fa.
Motti bestar av havremjol som tilsettes i kokende vann med litt salt. Dette blir
en lett fuktig, grynete masse som ofte serveres med flesk og tyttebeersyltetoy.
Hillo er ra beer som reres sammen med havremjol, mens silpo er terninger
av poteter, kokt i melk ofte sammen med lok og stekte flesketerninger. Av
disse tre matrettene fokuserer vi mest pa motti fordi det ser ut til & veere den
mest kjente tradisjonsmaten og en identitetsmarkeor for skogfinsk matkultur.

Skogfinnene snakket opprinnelig finsk, trolig en gammel savolaxdialekt
som var i bruk blant enkelte, helt opp mot midten av 1900-tallet. Na lever
spriket gjennom enkelte stedsnavn og gjennom matretter som motti, hillo
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og silpo. Den franske antropologen Claude Lévi-Strauss mente at mat gjen-
nom tidene har veert strukturert som et sprak som kan tydes. Han hevdet at
mat er nekkelen til kulturens sjel (Fiirst, 1995, s. 367). Dette kan ogsa gjelde
skogfinsk mat.

Et annet eksempel pa en identitetsmarker og kulturelt symbol er flagg.
Skogfinnene fikk sitt eget flagg sa sent som i desember 2022 (Riksantikvaren,
2023). Fargene i flagget, gront, rodt, gult og svart, symboliserer skogsfinners
levesett og tradisjoner pa flere méter. De tydeliggjor hvor viktig svedjebruks-
kulturen var for finnene som kom til Finnskogen. Grenn er bunnfargen i flag-
get og symboliserer skogens betydning for skogfinnenes svedjebrukskultur.
Fargen gult star for hestingsklar svedjerug, redt star for ild og det hellige treet
rogn. Svart viser til aske etter svedjing og sotet pa roykstuenes, roykbadstuenes
og rienes vegger. Det gamle skogfinske symbolet for fruktbarhet vises i midten
av flagget (Norsk skogfinsk museum, 2022).

Figur 4.1

Det skogfinske flagget (designet av Frédéric Lindboe og Bettina Gullhagen). Gront
beskriver skogens betydning for skogfinnenes svedjebrukskultur. Gult star for svedje-
rugen. Rodt star for ild og det hellige treet rogn. Svart stdr for sotet etter svedjingen og
roykstuenes, roykbadstuenes og rienes sotete vegger. Det svarte feltets form er et gam-
melt symbol for fruktbarhet.
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Bade rapporten fra Sannhets- og forsoningskommisjonen (2023) og péfel-
gende unnskyldning fra Stortinget (Innst. 30 S (2024-2025)) om tidligere
stortings aktive rolle i fornorskningspolitikken aktualiserer behovet for & utfor-
ske skogfinsk kultur. Skogfinner har, i likhet med andre nasjonale minoritets-
grupper, blitt utsatt for assimilering (Meld. St. 12 (2020-2021)).

Generelt kan mat og maltider bidra til a pavirke forskjellige folkegrup-
per til & fa bedre forstaelse med hverandre. De kan kjenne seg igjen i andres
levemater og forebygge usynliggjoring og fordommer i samfunnet.

Artikkelen beskriver hva som har kjennetegnet skogfinsk matkultur
tidligere og i dagens samfunn. Vi belyser matretter som tradisjonelt har vaert
hverdagsmat, men som i dag loftes fram som marker for skogfinsk identitet
av ulike aktorer, saerlig i finnskogomradet. I tillegg har artikkelen til hensikt
a synliggjore hvordan det kan undervises om skogfinsk matkultur i grunnsko-
len og leererutdanningen. Det kan bidra til at laerere kan formidle kunnskap
om skogfinsk matkultur som ett eksempel pa hvordan nasjonale minoriteters
egenart kan forstas.

Det er mye forskning pé skogfinner og skogfinsk kultur, men mindre
forskningsbasert kunnskap om skogfinsk mat og matkultur. Derimot finnes
det mye erfaringsbasert kunnskap som formidles bade gjennom kokeboklit-
teratur og pa ulike arrangementer hvor skogfinsk mat framvises. For a gke
kunnskapen om nasjonale minoriteters matkultur, bidrar denne artikkelen
med forskningsbasert kunnskap om skogfinnenes matkultur. Den kan anses
som nybrottsarbeid.

Artikkelen er todelt og har felgende problemstillinger:

 Hva kjennetegner skogfinsk matkultur og skogfinsk mat?

« Hvordan kan undervisning om skogfinsk mat og matkultur gjennom-
fores i faget Mat og helse i grunnskolen og i leererutdanningen?

Teoretisk referanseramme

I kapittelet beskrives bakgrunn for skogfinsk innvandring, skogfinnenes
livsgrunnlag og matkultur.
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Innvandringen fra Finland

Det var trolig flere grunner til at finnene bosatte seg i Sverige og Norge. Den
hovedsakelige drivkraften for de finske innvandrerne var behovet for & finne
skogressurser for & kunne drive svedjebruk (Nesholen, 2010, s. 56). Krig
i grenseomradet mot Russland og et okt befolkningstrykk, serlig i omradet
og rundt Savolax, som oppstod pa slutten av 1500-tallet, nevnes ogsa som
mulige arsaker. Svedjebruket er en arealkrevende form for jordbruk, og en
losning pa dette var a flytte til omrader som var underbefolket.

I siste del av 1500-tallet og forste halvdel av 1600-tallet flyttet mange skog-
finner til Sverige. Noen reiste videre til Norge fra forste halvdel av 1600-tallet.
Tilflyttingen avtok imidlertid allerede pa midten av 1600-tallet (Stenman,
2001, s. 27-34). Mange av finnene som bosatte seg i de norske skogbygdene
var annengenerasjons skogfinner, fodt i Sverige (Wedin, 2001, s. 40).

Livsgrunnlag

Finnene som kom til Finnskogen, tok med seg sine svedjebruktradisjoner.
Svedjebruk er en mate a dyrke matvekster pa som har vert drevet mye len-
gre enn akerbruk (Nesholen, 2010, s. 58). Svedjingen slik vi kjenner den fra
skogfinsk kultur, gar ut pa a brenne skog for deretter a sa rug i den varme
asken (Johnsen, 2007, s. 35). Prosessen beskrives blant annet i eldre litteratur
som i Segerstedt samling (Wedin, 2006).

I nyere litteratur beskriver Tvengsberg (2010, s. 31) at skogfinnene var
spesialister i sitt svedjebruk og sekte etter de beste granskogomradene. Utvalgte
omrader ble hugget i april/mai for deretter a ligge til torking til neste sommer
eller til sommeren etter. Ved midtsommer ble temmeret som hadde blitt hugget
og torket, brent ned til aske. Noen fa dager etter, nar marken hadde kjolnet ned
til en temperatur som ikke gdela kornets spireevne, ble kornet sadd i asken.
Det var viktig at kornet ble sadd for det kom regn (Nesholen, 2010, s. 58-59).

Svedjebruket var arealkrevende, og nytt dkerland matte brennes hvert
ar. Det var kun i omrader der jorda var spesielt god at en kunne dyrke rug
to &r pa rad (Bjershol, 1987, s. 32). Finnskogen hadde store skogomrader
tilgjengelig for skogfinnene, men utvikling i sagbruk og gruveindustri skapte
gradvis behov for mer temmer. En matte ga lenger og lenger inn pé skogene
for & hente ut temmer (Nesholen, 2010, s. 60).
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Det var store konflikter knyttet til skogfinnenes svedjing. Svedjing ble
forbudt, men likevel ble finnene gjentatte ganger stevnet for ulovlig svedjing
fram mot slutten av 1800-tallet. I lopet av de forste arene av 1900-tallet ble det
trolig ikke lenger svedjet pa Finnskogen (Tvengsberg, 2010, s. 94).

De finske innvandrerne hadde med seg rug fra Finland. Det er en annen
variant av rug enn den som tradisjonelt ble dyrket i Norge. Kornet vi i dag kjen-
ner som svedjerug, er en toarig plante. Den gir mange stra fra hvert aks og gir
20 ganger sa stor avkastning som bygg og havre gjorde pa datidens akerbruk
(Nesholen, 2010, s. 59). 11973 ble det funnet ti rugkorn i ei rie pa Finnskogen.
Sju av kornene spiret, og disse har gitt opphav til frematerialet Norsk svedjerug
(Tvengsberg, 2010, s. 86; Norsk institutt for biopkonomi [NIBIO], 2021).

I tillegg til svedjerug ble det dyrket neper i svedjene. Svedjenepene ble
sadd samtidig med rugen og ble hestet den forste hosten etter sding. Etter
at svedjene var hestet, vokste markene igjen med gras og lovkratt. Dette ga
ekstra for og mulighet for storre husdyrhold (Nesholen, 2010, s. 60). Johnsen
(2007, s. 111) nevner at skogfinnene ikke kunne skjonne hvorfor det skulle
dyrkes potet nar de hadde nepe. Nepen ble vurdert til  vaere mer anvendelig
enn poteten, som var pa frammarsj pa slutten av 1700-tallet. Etter hvert som
svedjing ble forbudt og oppherte, fikk poteten mer gjennomslag.

Bladh skriver i sin doktoravhandling (1995, s. 155) at bygg og havre fantes
i storre mengder allerede 30-40 ar etter den skogfinske etableringsfasen. Flere
steder pa Finnskogen er jorden steinete og arbeidskrevende. Den er mindre
egnet til annen dyrkning enn gressbeite for husdyra. Dette, i kombinasjon
med mindre tilgang til omrader for svedjing, forte til mer fast bosetting med
dkerbruk i nybrottsomrader allerede pa 1700-tallet. Disse omradene hadde
ofte bedre dyrkingsjord. Den gradvise overgangen fra svedjebruk til akerbruk
ga muligheter for a dyrke flere typer vekster.

Skogfinnene hadde tidlig i bosetningen pa Finnskogen relativt store
husdyrbesetninger, noe som var et viktig naeringsgrunnlag. P4 Finnskogen
kalles gardene ofte torp. Pa sterre torp bodde bade eierne selv, husfolk og
sakalte lgsfinner. Losfinner var omreisende uten et fast bosted, men som ofte
tok seg arbeid pa torpene. Pa enkelte finnetorp var det bade hest, flere kuer
og geiter. Husdyrstell var forst og fremst kvinnenes arbeid. Kvinnene sto for
melking og foredling av melk (Wedin, 2001, s. 52). Husdyrholdet ga skogfin-
nene muligheter til selv @ kunne livnaere seg.
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Etter hvert som akerbruket tok mer over for det tradisjonelle svedje-
bruket, og en ikke lenger var avhengig av forflytting, bar bosetningen preg
av a veere mer permanent. Dette ga muligheter for hagebruk og mulighet
for a dyrke andre ravarer som urter og andre hagevekster. Samling av fre og
avleggere fra planter som ble sett pa som spesielt verdifulle, var trolig noe
skogfinnene har samlet til bade medisinsk og rituell bruk (Mathiesen, 2011,
s. 111-113).

Bladh (1995) nevner at blant annet kil og humle ble dyrket i asken etter
svedjebrenningen pa slutten av 1700-tallet. Det er funnet eksisterende hum-
leplanter pa et torp som er bebodd i dag. Ingen vet med sikkerhet hvor gam-
mel planten er, men den er trolig blant de eldste av hageplantene pa torpet
(Mathiesen, 2011, s. 115). Videre nevnes det at pa to andre skogfinske torp
finnes det rester etter hageanlegg med bade korsved, solbeer, rabarbra, eple og
prydplanter. Disse vekstene og andre vekster dyrket pa de skogfinske torpene
har vert verdifulle tillegg i kostholdet.

Bygningene pa torpene har hatt en betydning for bade oppbevaring og
tilberedning av mat. Roykstua er beboelseshuset pa et skogfinsk torp. I royk-
stua er roykovnen plassert, og den star alltid i det ene hjornet. Den egner seg
godt som bakerovn (Nesholen, 2001, s. 115). Grua er plassert pad banken foran
ovnsgapet. Dette er ei grop hvor glerne dras ned i. Det ga muligheter for 4 lage
mat i gryter og koke kaffe. Utover dette er roykovnen lite egnet til matlaging
(Skirbekk, 1963, s. 33; Nesholen, 2001, s. 115). Det er ingen pipe i roykstua, slik
at royken legger seg oppunder taket. Dette forklarer roykstuenes sotete vegger.

Andre matrelaterte bygninger som var viktige for skogfinnene, var ria
eller riihi pd finsk. I ria ble kornet torket. Ria har hey takheyde, noe som
skulle gi god plass til rugbandene som ble plassert pa staur omtrent 2 meter
over gulvheyde (Nesholen, 2001, s. 126). Jordkjelleren var ofte frittstaende,
delvis gravd inn i en skraning i bakken. Den var konstruert slik at for eksem-
pel svedjeneper og baer kunne oppbevares frostfritt for ikke a bli edelagt
(Nesholen, 2010, s. 62).
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Figur 4.2

Skogfinsk reykovn pd Glomdalsmuseet. Pd banken foran sees grua hvor glorne ble
dratt ut for bruk til matlaging. Pd veggen sees et sotskille etter rayken fra raykovnen.
Foto: Ingvild Skirbekk Sagmoen.

Matkultur

Amilien (2007, s. 20) hevder at mat og matretter avspeiler kultur pa flere
mater. Det legges fram flere forstaelser av begrepet matkultur avhengig av
konteksten det brukes i, bade ndr i form av tid, og hvor i form av sted. Ety-
mologisk avklaring av matkultur lofter fram de to ordene som matkultur
bestar av, nemlig mat og kultur. Begrepet mat henviser til konkrete spiselige
produkter. Dette kan bade vaere vegetabilske produkter som dyrkes og ani-
malske produkter som kan selges og spises. I tillegg henviser begrepet mat
til den sosiale konteksten for konkrete produkter. Kulturbegrepet kommer
fra to latinske ord, colere, som pa norsk betyr jord og a dyrke jord, og culti-
vare, som henviser til & dyrke sjelen. Dette vil si at begrepet matkultur har
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en tvetydig karakter. Det henviser bade til naturens produkter og sosiale
produkter, altsa felles praksiser, ideer og oppfatninger som fellesskapet deler
nar det gjelder mat og spising.

En annen mate a forsta matkultur pa er at det er en del av hverdagslivet
som er blitt overfort fra generasjon til generasjon, slik at mattradisjoner har
blitt etablert. Disse er ofte forskjellige fra ett sted til et annet. Pa denne méten
henviser matkultur til fortiden og kollektiv identitet (Fiirst, 1995, s. 74).

Matkultur kan ogsé sees som helhetlig kompetanse fordi alle spiser mat og
dermed har kunnskap om matkultur. Fiirst (1995, s. 66) henviser til den fran-
ske litteraturviteren Barthes (1979), som pépeker matens tvetydige karakter
i det moderne samfunnet. Det er et spesielt kommunikasjonssystem der sprak
og mat sammenlignes, slik at mat kan forstas pa samme maten som et sprak.
Han mener at ulike matretter kan gi ulik mening avhengig av konteksten og
anledningen, og at maten uttrykker ikke kun identitet, men ogsa for eksempel
samherighet, vennskap, misneye og avstand.

Var forstaelse av begrepet mat er basert pd matpedagogiske prinsipper som
14 til grunn for utviklingen av drsstudiet i mat, ernaering og helse ved daveerende
Hogskolen i Hedmark i 2006. Matkultur er ett av emnene i dette studiet. Etter
inspirasjon fra Claude Lévi-Strauss sin forstaelse av mat (1986), skriver Seberg
(2015, s. 4-6) at mat som begrep henviser til matens tvetydige karakter gjennom
to kryssende dimensjoner. Den ene dimensjonen befinner seg et sted mellom to
ytterpunkter, natur og kultur. Den andre dimensjonen er den etiske, hvor mat
befinner seg mellom to andre ytterpunkter, nytte og nytelse. P4 denne méten
er vart syn pa mat som begrep at det ikke er statisk, men er i en kontinuerlig
endring mellom ytterpunktene natur og kultur, nytte og nytelse.

Metode

Artikkelen har to problemstillinger. For a besvare den forste problemstillin-
gen har vi ssmmenfattet beskrivelser av skogfinner, livsgrunnlaget og mat
som har blitt spist. Dette har metodisk blitt utfert som dokumentanalyse av
historisk litteratur, skjennlitteratur, oppskrifter, aviser og nyere skandinavisk
forskningslitteratur. I kvalitativinnholdsanalyse er det viktig a avklare fokus
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tidlig i forberedelsene av datainnsamlingen (Grenmo, 2016, s. 175-176). I var
innsamling var fokusomradet tidlig klart og begrenset til skogfinsk mat.
Likevel var det viktig a ikke la avklaringen om fokusomrade begrense oss,
slik at vi oversd mat som kan ha preget kostholdet, for eksempel ved ulik
tilgang til ravarer og/eller dyrkingsmetoder.

Duedahl & Jacobsen (2010) nevner viktigheten av hvordan dokumen-
tene anvendes til analyser. Vare spk i aviser og skjonnlitteratur har i hovedsak
blitt benyttet til a se i hvilken grad motti og noen andre skogfinske retter
har blitt omtalt i lokale aviser og i et utvalg av skjennlitteraere beker. Disse
sokene baserer seg pa kvantitativ data og tolkes i mindre grad ut fra inn-
holdet i tekstene.

Eldre kildemateriale som omhandler livsgrunnlag og mat som ble spist,
har fatt mer vekt pa beskrivelser og betydninger i var tolkning. Omradet
Finnskogen omfatter grenseomradene mellom Virmland i Sverige og gamle
Hedmark i Norge. Derfor er det benyttet bade norske og svenske databaser
i sokene. Nasjonalbibliotekets nettbibliotek er benyttet for sok i norske kilder.
Det er blitt sokt direkte i boker, aviser og tidsskrifter med sekeord som motti,
skogfinsk mat, mat, skogfinner, kosthold.

For a soke etter svensk litteratur er Litteraturbankens nettbibliotek blitt
benyttet, med sokeordene motti, skogsfinsk mat, mat, skogsfinner, kosthald.
Nettverksorganisasjonen Finnsam, Norsk skogfinsk museum og Varmlands
museum med Torsby Finnskogscentrum er benyttet for a finne relevant og
aktuell litteratur. Det er benyttet noe finsk litteratur for a supplere og bekrefte
svensk og norsk kildemateriell.

Sokene som er utfort i Asta Holth og Britt Karin Larsens skjonnlitteratur
om skogfinnene er gjort gjennom Nasjonalbibliotekets nettbibliotek. Her er
det sokt etter konkrete skogfinske retter. I disse bokene er det blitt benyttet
sokeordene motti, hillo, silpo, risk, resk og rasperesk. De tre siste sokeordene
henviser til samme rett, men har ulike betegnelser.

Til tross for at mat og matlaging ofte har blitt sett pd som kvinnenes
domene, er beskrivelsene av matretter og tilberedning i all hovedsak beskre-
vet av menn, med noen unntak i nyere litteratur og i skjonnlitteraturen. Dette
kan pavirke var oppfatning av mat og matkultur i den skogfinske kulturen.

Problemstilling to besvares gjennom artikkelforfatternes egne erfaringer,
opplevelser, observasjoner og tolkninger av skogfinsk mat og matkultur. Dette
belyses gjennom en autoetnografisk tilneerming. Dette er en forskningstilnzer-
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ming der forskeren beskriver og systematisk analyserer personlige erfaringer
og opplevelser (Karlsson et al., 2021, s. 45). Vi har brukt denne tilneermingen
til 4 forsta og forbedre egen undervisningspraksis sammen med studenter.

Selv om Karlsson et al. (2021, s. 16) nevner at det kan oppleves uvanlig
a utforske egne erfaringer og opplevelser, har vi valgt denne tilneermingen.
For oss har det veert viktig a lofte fram historisk og matkulturell seeregenhet
i et omrade hvor den nasjonale minoriteten er representert. Dette kan bidra
til storre bevissthet om et storre mangfold i befolkningen.

Metodisk kan en autoetnografisk tilneerming ha svakheter, blant annet
i form av at selvutforskning kan interessere forskeren selv og de menneskene
rundt (Brinkmann & Tanggaard, 2012, s. 175).

Vart fokus pa undervisning om skogfinsk matkultur interesserer oss, men
kan ha mindre relevans for leerere i andre deler av landet som arbeider med
andre nasjonale minoriteter. Vér forstaelse og refleksjoner har ikke nedvendig-
vis direkte overforingsverdi i den seeregne konteksten som skogfinsk matkultur
danner. Var tilgang til en autoetnografisk tilneerming har veert a systematisere
egen erfaringsbasert kunnskap gjennom observasjoner, samtaler, refleksjon
og fortellinger. Karlsson et al. (2021, s. 45) papeker at vitenskapelige krav om
systematikk, transparens samt kritisk holdning ogsa ma gjelde for autoetno-
grafi. I var tilneerming har vi tilstrebet dette.

Empirien i artikkelen er basert pa egen kunnskapsutvikling giennom
utarbeidelse av leeringsmaterialet til undervisning om temaet skogfinsk mat-
kultur. Dette er tidligere dokumentert i form av digitalisert materiale og
tidligere publikasjoner (Seberg, 2009, s. 20-21; Seberg & Sagmoen, 2023,
s. 15-17). Undervisningen har blitt utviklet gjennom 4 arrangere forsknings-
seminarer for kollegaer og studenter, samtaler med tradisjonsbeerere, samt
ekskursjoner til skogfinske omrader. Dette har utfordret vare forestillinger om
kunnskapsutvikling og undervisningspraksis. Studenters kunnskapsutvikling
har blitt observert og dokumentert gjennom leerernes personlige notater og
studenters bilder og videoopptak.

Artikkelforfatternes forforstaelse av skogfinsk matkultur er béde fors-
knings- og erfaringsbasert. Som henholdsvis etterkommer av skogfinsk slekt
og en med finsk bakgrunn, har vi en spesiell interesse for a formidle skogfinsk
matkultur. I tillegg har vi spraklige og kulturelle fordeler nér det gjelder & utnytte
béde finske, svenske og norske kunnskapskilder. Likevel har skrivemater i eldre
kilder fra alle tre land gitt oss spraklige og tolkningsmessige utfordringer.
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Resultat

Resultatkapittelet presenterer funn fra dokumentanalysen. Det viser for-
skernes egne perspektiver gjennom opplevelser, observasjoner, erfaringer
og tolkning av skogfinsk matkultur og etablering av undervisning om dette.

Tidligere beskrivelser av maten pa Finnskogen

Flere samfunnsforskere pa 1800-tallet reiste til deler av kjerneomradet Finn-
skogen og nedtegnet livet slik det framsto for dem. Den finske prestesgnnen
Carl Axel Gottlund reiste i arene 1821-1822 rundt i Vdarmland og Soler.
Hans dagboknedtegnelser kan si oss noe om det Finnskogen han fant, og
hvordan han opplevde metet med Finnskogen. Carl Axel Gottlund (1986)
nevner ikke konkrete matretter i sine nedtegnelser, men ravarer som mjolk,
smer og poteter nevnes flere ganger som mat han har fatt servert pa torpene
og girdene han har besokt.

Eilert Sundt, som var norsk teolog og samfunnsforsker, reiste til Finn-
skogen i 1848 (Sundt, 1850, s. 193). Han hadde hert beretninger om folket pa
Finnskogen og sd merkt pa metet med befolkningen der. Likevel, som han selv
uttrykker i sin bok: «Men hvor blev jeg ikke behagelig overrasket!» (Sundt,
1974, s. 143). Sundt fikk nemlig servert en skal mjolk, en hoflighet som de
norske bendene fra samme kar sjelden hadde vist ham. I Segerstedt samling
(Wedin, 2006, s. 382) kan vi finne en tilsvarende beretning om skogfinnene,
som beskrives som sjenerpse med mat og kaffe til fremmende farere.

Videre forteller Sundt (1974, s. 145) om en smakfull og fin grret han har
fatt servert pa en gard i naerheten av sjoen Rogden. Noe darligere mat beskrives
ogsa. Det fortelles om fattigdommen som rédet nar kornavlingene ikke slo til,
blant annet brod som besto for det meste av bark og mose (Sundt, 1974, s. 146).

Journalisten og redakteren Maximilian Axelson skildret Finnskogen
i lopet av sitt forfatterskap (Soderberg, u.d.). Han beskriver, etter sin oppfat-
ning, at matforrddet pa Finnskogen verken er lekkert eller rikt (Axelson,
1852, s. 102). Motti var det vanligste a spise, men ogsa velling tilberedt med
havremjel, servert med blabzer eller bringebzer, og pannekaker med beer var
hverdagsretter. I Segerstedt samling (Wedin, 2006, s. 246 0g 268) beskrives de
vanligste rettene a vaere motti, hillo og peppo. Sammalt bygg og havre utgjorde
hovedbestanddeler i finnskogmaten.
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Poteter, mjolk, tjukkmjolk/surmjolk og resk eller risk, som er dagens
betegnelse, er en blanding av mjel og vann som legges i et tjukt lag og stekes
videre i ovnen. Dette beskrives som typisk sommermat. Rarevet potet kunne
ogsa tilsettes i risken og beskrives som en erstatning for bred. En riktig lek-
ker rett kunne det bli dersom en brukte kokte poteter og serverte fleskebiter
til risken. Borgstrom (1875) nevner risk fra svensk side pa Finnskogen, hvor
rarevne poteter blandes med havremjel og stekes pa glodende steiner.

Videre beskrives benkvelling, som tilberedes med sur mjolk og blandes
med mjol. Den skal ikke kokes. Sunde (1952, s. 86) skriver i sin artikkel om
finnskogkost at retten i enkelte finnskogdistrikt, som i Ostmark pa svensk side
av Finnskogen, kalles pabbo eller pappo. Pa norsk side av Finnskogen er navnet
peppo. Andre navn har ogsa blitt satt pa retten, som piimavelli og rapkalja.

Sunde (1952, s. 90-94) beskriver retten motti som en svaert populer
rett pa Finnskogen. Den er kjent i hele Soler fra Kongsvinger til Elverum og
pa flere steder i Sverige. Andre retter som nevnes er rajokk, som inneholder
havregryn, vann og sukker. Disse blandes og spises ukokt og kaldt. Gubbejokk
er torkede kakeskalker som karves opp og serveres med fleskefett og vann.

En annen rett som vi kun har funnet i norske kilder (Sunde, 1952, s. 86),
er retten silpua eller silpu. Dette beskrives som en rett som ikke lenger var
i bruk, men besto av kokte poteter som var hakket opp i biter og stekt i en
gryte med fleskefett, og hvor det slas vann over. Retten ble ofte servert til vel-
ling kokt av byggmjel, vann eller sot/sur mjolk.

Nyere beskrivelser av skogfinsk mat

Nyere beskrivelser av skogfinsk mat baserer seg pa flere av rettene nevnt under
forrige underkapittel. Det er interessant & merke seg at Sunde (1952, s. 86)
beskrev retten silpo som ikke lenger a vere i bruk. Na finnes den imidlertid
i flere beskrivelser av skogfinsk mat. For eksempel blir Jan Storberget inter-
vjuet i NRK-programmet «der ingen skulle tru at nokon kunne bu» (2018).
Her lager han silpo til sine gjester og forklarer retten som finsk, bestdende
av poteter, lok, flesk og mjolk.

I flere oppskriftssamlinger blir ogsa retten omtalt, blant annet pa nettste-
det Norsk tradisjonsmat (Norges Bygdekvinnelag, 2023). Her omtales retten
silpo som en fornorskning av det finske ordet silppu, og at retten er en type
stuing med fleskebiter i, smakt til med salt og pepper.
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Retten som omtales som benkevelling eller peppu i tidligere beskrivelser,
finner vi igjen i nyere finsk litteratur. I forbindelse med Finlands 100-arsfeiring
ble boka Ruoka Kalevala (Kaaro, 2017) publisert. I boka omtales matminner,
og det er interessant a merke seg at bade motti eller mutti, som er den finske
skrivematen, fortsatt eksisterer i Finland, i likhet med pepu. Kaaro (2017,
s. 218) skriver at motti er en svaert gammel og primitiv rett. I motsetning til
den norske peppuen eller benkevellingen slik Sunde (1952, s. 86) beskriver
den, beskrives den finske pepuen som en relativt lik rett som mottien. Mottien
tilberedes med varmt vann, mens pepu tilberedes med kaldt vann. Pepu skal
ogsa vaere torrere og ha mer finkornet konsistens enn motti.

Naevagrot kan minne om motti, og omtales tidvis likt. Nils Keyland
(1919, s. 56) omtaler motti og naevagret i samme ordelag og nevner at pa
svenskbygdene kalles mottien for neevgret. NRK Hedmark og Oppland (2003)
intervjuet Agny Sundet og Gudrun Halvorsen som arbeidet pa Kafe Finnskog.
De kunne fortelle at naevagraut minner mye om motti, men at naevagrauten
er mer klumpete. De viser til denne oppskriften pa naevagraut: 1 del vann, 1
ts salt, 2 deler mjelblanding hvor 1/5 er byggmjol og resten hvetemjol.

Sammenlignes oppskrifter pd motti og nevagret, sees det at bade mjol-
mengde og mjoltype er ulik. Under ser vi oppskrift pa motti som ogsa betegnes
som nzxvgrot. Mottien og dens koketid har flere ulike utsagn om tidsperspek-
tivet det tar 4 koke motti.
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Tabell 4.1

Oppskrifter pa motti og neevagraut

Skogfinsk matkultur

Mjeltype Mengde mjol Vann Salt Koketid
Teodor Svarten- Skredmjel 1 helt mjolkar ~ Fyll gryten - Ta av gryten
gren (1887) opp med etter mjolet er
Navgrot ca. 2/3 vann tatt i, groten er
ferdig nir mjo-
let ikke lenger
synes
Oppskrift fra Kafé  Byggmjol 2 deler mjol 1 del vann Lts
Finnskog (2003) 1/5 del
Neevagrot
Skafferiet, Havreeller 11 6dl 1ts 10-15 min
Charlotte bygg
Sveinsen (2019) Helst
Motti/ndvgrot skredmjol
Norges bygde- Bygg- eller 11 mjel 5 dl vann 1ts 2 vers av «Var
kvinnelag (2023)  havremjol Gud han er sa
(Elses Motti) Helst fast en borg»
skradmjel

Oppskriftene som her presenteres, inneholder enten havremjol, bygg eller
skredmjel. Skredmjel er en type ristet havremjol som det er mer utfordrende
a skaffe til veie i Norge, men det er enklere 4 fa tak i rett over grensen i Sverige.
Wedin (2001) skriver at utgangspunktet for retten trolig har veert rugmjel.
Sveinsen (2019) legger vekt pa mottiens estetiske kvaliteter uttrykt i bilder pa
hennes nettside og beskriver retten som minner fra barndommen. Hun beskri-
ver kontrasten mellom det salte kjottet og den fine kornsmaken som nydelig.

Bade pa norsk og svensk side er motti en uavbrutt tradisjon i mange
finnskogomrader. Motti sies a veere en ukronet dronning blant skogfinske
retter, som det finnes nye varianter av for a kunne tilpasse seg dagens sam-
funn. Tilbeheret til motti har enkelte steder tilpasset seg kundenes behov for
vegetariske varianter av et mottimaltid. For eksempel serveres det motti med
halloumi pa en av Virmlandsmuseets hembygdsgérder (Varmlands museum,
2020). I uformell samtale med vertinnen pa Karmenkynna forteller hun at
det fra tid til annen er ettersporsel etter vegetarisk alternativ som halloumi,
men at motti med flesk er mest populeert.
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Hvor lang tid det tar & koke mottien er det ulike utsagn om. Sunde (1952)
nevner at «En sker ha go ti nar’n skeer koke motti», og da vises det blant annet
til at det tar sa lang tid som det tar & royke ut ei pipe tobakk. Pa nettsiden
«Norsk tradisjonsmat» (Norges bygdekvinnelag, 2023) vises det til regelen om
a synge forste vers av «Var Gud han er sa fast en borg». Er porsjonen stor, bor
du synge to vers. Alternativt skal det ta den tiden det tar a ga ut i stabburet
for a skjaere flesket som serveres til motti.

Motti beskrevet i skjgnnlitteratur og i aviser

Vi har valgt 4 se pa to anerkjente norske forfattere, Asta Holth og Britt Karin
Larsen, som har skrevet om livet og folket pa Finnskogen. Her er det kun gjort
sok i deres litteratur for a fa en oversikt over typiske skogfinske matretter,
beskrevet i deres romaner. Annen mat og ravarer som ogsa var en del av det
tradisjonelle kostholdet pa Finnskogen, som erret, abbor, kjott, flesk, mjolk
og smer, er omtalt i bokene, men det er ikke gjort spesifikke sk etter disse
ravarene.

Asta Holth ble fodt 13. februar 1904 pa Svullrya i Grue kommune i tid-
ligere Hedmark. Hun var fra skogfinsk att og var en forkjemper for skogfin-
nekulturen (Brenden, 2023). Flere av hennes romaner skildrer livet til de
finske innvandrerne fra de kom til Finnskogen pa 1600-tallet og videre opp
mot nyere tid. Vi har utfort sk i Finnskogtrilogien, Platetrilogien og enkelte
andre beker som omhandler livet pa Finnskogen, for & se hva slags finnskogmat
som skildres i hennes forfatterskap. Sekeordene motti, silpo, hillo og rasperisk
har blitt benyttet. Gjennom sekeordene finner vi flere treft pa rettene i nevnte
beker. Det er motti som nevnes oftest.

Britt Karin Larsen, fodt 16. april 1945, er en norsk forfatter som har gjort
seg bemerket og har skrevet flere boker om skogfinnene. I alt sju romaner har
blitt utgitt om folket pa Finnskogen i perioden 2009-2015 (Vibe, 2023). Det
er gjort sok i bokene om folket pa Finnskogen. Sekeordene motti, silpo, hillo
og risk er blitt benyttet. Vi fikk ingen treff pa silpo i Larsens beker. Derimot
omtales bade risk og motti flere ganger i bokene, mens hillo nevnes i et par
av bekene. I begge forfatternes boker framkommer matrettene som en del av
en annen kontekst, men er med pa a beskrive dagliglivet pa Finnskogen hvor

maten kommer til syne som en del av livsgrunnlaget.
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Sek pa ordet mottiiaviser innenfor Innlandets nedslagsfelt giennom Nasjo-
nalbibliotekets nettbibliotek. Det opptrer flest treft i perioden mellom &r 2000-
2024. Treffene er beskrivende for nitidens bruk av motti, hvor det i hovedsak
omtales som en rett som blir eller har blitt servert pa ulike arrangementer som
sommerkafeer, skogfinske aftener og andre lokale kulturarrangementer. Felles
for omtalene er at retten synes a falle i smak bade for unge og eldre mennesker.

Mellom 1950-1999 sees det en endring i tidsperioden hvor det er flest
treff. De aller fleste treffene er i perioden 1990-1994. Perioden 1950-1954
har kun ett treff. Avisen Glamdalen omtaler 10. mars 1950 et lokalt lagstreft
for ungdom, hvor motti og flesk ble servert, og at finnskogkosten slo godt an.
Maten gikk ned pa heykant sammen med flere liter mjolk. I perioden rundt
1970 og oppover gkes gradvis antall treff i avisene. 1970 er ogsa det forste
aret hvor Finnskogdagene ble arrangert, og andre helgen i juli hvert ar siden.
Finnskogdagene har blitt omtalt i lokale aviser siden debutaret, og servering
av bade motti og silpo er matkulturelle innslag under dagene.

Artikkelforfatternes kunnskapsutvikling

Kunnskapsgrunnlaget er utviklet gjennom en lang tidsperiode. Temaet skog-
finsk matkultur har vert ett av flere innholdselementer i Arsstudiet mat,
ernring og helse og faget Mat og helse i leererutdanningen pa Hogskolen
i Innlandet. For oss som har undervist om matkulturelle fenomener, har
skogfinsk matkultur vert interessant pa flere mater. Vi har pa hver var mate og
i ulike tidsperioder utviklet og forsket pa vare egne personlige leerererfaringer
og studenters leeringsprosesser. Vart utgangspunkt har veert ulikt, bdde nar det
gjelder erfaring og kjennskap til det skogfinske omradet og skogfinsk kultur.

Underveis i var kunnskapsutvikling om temaet har vi benyttet forsknings-
og skjonnlitteratur. Vi har undersekt ulike kilder for a se etter beskrivelser
av enkelte matretter. Vi har skaffet oss oversikt over omrader i Finland hvor
skogfinnene kom fra, og besokt steder hvor de senere bosatte seg i Finnskogs-
omradet. Ikke minst har vi hatt samtaler med skogfinske tradisjonsbaerere
i ulike sammenhenger og tidsperioder. Bade Skogfinsk museum pa Svullrya,
Varmlandsmuseet i Torsby og Glomdalsmuseet i Elverum har blitt benyttet
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som utgangspunkt for videre utforskning av de skogfinske omradene. Her
har vi hatt samtaler med ulike formidlere av den skogfinske kulturen for & fa
et bredt utgangspunkt for & forsta matkulturen.

Noen av de forste erfaringene med skogfinsk forskning var en av artik-
kelforfatternes deltakelse pa konferansen «Kulturell identitet og regional utvik-
ling» pa Hamar. Hun husker hvor fjernt forskernes foredrag var for henne.
Det var vanskelig a folge deres begrepsbruk, og hun folte seg liten blant de
erfarne forskerne. Hun hadde sagt ja til & presentere skogfinsk matkultur, og
sett i retrospektivt perspektiv var hennes kunnskap om skogfinsk mat begren-
set. Karelske piroger ble valgt for a presentere tradisjonsmat fra Finnskogen.
Piroger er tradisjonsmat fra gstlige Finland, hvor finnene utvandret fra, men
skogfinske er de ikke. Det var ingen vitenskapelig formidling. Hun visste ikke
at hun ikke visste. Det ble ingen samtale om skogfinsk matkultur, men pirogene
ble godt mottatt. Slik er det ofte nar mat introduseres; den kulturelle betydnin-
gen av maten blir sjelden formidlet og forstitt, mens smaksprever gjerne blir
tatt imot. Ingen kan undervise hvis hen ikke har kunnskaper. Forskerspiren
gjemte seg og forsvant i mange ar. Likevel ble interessen for a dele kunnskapen
om skogfinsk matkultur vekket, delvis pa grunn av gkende utdanningspolitisk
fokus pa nasjonale minoriteter, jf. St.meld. nr. 15 (2000-2001).

12007 ble det utviklet et eksternt finansiert studie, «Innlandets matkultur»,
pa 30 studiepoeng. Dette muliggjorde grundigere undersekelser av Innlandets
matkulturelle fenomener. Det ble arrangert seminarrekker kalt «<matmeter», der
kjente matkulturforskere og studenter delte sine kunnskaper. Studentene hadde
variert bakgrunn, blant annet innen reiseliv, restaurantbransjen og leererutdan-
ningen, med mye erfaringsbasert kunnskap. P4 denne maten utviklet vi kunn-
skap om skogfinsk matkultur i fellesskap. Var erfaring er at ingen klarer a utvikle
kunnskap alene. Samarbeid med kollegaer og ulike aktorer er en forutsetning
for utvikling av nye ideer om undervisning og nye studier.

Som en del av undervisningen om nasjonale minoriteter har praktiske
kjokkenleksjoner om skogfinsk mat vert et av temaene. I undervisningen har
studenter laget ulike skogfinske retter, blant annet motti, hillo og silpo. Dette
har gitt oss kunnskap og erfaring om hvordan studentene opplever temaet.
Fra tid til annen har vi hatt studenter med skogfinsk bakgrunn som gjerne
har formidlet sine egne erfaringer med skogfinske retter. Dette har gitt oss ny
inspirasjon til a undersoke rettene videre.
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I forbindelse med utviklingen av et digitalisert arsstudium i mat, ernaering
og helse i 2021, har vi igjen blitt utfordret pa var kunnskap og ferdigheter om
skogfinsk mat og matkultur. Gjennom gjentatte utprevinger av ulike mjolsorter
og matlagingsteknikker har vi erfart at & koke motti er en krevende prosess.
Det krever gvelse og arvakenhet for a utvikle ferdigheter. Det a kun folge opp-
skriften er ikke nodvendigyvis tilstrekkelig for et vellykket resultat. I motsetning
til motti er hillo en enklere rett a tilberede. Det kreves ingen oppvarming, har
fa ingredienser og krever lite utstyr og tid. Silpo, slik vi kjenner den i dag, er
en revitalisert rett i skogfinsk matkultur. Silpo er en mjolkerett som krever
arvakenhet underveis i tilberedningen med tanke pé temperatur.

Under utarbeidelsen av en podkast om skogfinsk mat og matkultur har
vi innhentet ytterligere kunnskap om temaet i forkant med samtaler med tra-
disjonsbeerere fra Finnskogen. Kunnskapsinnhentingen besto blant annet av
a forsta betydningen av motti som identitetsmarker for den skogfinske kulturen.
Dette har veert, og er, en kontinuerlig leeringsprosess som vi utforsker videre.

Diskusjon

Rogdensjoen ld glitrende blank i Finnskogen. Grantreer sto ranke
og rette. Jeg trodde at jeg dromte. Det sd ut som om vi nd var
i Finland. Jeg begynte d tenke pd Savolax. Jeg var overrasket og
glad. Jeg gikk ut av bilen, pustet den kjolige morgenluften inn og
kjente vindpust i ansiktet, og suset fra den gamle granskogen. Folte
at jeg plutselig hadde kommet hjem igjen, pd ett vis. Omrddet var
den norske delen av Finnskogen.

Slik beskriver den ene artikkelforfatteren sitt forste meote med Finnskogen.
Kanskje var det ogsa slik de forste innvandrerne fra Savolax folte det, da de
slo seg ned pa Finnskogen. Omradet har likheter med ostlige Finland, med
dype barskoger og mange store innsjoer.

Artikkelforfatternes opplevelser og moter med Finnskogen skiller seg
vesentlig pa flere omrader. Der en av forfatternes forste mote beskrives som
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a komme hjem, har den andre forfatteren vokst opp i omradet og kjente tid-
lig til sin skogfinske tilknytning. De skogfinske matrettene har derimot vaert
mindre kjent for denne artikkelforfatteren for tidlig voksenalder. Dette gjor
at vi har hatt en ulik tilneerming til skogfinsk mat og kultur.

Svedjebruket var med pa & danne et livsgrunnlag som igjen har pavirket
utviklingen av ulike retter som kan defineres som tradisjonsmat. Amilien &
Hegnes (2007, s. 146) beskriver hvordan begrepet tradisjonsmat er knyttet til
fire dimensjoner: tid, mening, kunnskap og sted.

Skogfinnenes svedjebruk og rugen ble essensielt for deres livsgrunnlag,
men ble endret i takt med overgangen fra svedjebruk til mer tradisjonelt
akerbruk. Motti er et eksempel vi vil trekke fram som en tradisjonsrett som
har overlevd over tid, samtidig som ravarene har endret seg. Wedin (2001)
nevner at motti trolig ble laget av rugmjel. Nar svedjingen avtok, apnet det opp
for dyrkning av andre kornsorter. Dette er et eksempel pa at mattradisjoner
er dynamiske og endres over tid ut fra hvor og hvordan skogfinnene kunne
drive sin form for jordbruk og hvilke dyrkningsmuligheter som fantes. Motti
lages i dag oftest av havre, mens tilberedningsmetoden fortsatt er den samme.
Motti har blitt en tradisjonsrett og en identitetsmarker for skogfinsk kultur.

Fargen gul i det skogfinske flagget symboliserer hostningsklar svedjerug.
Svedjingen i dag danner ikke lenger livsgrunnlaget for skogfinnene. Likevel viser
den hvor sterkt svedjingen og dermed kornet sto i den skogfinske kulturen. Eriksen
& Sajjad (2020, s. 273) papeker at ved innvandring er egne verdier, normer og
identitet viktig for mange. Stortingets unnskyldning for tidligere fornorskningspo-
litikk overfor blant annet skogfinner underbygger dette (Innst. 30 S (2024-2025)).

Det er grunn til & tro at matretter som blant annet motti, til tross for
endringer, har avspeilet og fortsatt avspeiler skogfinsk identitet. I dag er motti
et innslag i ulike kulturelle begivenheter pa Finnskogen. Men ogsé hillo og
ikke minst silpo ser ut til & bli loftet fram som marker for skogfinsk mat. Sunde
(1952, s. 86) beskriver silpu som en rett som ikke lenger var i bruk. Det er
grunn til a tro at retten har veert i bruk pa Finnskogen lenger enn det Sunde
beskrev i begynnelsen av 1950-tallet.

Likevel synes retten na & ha blitt revitalisert. Den bade selges som fer-
dig rett til oppvarming fra butikker pa Finnskogen, og Silpo har fatt en egen
festival, Silppufestivalen (Finnskogen natur og kulturpark, 2023). Pa denne
festivalen og tilsvarende arrangementer metes mennesker fra begge sider av
grensen mellom Norge og Sverige. Lokalbefolkning og tilreisende, med og
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uten skogfinsk bakgrunn, kan metes for a oppleve ulike former for skogfinsk
kultur. Fiirst (1995, s. 67) viser til Lévi-Strauss sin oppfattelse av at mat er en
velegnet formidler. Nar vi spiser, danner vi en direkte identitet mellom oss
selv og maten. Pa denne maten kan egen identitet bevisstgjores i mgte med
mennesker med ulik kulturell bakgrunn.

Betydningen av de skogfinske rettene i dag synes a ha en storre kulturell
verdi enn nytteverdien slik den hadde tidligere, da retten var en del av hverdags-
maten. Motti holdt sulten unna. Arbeidet pa svedjene og senere i skogen krevde
mye energi, og motti var en god kilde til dette. I tillegg til & veere hverdagsmat
har motti forst og fremst en symbolverdi for skogfinsk kultur. Derfor kan vi si at
motti befinner seg i krysningspunktet mellom nytte og nytelse, natur og kultur
(Seberg, 2009, s. 4-6). Slik kan motti bli et eksempel pa matens tvetydighet.

Révaren skredmjel vises det til i flere oppskrifter. Skredmjol er en type
ristet havremjol som kan vere utfordrende a skaffe til veie giennom innkjep
i norske butikker. En god erstatning er & bruke vanlig havremjol. Nér vi her
foreslar bruk av havremjel, vel vitende om at ulik tilhgrighet i tradisjons-
matdiskurser (Amilien & Hegnes, 2007, s. 146-151) vil ha ulik oppfatning
av bruk av havremjel, er vart argument at tilgjengelighet til rdvarer ma sees
i sammenheng med forstaelsen av tradisjonsmat som en dynamisk prosess.

Under utprevinger har vi erfart at havremjol gir et vel si godt resultat
bade i smak og for a fa riktig konsistens pa motti. Det er ogsd muligheter for
a kunne riste havremjolet litt i pannen forst for a fi en mer autentisk smak.

Seberg (2009, s. 21) skriver at det & lage motti pa skolen er et spennende
eksperiment. Etter erfaring vil en av fire studentgrupper oppna en vellykket
motti, mens de andre vil ende opp med grot. Framgangsmaten pa en tilsyne-
latende enkel rett kan vise seg utfordrende. Her kreves tdlmodighet, bruk av
sanser og et godt hdndlag.

Eldre beskrivelser av motti gir ikke noe tidsaspekt pa prosessen. Det
heter seg at lat kjerring koker god motti og eventuelt synge 1-2 vers av «Gud
han er sa fast en borg» (Norges bygdekvinnelag, 2023). Her vises det til talmo-
digheten som kreves og ikke minst erfaringen. Koking av motti er basert pa
erfaringskunnskap, og det er viktig at studentene apner opp for sanseinntrykk
uten a bli fristet til a rore for tidlig. Oppskriften og framgangsmaten ber leses
noye. Redskap ber vere funnet fram pé forhand. I var undervisning har vi latt
studentene forseke ulike mjoltyper som bygg, havre og skredmjel for a kunne
sammenligne og gjore seg nyttige erfaringer.
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Karlsson et al. (2021, s. 40-41) nevner erfaring som a inneholde bade
autoritet, klokskap, livs- og menneskekunnskap og modenhet. Dette er nod-
vendig kunnskap for a lykkes med koking av for eksempel motti. Vi anbefaler
a lage en liten porsjon, for eksempel til to personer. Det gir ogsa rom for
d kunne forsoke flere ganger for @ oppna en vellykket motti. Tradisjonsbaererne
har ofte en taus kunnskap basert pa erfaring, som innebeerer en automatisering
av handling og gjeremal (Streete, 2007, s. 180). Nar studentene innehar taus
kunnskap ved for eksempel laging av motti, kan leeringen bli bevisstgjort.

Etter natidens forstaelse av oppskrifter er var erfaring at oppskriftene
ikke er klare nok. De fleste studenter trenger veiledning for a tolke teksten
i oppgaven. Spersmal som «hvordan ser vulkanene ut?», «nar skal jeg begynne
a rore?», «ndr vet jeg at motti er ferdig?» er gjentagende. Tilberedning av
ukjente matretter kan sjelden formidles med bare ord og begrep fra oppskrif-
ten, ei heller bilder av ferdigstilte retter.

I undervisningssituasjoner pa kjokkenet motes student og leerer. Det er
leererens oppgave a skape laeringsfremmende interaksjoner med studenter.
Laereren har planlagt undervisningen, men i mete med studenter oppstar
ofte matlagingsrelaterte situasjoner. Dette krever at leereren moter disse, ofte
uforutsatte hendelsene, ssmmen med studenter. Dette apner opp for laering der
og da, men som oftest ma den utvikles videre. A lage, servere og spise motti
kan legge til rette for 4 erkjenne egen identitet og tilherighet her og na. Motti
kan vaere en positiv opplevelse av laering og gi rom for mestring pa kjokkenet.

Et annet eksempel pa en rett som kan benyttes i undervisning pa barne-
trinnet er retten hillo. Retten kan like gjerne lages ute i skogen, for eksempel
i tverrfaglig undervisning. Fa ingredienser, ingen oppvarming og enkelt utstyr
gjor at elevene selv kan lage sin egen hillo av bade selvplukket tyttebzer eller
blabeer. Det eneste som kreves av matlagingsredskap er egen kopp og skje.

Alternativt kan retten ogsa lages inne pa undervisningskjokkenet i begyn-
nelsen av skoledret etter en baertur. Rort eller kokt syltetoy kan ogsa brukes til
a lage hillo. Laboratoriemetoden eller parmetoden (Ovrebe & Engeset, 2020,
s. 108-109) egner seg godt i denne sammenhengen. Retten kan ogsa brukes
som et eksempel pa en enkel og baerekraftig rett som ikke nedvendigvis krever
oppskrift, men kan gi mulighet for utforskning av konsistens og smak.

Silpo er en rett hvor ulike matlagingstekniske ferdigheter kan oves gjen-
nom bade kutting, steking og koking. Elevene kan for eksempel bli gjort
oppmerksomme pa valg av ulike kutteredskap, rereredskap og type kasserolle.
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Kontroll av temperatur er et eksempel pa kritiske punkter i koking av silpo.
Familiemetoden kan benyttes til laging av silpo.

Disse rettene er eksempler pa hvordan undervisning om skogfinsk mat
og matkultur kan gjennomfores i faget Mat og helse, bade i grunnskolen
og lererutdanningen. Rettene egner seg ogsa godt som innslag i tverrfaglig
undervisning om nasjonale minoriteter.

Konklusjon

Vi har benyttet en kombinasjon av dokumentanalyse og autoetnografisk
tilnaeerming for & besvare artikkelens problemstillinger.

Livsgrunnlaget til finnene som kom vandrende fra Finland pa slutten
av 1500-tallet og begynnelsen av 1600-tallet har dannet grunnlaget for det
vi i dag kjenner som skogfinsk mat. Tydelige kjennetegn pé skogfinsk mat er
at kornet og mjolet har vert utgangspunkt for flere av rettene. Motti og hillo
er eksempler pa dette, hvor motti er den mest kjente i dag. Dagens motti
serveres som oftest med flesk og tyttebaersyltetoy, men retten har ogsa tilpas-
set seg ndtiden hvor det er okende ettersporsel etter vegetariske alternativer.
Motti med halloumi er et eksempel pé dette. Silpo er et annet eksempel pé
en skogfinsk rett som har blitt revitalisert. Fra a bli lite omtalt har det blitt en
populer rett, som fas kjopt pa flere utsalgssteder pa Finnskogen.

Ved a bruke litteratur, egne erfaringer og forstaelse, har intensjonen veert
a belyse hvordan vi har utviklet var kunnskap om skogfinsk matkultur. Vi
onsker a vise hvordan den kan forstas og undervises i leererutdanningen og
i grunnskolen. Vi har valgt & trekke fram motti som et eksempel pa hvordan
enkle ravarer og tilsynelatende enkle matlagingsmetoder kan gves. Laerings-
prosesser kan observeres, reflekteres og undres over, slik at de leerende blir
bevisste pa sin egen leering. A lage motti kan gi ovelse i bade arvakenhet,
talmodighet og undring. Det kan gi grunnlag for dannelse av erfaringsbasert
og taus kunnskap. I tverrfaglig undervisning med for eksempel norsk eller
samfunnsfag kan motti brukes som et konkret eksempel pé skogfinsk mat-

kultur i undervisning om nasjonale minoriteter.

143



Matkulturer i Norge

Referanser

Amilien, V. (2007). Om begrepet: Mat og kultur - matkultur. I V. Amilien & E. Krogh
(Red.), Den kultiverte maten: En bok om norsk mat, kultur og matkultur (s. 17-42).
Fagbokforlaget.

Amilien, V. & Hegnes, A. (2007). Mellom konserverende og innoverende: Om begrepet tra-
disjonsmat. I V. Amilien & E. Krogh (Red.), Den kultiverte maten: En bok om norsk mat,
kultur og matkultur (s. 125-157). Fagbokforlaget.

Axelson, M. (1852). Vandring i Wermlands Elfdal och Finnskogar. Hentet fra https://urn.
kb.se/resolve?urn=urn:nbn:se:1b-1b1677604-faksimil

Bjorshol, N. A. S. (1987). Finnekulturen i Ser-Norge. I A. L. Skarderud (Red.), «...en grins
av annat slag...» - Finnskogen/ Finnbygden (s. 30-39). Kulturkontoret, Asnes kommune/
Dalaférlaget.

Bladh, G. (1995). Finnskogens landskap och ménniskor under fyra sekler: en studie av natur
och samhiille i fordndring. Goteborgs Universitets Institutioner. (Serie B nr. 87). Vasasta-
dens Bokbinderi.

Borgstrom, L. F. (1875). Berittelse ofver en resa i Wermland. Hentet fra https://urn.kb.se/
resolve?urn=urn:nbn:se:lb-1b2573400-faksimil

Brenden, R. (2023, 13. november). Asta Holth. I Store norske leksikon. Hentet 11. januar
2024 fra https://snl.no/%C3%85sta_Holth

Brinkmann, S. & Tanggaard, L. (2012). Kvalitative metoder: empiri og teoriutvikling. Gylden-
dal akademisk.

Duedahl, P. & Jacobsen, M. H. (2010). Introduktion til dokumentanalyse. Syddanske
Universitetsforlag.

Eriksen, T. H. & Sajjad, T. A. (2020). Kulturforskjeller i praksis: perspektiver pd det flerkultu-
relle Norge (7. utg.). Gyldendal.

Finnskogen natur og kulturpark. (2023). Velkommen til Silppufestivalen. https://finnskogen.
org/silppufestivalen/

Fossen, A. (1994). Historien om de norske skogfinnene. A. Fossen.

First, E. L. (1995). Mat - et annet sprdk: rasjonalitet, kropp og kvinnelighet. Pax.

Gottlund, C. A. (1986). Dagbok 6ver mina vandringar pda Wermland och Solers finnskogar
1821: vandringar, dren 1821 och 1822. Gruetunet Museum och Finska Litteratursallska-
pet. Hentet fra https://urn.nb.no/URN:NBN:no-nb_digibok_2021030148569

Grenmo, S. (2016). Samfunnsvitenskapelige metoder. Fagbokforlaget.

Holth, A. (2021). Finnskogtrilogien - Steinen blomer. Gyldendal.

Innst. 30 S (2024-2025). Innstilling fra kontroll- og konstitusjonskomiteen om Sannhet og
forsoning - grunnlag for et oppgjer med fornorskningspolitikk og urett mot samer, kve-
ner/norskfinner og skogfinner. https://www.stortinget.no/no/Saker-og-publikasjoner/
Publikasjoner/Innstillinger/Stortinget/2024-2025/inns-202425-030s/?all=true

Johansen, A. (2018, 30. august). Skogfinner i Norge. Norgeshistorie-Universitetet i Oslo.
https://www.norgeshistorie.no/enevelde/1247-Skogfinner-i-Norge.html

Johnsen, H. (2007). I svedjerugens rike. Livberging i grenseland - skogfinnenes mat og leve-
mate. Trysil forlag.

144


https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://snl.no/%C3%85sta_Holth
https://finnskogen.org/silppufestivalen/
https://finnskogen.org/silppufestivalen/
https://urn.nb.no/URN
https://www.stortinget.no/no/Saker-og-publikasjoner/Publikasjoner/Innstillinger/Stortinget/2024-2025/inns-202425-030s/?all=true
https://www.stortinget.no/no/Saker-og-publikasjoner/Publikasjoner/Innstillinger/Stortinget/2024-2025/inns-202425-030s/?all=true
https://www.norgeshistorie.no/enevelde/1247-Skogfinner-i-Norge.html

Skogfinsk matkultur

Karlsson, B., Klevan, T., Soggiu, A-S., Selor, K. T. & Villje, L. (2021). Hva er autoetnografi?
Cappelen Damm Akademisk.

Keyland, N. (1919). Svensk allmogekost 1. Bidrag till den svenske folkushdllningens his-
toria Vegetabilsk. A.B. Svenska Teknologiféreningens forlag. https://urn.kb.se/
resolve?urn=urn:nbn:se:1b-1b742238-faksimil

Kaaro, J. (Red.). (2017). Ruoka-Kalevala. Eli makumuistoja Suomesta. Suomalaisen Kirjal-
lisuuden Seura.

Lévi-Strauss, C. (1986). The raw and the cooked: Introduction to a science of mythology.
Penguin Books.

Mathiesen, I. S. M. (2011). En hage pa Finnskogen. I S. Palmquist, M. Bjorklund & T. Lahn
(Red.), En levande Finnskog: vart felles ansvar - slutrapport (s. 110-118). Hedmark
fylkeskommune.

Meld. St. 12 (2020-2021). Nasjonale minoriteter i Norge — en helhetlig politikk. https://www.
regjeringen.no/no/dokumenter/meld.-st.-12-20202021/id2814676/

Nesholen, B. (2001). Byggnadsskick. I M. Wedin (Red.), Det skogsfinska kulturarvet
(s. 91-134). FINNSAM i samarbete med Finnbygdens Forlag.

Nesholen, B. (2010). Skogfinnene i Norge - historie og kultur. I A. B. Lund & B. B. Moen
(Red.), Nasjonale minoriteter i det flerkulturelle Norge (s. 55-68). Tapir Akademisk.

Norges Bygdekvinnelag. (2023). Norsk tradisjonsmat. https://norsktradisjonsmat.no/
oppskrift/elses-silpo

Norsk institutt for biogkonomi. (2021). Svedjerugen - reddet av 7 spirende
korn. https://www.nibio.no/tema/mat/plantegenetiske-ressurser/nytte-
planter-i-norge/utvalgte-kulturminneplanter/korn-potet-og-forplanter/
svedjerugen-reddet-av-7-spirende-korn

Norsk skogfinsk museum. (2022). Skogfinsk flagg. https://www.skogfinskmuseum.no/
aktuelt-og-nyheter/2022/12/det-skogfinske-flagget-er-valgt

Norstrem, S. (1950, 10. mars). Ungdomsteige. Gldmdalen, s. 3. https://www.nb.no/
items/11e36b0cea42d13a9830d32feb5dbf762page=0

NRK Hedmark og Oppland. (2003). Neevagraut. https://www.nrk.no/nyheter/distrikt/nrk_
hedmark_og_oppland/programmer_nrk_hedmark_og_oppland/2484946.html

NRK. (2018). Der ingen skulle tru at nokon kunne bu - episode 4, Grue Finnskog. https://
tv.nrk.no/serie/der-ingen-skulle-tru-at-nokon-kunne-bu/sesong/17/episode/4/avspiller

Riksantikvaren. (2023). Skogfinske kulturminner. https://riksantikvaren.no/kultur-
minner-kulturmiljo-og-kulturlandskap/nasjonale-minioriteters-kulturminner/
skogfinske-kulturminner/

Sannhets- og forsoningskomiteen. (1. juni 2023). Sannhet og forsoning - grunnlag for et
oppgjor med fornorskningspolitikk og urett mot samer, kvener/norskfinner og skogfin-
ner (Dokument 19, 2022-2023). Stortinget. https://www.stortinget.no/globalassets/
pdf/sannhets-og-forsoningskommisjonen/rapport-til-stortinget-fra-sannhets—
og-forsoningskommisjonen.pdf

Selstad, T. (2002). Identitet og regionalitet. Kulturelle perspektivet pa Innlandet. I T. O.
Engen (Red.), Kulturell identitet og regional utvikling (s. 218-241). Rapport fra en
forskningskonferanse. (Rapporter fra Hogskolen i Hedmark nr. 8). https://brage.inn.no/
inn-xmlui/handle/11250/134040

145


https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://www.regjeringen.no/no/dokumenter/meld.-st.-12-20202021/id2814676/
https://www.regjeringen.no/no/dokumenter/meld.-st.-12-20202021/id2814676/
https://norsktradisjonsmat.no/oppskrift/elses-silpo
https://norsktradisjonsmat.no/oppskrift/elses-silpo
https://www.nibio.no/tema/mat/plantegenetiske-ressurser/nytteplanter-i-norge/utvalgte-kulturminneplanter/korn-potet-og-forplanter/svedjerugen-reddet-av-7-spirende-korn
https://www.nibio.no/tema/mat/plantegenetiske-ressurser/nytteplanter-i-norge/utvalgte-kulturminneplanter/korn-potet-og-forplanter/svedjerugen-reddet-av-7-spirende-korn
https://www.nibio.no/tema/mat/plantegenetiske-ressurser/nytteplanter-i-norge/utvalgte-kulturminneplanter/korn-potet-og-forplanter/svedjerugen-reddet-av-7-spirende-korn
https://www.skogfinskmuseum.no/aktuelt-og-nyheter/2022/12/det-skogfinske-flagget-er-valgt
https://www.skogfinskmuseum.no/aktuelt-og-nyheter/2022/12/det-skogfinske-flagget-er-valgt
https://www.nb.no/items/11e36b0cea42d13a9830d32feb5dbf76?page=0
https://www.nb.no/items/11e36b0cea42d13a9830d32feb5dbf76?page=0
https://www.nrk.no/nyheter/distrikt/nrk_hedmark_og_oppland/programmer_nrk_hedmark_og_oppland/2484946.html
https://www.nrk.no/nyheter/distrikt/nrk_hedmark_og_oppland/programmer_nrk_hedmark_og_oppland/2484946.html
https://tv.nrk.no/serie/der-ingen-skulle-tru-at-nokon-kunne-bu/sesong/17/episode/4/avspiller
https://tv.nrk.no/serie/der-ingen-skulle-tru-at-nokon-kunne-bu/sesong/17/episode/4/avspiller
https://riksantikvaren.no/kulturminner-kulturmiljo-og-kulturlandskap/nasjonale-minioriteters-kulturminner/skogfinske-kulturminner/
https://riksantikvaren.no/kulturminner-kulturmiljo-og-kulturlandskap/nasjonale-minioriteters-kulturminner/skogfinske-kulturminner/
https://riksantikvaren.no/kulturminner-kulturmiljo-og-kulturlandskap/nasjonale-minioriteters-kulturminner/skogfinske-kulturminner/
https://www.stortinget.no/globalassets/pdf/sannhets
https://www.stortinget.no/globalassets/pdf/sannhets
https://brage.inn.no/inn-xmlui/handle/11250/134040
https://brage.inn.no/inn-xmlui/handle/11250/134040

Matkulturer i Norge

Skirbekk, H. (1963). Hus og tun. Det norske samlaget.

Slettebg, T. D. (2020). Skogfinner i Norge. I B.-O. Andreasen & T. A. Olsen (Red.), Urfolk og
nasjonale minoriteter i skole og leererutdanning (s. 129-140). Fagbokforlaget.

St.meld. nr. 15 (2000-2001). Nasjonale minoritetar — om statleg politikk overfor jedar, kvener,
rom, romanifolket og skogfinnar. Kommunal og distriktsdepartementet. https://www.
regjeringen.no/no/dokumenter/stmeld-nr-15-2000-2001-/id585195/2ch=10

Stenman, L. (2001). Migration och kolonisation. I M. Wedin (Red.), Det skogfinska kulturar-
vet (s. 27-34). FINNSAM i samarbete med Finnbygdens Forlag.

Streete, E. P. (2007). Alternative kvaliteter pa mat. I V. Amilien & E. Krogh (Red.), Den kulti-
verte maten: En bok om norsk mat, kultur og matkultur (s. 172-188). Fagbokforlaget.

Sunde, O. (1952). Finnskogkost. Norveg: Tidsskrift for etnologi og folkoristikk, Journal
of Norwegian ethnology and folklore studies, 2, 85-102. https://www.nb.no/items/
b360a4b2199255a8¢75505dca6f993722page=99&searchText=motti

Sundst, E. (1850). Beretning om Fante- eller Landstrykerfolket i Norge: Bidrag til Kund-
skap om de laveste Samfundsforholde. https://www.nb.no/items/75a0922b2f-
6d63a0fd725cbc2ea5dd68?page=209&searchText=beretning%200m %20
fante%200g

Sundt, E. (1974). Skovfinner og tiggerlapper. I H. O. Christophersen, N. Christie & K. Peter-
sen (Red.), Verker i utvalg 1 - Fante- eller landstrykerfolket i Norge (s. 141-158). Gylden-
dal. https://www.nb.no/items/URN:NBN:no-nb_digibok_2017052407134?page=151

Svartengren, T. (1887). N6 hort frd skogsbygda - forsta samlinga. Bonniers forlag. https://urn.
kb.se/resolve?urn=urn:nbn:se:1b-1b1762620-faksimil

Sveinsen, C. (2019). Gammeldags middagsgret: Motti (ndvgrét) — oldscandinavien dinner
porridge. https://www.skafferiet.no/receipes/item/82-motti-naevgroet

Seberg, L. (2009). Skogfinner en minoritet i Norge. Mat og helse i skolen, 2, 20-21.

Seberg, L. (2015). Mat et begrep verdt a underseke. Mat og helse i skolen, 2, 4-6.

Soberg, L. & Sagmoen, 1. S. (2023). Skogfinsk matkultur. Mat og helse i skolen, 2, 15-17.

Soderberg, E. N. (u.d.). ] E Maximilian Axelson. I Svenskt biografiskt lexikon. Hentet 10.
januar 2024 fra https://sok.riksarkivet.se/sbl/artikel/18950

Tvengsberg, P. M. (2010). Svedjebruk. Norsk skogfinsk museum.

Utdanningsdirektoratet. (2020). Nasjonale minoriteter — skogfinner. https://www.udir.no/
laring-og-trivsel/nasjonale-minoriteter/skogfinner/

Vibe, A. D. (2023, 22. juni). Britt Karin Larsen. I Store norske leksikon. Hentet 12. januar
2024 fra https://snl.no/Britt_Karin_Larsen

Véarmlands museum. (2020). Om vdra finngdrder. Hentet fra https://varmlandsmuseum.se/
finnskogscentrum/om-vara-finngardar/

Wedin, M. (Red.). (2001). Det skogsfinska kulturarvet. FINNSAM i samarbete med Finnbyg-
dens Forlag.

Wedin, M. (Red.). (2006). Segerstedts samling — Skogsfinnarna i Skandinavien. Finnsam och
Finnbygdens Forlag i samarbete med Torsby Finnkulturcentrum och Norsk Skogsfinsk
Museum.

Qvrebe, E. M. & Engeset, D. (2020). Fagdidaktikk i mat og helse (2. utg.). Cappelen Damm
akademisk.

146


https://www.regjeringen.no/no/dokumenter/stmeld-nr-15-2000-2001-/id585195/?ch=10
https://www.regjeringen.no/no/dokumenter/stmeld-nr-15-2000-2001-/id585195/?ch=10
https://www.nb.no/items/b360a4b2199255a8c75505dca6f99372?page=99&searchText=motti
https://www.nb.no/items/b360a4b2199255a8c75505dca6f99372?page=99&searchText=motti
https://www.nb.no/items/75a0922b2f6d63a0fd725cbc2ea5dd68?page=209&searchText=beretning%20om%20fante%20og
https://www.nb.no/items/75a0922b2f6d63a0fd725cbc2ea5dd68?page=209&searchText=beretning%20om%20fante%20og
https://www.nb.no/items/75a0922b2f6d63a0fd725cbc2ea5dd68?page=209&searchText=beretning%20om%20fante%20og
https://www.nb.no/items/URN
https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://urn.kb.se/resolve?urn=urn
https://www.skafferiet.no/receipes/item/82-motti-naevgroet
https://sok.riksarkivet.se/sbl/artikel/18950
https://www.udir.no/laring-og-trivsel/nasjonale-minoriteter/skogfinner/
https://www.udir.no/laring-og-trivsel/nasjonale-minoriteter/skogfinner/
https://snl.no/Britt_Karin_Larsen
https://varmlandsmuseum.se/finnskogscentrum/om-vara-finngardar/
https://varmlandsmuseum.se/finnskogscentrum/om-vara-finngardar/

Sandvik, C. & Sem, L. (2025). Komparativ analyse av leereplan i mat og helse og

laereplan i mat og helse, samisk plan: Matkultur i spenn mellom tradisjon og nyskaping.

I G. M. Grande, L. Husjord & K. Ryslett (Red.), Matkulturer i Norge: Samisk, kvensk/norskfinsk,
skogfinsk, jedisk, romsk og romani/tater i fagomréadet mat og helse i laererutdanningene.

(s. 147-173). Fagbokforlaget. DOI: https://doi.org/10.55669/0a580405

Kapittel 5

Komparativ analyse av lzereplan i mat og helse og
lzereplan i mat og helse, samisk plan

Matkultur i spenn mellom tradisjon og nyskaping

Camilla Sandvik' og Leiv Sem'

! Nord universitet

This workis licensed under the Creative Commons Attribution 4.0 International License. To
view a copy of this license, visit https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/


https://creativecommons.org/licenses/by/4.0/
https://doi.org/10.55669/oa580405

Matkulturer i Norge

Sammendrag: I dette kapitlet skal vi gjennomfere en komparativ analyse av
leereplanen i mat og helse og leereplan i mat og helse, samisk plan. Vi tar for
oss leereplaninnhold og kompetansemal. Vi sammenlikner formuleringer og
begrepsbruk for fagets relevans og sentrale verdier, kjerneelementa, tverrfag-
lige temaer og grunnleggende ferdigheter. I tillegg analyserer vi kompetanse-
mala i de to leereplanene og ser pa likheter og forskjeller.

Gjennom ei diskursanalytisk orientert, komparativ naerlesing seker vi
a avdekke leereplanenes underliggende meiningsdimensjoner, og undersoke
deres didaktiske implikasjoner. Med et kulturteoretisk og fagdidaktisk blikk
undersoker vi likheter og forskjeller mellom de to planene. Vi ser pa dssen
det samiske omtales, forstas og kommer til uttrykk i samisk leereplan. Vi ser
au pa hva som er «samisk» i den nasjonale leereplanen. Videre underseker vi
de to leereplanenes framstilling av matkultur.

Vi finner at samiske verdier i liten grad er skrevet inn i leereplanene,
seerlig i ikke-samisk plan. Matkultur er verken definert eller forklart i noen
av planene. Den samiske laereplanen legger stor vekt pa tradisjonell, samisk
matkultur, men synliggjor likevel ikke dennes sertrekk i skildringa av grunn-
leggende ferdigheter. Leereplanformuleringene er derfor ikke tilstrekkelige til
a oppna at alle elever far innsikt i det samiske urfolkets historie og kultur, slik
overordna del av leereplanen forutsetter.

Nokkelord: mat og helse, leereplan, samisk, matkultur, komparativ analyse
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Abstract: In this chapter, we will carry out a comparative analysis of the
curriculum for Food and Health and the curriculum for Food and Health,
Sami plan. We will compare curriculum content and competence aims. We
will compare concepts and terms used for the subject’s «relevance and central
values», core elements, interdisciplinary topics, and basic skills. In addition,
we will analyse the competence aims of the two curricula and look at simila-
rities and differences.

Through close, comparative readings based on critical discourse analysis,
we seek to uncover the texts’ underlying dimensions of meaning and examine
their didactic implications. Based on a cultural-theoretical and didactic perspe-
ctive, we examine the similarities and differences between the two curricula.
We investigate how Sami is referred to, understood, and expressed in the Sami
curriculum. We will also look at the «Sami» parts of the national curriculum.
Furthermore, we examine the two curricula’s representation of food culture.

We find that Sami values are written into the curricula only to a small
extent, especially in the non-Sami curriculum. Food culture is neither defined
nor explained in any of the plans. The Sami curriculum places much emphasis
on traditional Sami food culture. However, it still does not highlight its dis-
tinctive features in the description of the basic skills. The subject curriculum
formulations are therefore not sufficient to ensure that all pupils gain a proper
insight into the history and culture of the indigenous Sami people, as outlined
in the national core curriculum.

Keywords: food and health, subject curriculum, Sami, food culture, compa-
rative analysis
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Innleiing

De seinere ara har en sett ei betydelig auka interesse og verdsetting av samiske
perspektiver, verdier og interesser i det norske samfunnet generelt. Dette
gjelder au i skolen, der samiske rettigheter og kunnskap om samisk kultur,
samfunn og historie har blitt lofta (Olsen & Olsen, 2023). Den gjeldende
overordna delen av lereplanen slar fast at oppleringa skal gi alle elever,
uansett bakgrunn, innsikt i grunnleggende samiske forhold, og at elevene
skal leere om mangfold og variasjon innafor samisk kultur og samfunnsliv
(Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 6). I tillegg skal urfolksperspektivet veere
en del av elevenes demokratiopplaering og gjelde alle deltakere i skolefellesska-
pet (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 9). Ansvaret for a ta vare pa samenes
rettigheter i skolen er altsa ikke et ensidig samisk anliggende, men et felles
ansvar for alle i skolen (Figenschou et al., 2023, s. 19).

Samiske emner har fatt en tydelig og viktig plass i LK20, bade i overordna
del av leereplanen og i de spesifikke leereplanene for hvert fag (Figenschou et al.,
2023). Dette blir ofte ikke fulgt opp i praksis. Mange samiske elever opplever
mangel pa leeremiddel og laerere (Riksrevisjonen, 2019). For ikke-samiske
elever ser det ut til at samiske emner sjelden far plass i undervisninga, seerlig
i klasserom utafor samiske omrader (Midtbgen et al., 2017, s. 263-266).

Olsen (2019) har sett pa assen representasjonen av samiske sporsmaél og
urfolksspersmél har endra seg i de ulike nasjonale lzereplanene for barneha-
gelererutdanninga, grunnskole og videregdende skole i Norge. Han skildrer
ei rorsle fra en integreringspolitikk til en anerkjenningspolitikk. Forstnevnte er
karakteristisk for grunnskolens leereplan fra 1974, med idéen om skolen som
en arena for a utjevne sosiale ulikheter. Fra 1987 mener han & se at leerepla-
nene preges mer av en anerkjenningspolitikk, med rotter i multikulturalisme.
De néaverende leereplanene for alle nivier anser han imidlertid mer som ei
tilbakevending til integreringspolitikken gjennom laereplanenes samlende
«mangfoldsperspektiv» og pastander om a inkludere et urfolksperspektiv for
alle (Olsen, 2019).

Nar det er utarbeida en eigen samisk leereplan i mat og helse, gir dette
leererne mulighet til a se pa synergieffekter som kan oppnas i skolen. Dette
kan skje ved & holde samisk og nasjonal leereplan opp mot hverandre, hente
inspirasjon og utvide eigne perspektiver. Dette kan ha en demokratisk verdi
ved a gi alle elever ei tilhorighet og en stemme i utdanninga. Det har au ei
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pedagogisk grunngiing, i at flere fagplaner tilbyr mulighet for komparativt
fundert kritisk refleksjon.

I var sammenheng vil ei slik ssmmenlikning dessuten ha et faglig formal:
Variasjon og bredde i tilfanget av ravarer og teknikker i mat- og helsefaget har
béde ei ernaeringsmessig side og et potensial for hdndverksmessig utvikling.
I tillegg kan samiske temaer bidra i den faglige diskursen knytta til beerekraft
i mat- og helsefaget.

Problemstilling

Undervisninga i mat og helse i skolen skal ta vare pd samisk matkultur pa to
mater. For det forste skal den gi samiske elever djup innsikt og ferdigheter
i samisk matkultur. For det andre skal den gi alle elever ei innforing og et
grunnlag for a forsta, anerkjenne og bruke samisk matkultur.

I det folgende skal vi underseke pa hvilken mate de gjeldende leereplanene
legger grunnlaget for dette pedagogiske arbeidet i skolen. Vi vil undersoke
hvilken teoretisk forstaelse av kultur og spesifikt samisk kultur som ligger til
grunn, og sper: Hvordan omtales, brukes og forstas begrepet «matkultur»
i samisk leereplan, og tilsvarende i den nasjonale laereplanen?

I overordna del av laereplanverket star det: «Den samiske skolen skal legge
til rette for at elevene far en oppleaering med basis i samiske verdier og samisk
spréak, kultur og samfunnsliv» (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 4). Ilys av
dette utsagnet onsker vi au a undersoke hvilket kultursyn og hvilke verdier
som ligger implisitt i leereplanen i mat og helse, samisk plan.

For vi begynner selve analysen, vil vi presentere tidligere leereplanana-
lyser som har satt sgkelys pa det samiske innholdet i ulike lereplaner. Vi vil
skildre og problematisere to sentrale begreper i dette kapitlet, matkultur og
samisk matkultur. Vi vil au gi en definisjon av begrepet «bzerekraft», ettersom
termen gar igjen i store deler av kapitlet.

Andre lzereplananalyser med sokelys pa samisk innhold -
gjennomgang av tidligere forskning

Andreassen og Olsen har tidligere analysert leereplaner og leerebgkers fram-
stilling av samiske og urfolksrelaterte forhold (se Andreassen & Olsen, 2017,
2018, 2020; Olsen & Andreassen, 2018; Olsen, 2017). I disse artiklene tar de
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blant anna for seg samisk innhold i leereplanene for religionsfaget (Andre-
assen & Olsen, 2017, 2020), assen leereboker presenterer urfolk (Olsen, 2017)
og assen «urfolk» og «mangfold» omtales i skolens leereplaner fra 1974-2017
(Olsen & Andreassen, 2018).

De gar au gjennom deler av innholdet i leereplanene i samfunnsfag,
KRLE, norsk, naturfag, musikk og engelsk i kapitlet om samisk innhold i skolen
(Andreassen & Olsen, 2018). Alle arbeida nevnt over er imidlertid basert pa
LK-06, med unntak av Andreassen & Olsen (2020), som kort berarer lere-
planen i KRLE, samisk plan, i LK20.

Etter at LK20 blei innfort, har Sem og Kolberg (2022) gjort en komparativ
analyse av de samiske og ikke-samiske leereplanene for KRLE og Kunst og
handverk/Duodji/duodje/duedtie. De har sett pa dssen disse forstar «samisk-
het». De finner at de samiske og ikke-samiske versjonene ikke bare uttrykker
ulike holdninger til «samiskhet», men faktisk au til utdanningas formadl. De
samiske elevene skal forst og fremst lzere seg a gjenkjenne og styrke sin samiske
identitet, mens de ikke-samiske elevene skal legge forholdsvis mer vekt pa
kritisk refleksjon. Slik far au utviklinga av faglige ferdigheter ulike roller i de
to leereplansetta (Sem & Kolberg, 2022).

Beverfjord (2023) har gjennomfert en kritisk diskursanalyse i si master-
oppgave, der ho har sammenlikna laereplanene LK20S og LK20 i faga sam-
funnsfag og mat og helse. Ho finner at mens laereplanen for samfunnsfag
i storre grad inneholder spraklige formuleringer som kan fremme essensia-
liserende og tredjegjorende diskurser, inkluderer og anerkjenner leereplanen
i mat og helse etter hennes syn det samiske mangfoldet. Den fremmer i storre
grad et bredt «kulturelt grensesnitt» (Beverfjord, 2023).

Begrepet kulturelt grensesnitt (cultural interface) kommer fra urfolks-
forskeren Martin Nakata (2007), og bygger pa ei prosessuell kulturforstaing
som ikke ser et entydig og klart svart/kvitt skille mellom urfolk pa den ene
sida og majoritetsbefolkningen pa den andre sida.

I april 2024 blei ogséd den forste rapporten i Utdanningsdirektoratets eva-
luering av fagfornyelsen, samisk, publisert (Somby et al., 2024). Fokus i denne
analysen var leereplanene i LK20 for fagene RLE, norsk, samfunnsfag, mat
og helse og naturfag, med hovedvekt pé spraklige elementer og virkemidler
framfor det faglige innholdet i lzereplanene. De har heller ikke foretatt noen
sammenliknende analyse mellom norsk og samisk leereplan, slik vi gjor.
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Sentrale begreper

Hva er matkultur?

Ifelge Utdanningsdirektoratet (2020) skal mat- og helsefaget legge til rette
for moter mellom matkulturer fra Norge og andre land. Dette skal fremme
mangfold og apne for forstaelse og bevisstgjoring av dssen identitet og fel-
lesskap blir uttrykt og formidla gjennom mat og maltider i ulike kulturer.
Holthe og Veka (2019, s. 37) skriver at koblinga mellom matkultur og identitet
i leereplanene i mat og helse blei introdusert gjennom laereplanen av 1997
og forsterka i leereplanen av 2006. Dette perspektivet videreutvikles i LK20:

Mens de forste planene i faget vektla gode vaner knyttet til hverdags-
maltidet, har de siste planene i storre grad vektlagt mat og maltiders
betydning som identitets- og kulturuttrykk. Dette gjenspeiler at
Norge er blitt et flerkulturelt land, og at skolen ma forholde seg til
elever med ulik kulturell identitet. (Holthe & Veka, 2019, s. 37).

Verken «matkultur» eller «samisk matkultur» er imidlertid definert i leerepla-
nene i mat og helse. Det kan dermed se ut til at disse begrepene er tatt for gitt,
til tross for at de kan veaere vanskelige bade & definere og forsta. «Kultur» er
heller ikke definert i leereplanverkets overordna del, sjol om det er et begrep
som kan defineres pa sveert mange ulike mater (Lindhardt, 2019, s. 248).

Amilien og Krogh (2007, s. 20) skriver au at matkultur er et tvetydig
begrep som endrer seg ut fra konteksten det brukes i. Det kan derfor veere
vanskelig & finne felles plattform for betydningsinnholdet, serlig mellom
offentlig og akademisk diskurs.

Borgen et al. (2023) har pa oppdrag fra Utdanningsdirektoratet evalu-
ert arbeidet med innferingen av leereplanene i de praktisk-estetiske fagene
for LK20. De skriver folgende om kulturbegrepet i lzereplanen i mat og helse
under LK20:

Det er et uttalt mal at normer og verdier i norsk og samisk matkul-
tur, samt utforsking av andre matkulturer, skal bidra til at eleven
verdsetter kulturelt mangfold. Det er ikke klart hvilke normer og
verdier fra norsk og samisk matkultur det dreier seg om, og hvor-
dan de skiller seg fra normer og verdier i «de andres» matkulturer.
(Borgen et al., 2023, s. 50-51).
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I ei sentral innferingsbok i mat- og helsefaget gjengir Korsnes og Sandvik
(2020, s. 214) Klausens (1992) kulturdefinisjon: «Kultur kan defineres som
‘de ideer, verdier, regler, normer, koder og symboler som mennesket overtar
fra den foregdende generasjon, og som man forseker a bringe videre - oftest
i forandret form - til den neste generasjon’». Bugge (2009, s. 182) viser til
Germov og Williams (1999), og skriver at matkultur svarer pa spersmal om
hva vi spiser, ndr vi spiser, hvor vi spiser, hvordan og hvorfor vi spiser som vi
gjor - i tillegg til de grunnleggende fysiologiske behovene vi har for nzring,
naturligvis. Amilien og Krogh (2007, s. 22) legger pa si side fram denne defi-
nisjonen av matkultur: «[...] matkultur refererer til summen av kunnskaper
og erfaringer i en gruppe, og omfatter bade normer, verdier, forestillinger,
samt vaner og faktiske matvarer og retter».

Korsnes og Sandvik (2020, s. 214) hevder videre at: «Matkulturen er
seerlig synlig i forbruket av enkelte matvarer, i tilberedningsmater og i maten
maten blir presentert pa, og i den sosiale sammenhengen omkring maltidet».
Normer, verdier og forestillinger om mat inngar altsa au i matkulturen, i tillegg
til sjolve matvarene, oppskriftene, menyene og den sosiale sammenhengen
maten inntas i.

Etter vart syn er likevel Korsnes og Sandviks definisjoner og begrunnelser
i seg sjol kulturelt situerte. En kan sporre seg om ikke en definisjon fra samisk
synsvinkel ville hatt ei mer holistisk tilneerming, der for eksempel maten maten
blir innhenta fra naturen pa, ville hatt en storre plass.

Lindhardt (2019) skiller mellom reint deskriptive kulturbegrep og ei mer
dynamisk kulturforstaing. Bade Klausens definisjon som er gjengitt ovenfor,
Germov og Williams’ versjon og Amilien og Kroghs definisjon gjenspeiler
etter vart syn deskriptive og dels statiske begrep. Ei dynamisk kulturforstaing
handler derimot om at kultur er noe som blir skapt nar mennesker motes og
gjor noe sammen (Lindhardt, 2019, s. 248).

Dersom laereren bare skal lese seg opp pa en kultur og videreformidle
denne kunnskapen til elevene, vil kulturen etter Lindhardts syn framstd som
statisk (Lindhardt, 2019, s. 248). Men dersom leereren derimot ser pa res-
sursene hen har rundt seg — om det er elever, foreldre, restauranter, butikker,
garder, fiskere, gartnerier og lignende eller andre mennesker - og bruker disse
aktivt ssmmen med elevene og deres erfaringer og kulturelle bakgrunn, gjerne
i praktisk matlaging, arbeider man ut fra ei mer dynamisk kulturforstaing.
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Hva er samisk matkultur?

Det samiske preges av variasjon og mangfold, bade historisk, kulturelt og
i samfunnsorganiseringa. Det er au prega av diffuse og porese kulturelle og
etniske grenser etter mange arhundrer i sameksistens med andre kulturer
og grupper, ifelge Figenschou et al. (2023, s. 21). Olsen og Olsen (2023, s. 6)
skriver at samisk matkultur i dag er en mate & uttrykke samisk identitet og
tilherighet pa. De gir imidlertid ingen egentlig definisjon av hva samisk
matkultur er.

Heim (2023, s. 172) pa si side problematiserer sjolve defineringajoa av
samisk matkultur. Hon hevder at mangfoldet og variasjonen i seg sjol gjor den
utfordrende a fastsette. Ho framhever au at fornorskinga har satt djupe spor,
spesielt i sjpsamisk matkultur (Heim, 2023, s. 172). Ho peker likevel pa noen
karakteristiske trekk, som at samisk matkultur gjenspeiler urfolks forstaing
for og kunnskap om naturen. Samene har levd i pakt med naturen gjennom
generasjoner og vert seg bevisst ansvaret for a ta vare pa den. Arbeidsoppga-
ver og gjoremal har gjerne veert relatert til naturens drssyklus, inndelt i atte
arstider i samisk kultur.

Ifolge Heim (2023) er to av hovedprinsippene i samisk matkultur & utnytte
og bevare. Prinsippet om a utnytte handler om & bruke de ravarene ulike
naturomrader gir, og foredle disse. Prinsippet om a bevare er knytta til neerhet
til naturen, og handler bade om & bevare naturen i seg sjol, og om a utnytte
uttaket fra den pa best mulig mate (Heim, 2023). Olsen & Olsen (2023, s. 6)
presiserer at dette innebeerer a ikke sanke, jakte eller fiske mer enn nedvendig.
Heahtta (2023, s. 12) skriver au at samiske mattradisjoner tar utgangspunkt
i det naturen har a gi til enhver tid og sted, og at alt er arstidsbestemt.

I dag lever flertallet av den samiske befolkningen i mer urbane strok.
Olsen og Olsen (2023) legger vekt pa at den samiske matkulturen — som mat-
kulturer generelt — i dag eksisterer i brytningspunktet mellom tradisjon og
modernitet. Dette representerer noen dilemmaer i undervisninga om samisk
mat og matkultur. De hevder at det gjerne er lettere a snakke om fortidas
samiske matkultur enn om dagens, fordi tradisjonsmaten kan se ut til & veere
mindre sammensatt og mer entydig enn dagens kompliserte mangfold (Olsen
& Olsen, 2023, s. 7).
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Bzerekraftig utvikling og baerekraft i mat og helse

Bruken av baerekraftbegrepet i mat- og helsefaget bygger pa FNs definisjon av
berekraftig utvikling, som er: «[...] en utvikling som imgtekommer behovene
til dagens generasjon uten a redusere mulighetene for kommende generasjo-
ner til a dekke sine behov» (Forente nasjoner, 1987). I leereplanen i mat og
helse er beerekraftig utvikling definert slik: «I faget mat og helse handler [...]
baerekraftig utvikling om a vektlegge at bade matproduksjon og matforbruk
bor forega pa mater som ikke er til skade nasjonalt eller globalt verken n4 eller
i framtiden» (Kunnskapsdepartementet, 2019a, 2019b, s. 3). Bruk av lokale
matvarer, det a sortere avfall, utnytte matvarer og rester, samt & utforske
klimaavtrykket til matvarer og forsta hvordan matvalg og matforbruk kan
pavirke miljoet, klimaet og matsikkerheten, er blant det elevene skal leere om
baerekraft i mat og helse (Kunnskapsdepartementet, 2019a). Slik skal de bli
i stand til a ta ansvarlige valg, utvikle gode verdier og holdninger, og forsta
at mat er en begrensa ressurs. Sjol om radende definisjoner av baerekraft
kan kritiseres for & veere homosentriske (Kimmerer, 2013), altsé at de har
mennesket som midtpunkt og utgangspunkt, har vi valgt a ta utgangspunkt
i denne forstainga av baerekraft videre i kapitlet.

Metode

Med utgangspunkt i leereplan i mat og helse (MHEO01-02) og leereplan i mat og
helse, samisk plan (MHEO02-02), vil vi i dette kapitlet undersoke de matkul-
turelle idéene og foringene som ligger nedfelt i leereplanverket. Vi fokuserer
bade pa muligheter og begrensninger. Lesematene véare henter sine formal
fra den sakalte kritiske diskursanalysen. Her undersoker en hvilke sosiale
konsekvenser ulike tekstlige framstillinger av virkeligheten kan fa (Chouli-
araki & Fairclough, 1999).

Laereplaner er maktutevende tekster som ikke bare krever at elever skal
leere, men ogsa hva de skal lere, tenke og gjore. Slik er leereplaner ogsé kul-
turelle nokkeltekster som viser hva et samfunn ser som viktig, og — gjennom
hva teksten ikke sier — hva et samfunn tar for gitt. Vi vil her diskutere slike
trekk ved laereplanene og soke & synliggjore forutsetninger og implikasjoner
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som ikke er eksplisitt uttrykt i leereplanene. Vi skylder i denne sammenhengen
a gjore oppmerksom pa at vi som forfattere ikke har noen anna tilherighet til
samisk kultur og samfunn enn at vi har vokst opp og lever i Norge, og at vi
ikke gjor noe krav pa a kjenne samisk kultur innafra.

Vir konkrete tekstanalysemetode er i denne sammenhengen ei kompa-
rativ lesing. Vi sammenstiller de to leereplanene for samiske og ikke-samiske
elever, og bruker komparasjonen mellom samisk versjon og ikke-samisk ver-
sjon av leereplanen som et verktoy for a undersoke framstillinga av «<matkultur»
i leereplanverket for mat og helse.

Den komparative analysemetoden har som fordel at den framhever
avvika mellom sterrelser som ellers kan framsta som temmelig like. De méter,
steder og grader av avvik som forekommer, kan vere gode utgangspunkt for
refleksjoner om dynamikk, spenning og kontraster. Den kan au gi innsikt
i utveksling, mangfold og ulikhet innafor overordna kategorier (Ragin &
Amoroso, 2019, s. 126-129).

Ettersom vi underseker assen de to leereplanene forholder seg til hver-
andre gjennom ulikhetene deres, vil visse avvikende detaljer kunne komme
i fokus. Dette er detaljer som ellers ofte ville forsvinne i den store heilskapen.
Dette er et metodisk grep vi gjor for bevisst & skrive fram forskjeller mellom
planene. Dette innebaerer samtidig at den grunnleggende samstemtheten
mellom leereplanene tas for gitt, og at likheten mellom leereplansetta blir noe
underspilt i sjolve analysen.

For & bryte arbeidsmetoden ned i praktiske og konkrete operasjoner:
Vi har forst lagt de ulike lereplansetta side om side. Med fargekoder har vi
utheva de forskjellene vi finner i saklige poenger, spréklige formuleringer og
strukturell oppbygging. Dette inkluderer tillegg, strykninger, rekkefolge pa
elementa eller endringer i form av ordvalg. Slik har vi markert hva som er
karakteristisk for hver leereplan i henhold til dens motpart.

Deretter har vi isolert disse ulikhetene og analysert dem djupere ved
d underspke deres eventuelle ssmmenheng med problemstillingens teoretiske
begreper. Vi har spurt: Reflekterer dette identifiserte karakteristiske trekket ei
forstaing, en holdning eller ei didaktisk mulighet knytta til begrepet matkultur?

En viktig del av arbeidet har gatt ut pa & utmynte hvilke forstaelser av
(samisk) matkultur som ligger nedfelt i leereplantekstene, og som ligger som
torende diskurser for laerere og elever i skolen. Slik har vi jobba fram de ulike
leereplandokumentas komparative sertrekk.

157



Matkulturer i Norge

I det folgende gar vi systematisk gjennom disse ulikhetene i de to laere-
planene og diskuterer de avvikende trekka. Gjennomgangen trekker fram de
delene der vi mener at forskjellene er betydningsfulle ut fra problemstillinga.

Det finnes ogsa flere ulikheter som vi oppfatter som mer eller mindre
tilfeldige eller minimale, uten at vi tilskriver dem betydning eller konsekvenser.
Slike ulikheter kan blant anna skyldes at vi i analysen har tatt utgangspunkt
i nynorsk versjon av leereplanen i mat og helse, nasjonal plan (MHE01-02),
som er malforma denne leereplanen er fastsatt pd. Mens vi for leereplan i mat
og helse, samisk plan (MHE02-02), har tatt utgangspunkt i bokmalsversjonen,
ettersom denne ikke finnes pa nynorsk.

Resultater

Det ber slas fast innledningsvis at det ikke er mange ulikheter mellom de to
planene. Arsaken ligger rimeligvis i opphavssituasjonen, i sjangerkravet til
lzereplan og til ensket om sé stor enhet som rad. Det er ei viktig og grunn-
leggende innsikt at denne typen rasjonale i seg sjol gjor det vanskelig eller
komplekst & synliggjore kulturell eigenart.

Kjerneelementer
Vi finner det pafallende at den norske og den samiske leereplanen er identiske
i skildringene av fagas kjerneelementer. At den samiske leereplanen tar stilling
til «Baerekraftige matvaner og beerekraftig forbruk» og «Mat og maltider som
identitets- og kulturuttrykk» pa likelydende vis som den ikke-samiske, kan
leses pa flere méter. En lesemate er at det faktisk ikke er kulturelle forskjeller
pa disse punkta. En annen er at verdiene som er skildra her, er sa generelle
i formen at de vil kunne gjelde tilnaerma universelt. I begge tilfeller er det
klart at en ikke har gnska eller makta a framheve kulturelle ulikskaper eller
karaktertrekk pa disse stedene i planverket.

Under «Fagets relevans og sentrale verdier» er det noen viktige forskjeller.
En er at den samiske leereplanen har et langt tillegg i det innledende avsnittet:
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Gjennom faget skal elevene fa kunnskap om den samiske kultur-
arven der mattradisjoner henger sammen med natur og levevis
i ulike omrader. Det er derfor verdifullt a bruke samiske begreper,
uttrykk og fortellinger ved kommunikasjon og samhandling. A til-
berede mat fra lokale matvarer i ulike sammenhenger vil bidra til
at elevene leerer birget/bierggit/bierkenidh, og ogsa gi dem innsikt
i hvilke verdier som ligger i matregionene (Kunnskapsdepartemen-
tet, 2019b, s. 2).

I dette tillegget kan vi legge merke til at samisk mattradisjon er knytta til natur
og levevis, til ulike regioner og derfor variasjon, og til det samiske spraket.
De regionale forskjellene er ikke bare knytta til forekomst av lokale matvarer,
men ogsa til lokale verdier. Dette blir understreka nér planens neste avsnitt
framhever at: «Matlaging og maltider er knyttet til samhold og gjestfrihet»
(Kunnskapsdepartementet, 2019b s. 2). Denne formuleringa har ikke noe
motstykke i den ikke-samiske planen.

Kanskje kan en ogsa finne meining i forskjellen mellom folgende formu-
leringer om holdninger til mangfold? I samisk plan heter det:

Bevissthet om mangfoldet av mattradisjoner og matressurser innad
i Sabme/Sapmi/Saepmie og i nordomradene kan dpne for forstaelse
og okt interesse og respekt for kulturer i andre deler av verden.
Felles referanserammer kan bidra til en positiv identitetsutvikling.
(Kunnskapsdepartementet, 2019b, s. 2).

I den ikke-samiske planen heter det derimot:

Vektlegging av normer og verdiar i norsk og samisk matkultur og
utforsking av andre matkulturar skal bidra til a styrkje verdsetjinga
av kulturelt mangfald og hjelpe elevane til & utvikle ein trygg iden-
titet. (Kunnskapsdepartementet, 2019a, s. 2)

Her kan en merke seg at planen foreskriver en utforsking av ulikhet, som
skal veere rotfesta i ei vektlegging av norske og samiske verdier. Den samiske
planen har en bevissthet om mangfold innad i Saepmie som mal, men ogsé
auka forstaing og respekt for andre, eksterne kulturer. Det er ikke helt klart
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med hvem en skal ha felles referanserammer, og hva som er ment med «positiv
identitetsutvikling». Ei tolking kan veere at elevene skal dele referanserammer
med andre samer, men det kan ogsa forstas som at malet er en delt referanse-
horisont med andre deler av verden.

Tverrfaglige tema

I kapitlet om tverrfaglige temaer er to av de tre tverrfaglige temaene behand-
let. Under begge finner vi viktige forskjeller mellom nasjonal plan og samisk
plan. Under «Folkehelse og livsmestring» star det i den nasjonale leereplanen:
«Maltidsfellesskap og praktisk samarbeid pa kjokkenet skal bidra til a styr-
kje sjolvkjensla til elevane og opplevinga deira av tilknyting og fellesskap»
(Kunnskapsdepartementet, 2019a, s. 3). I samisk leereplan er «kjokkenet»
bytta ut med «i faget», og dette far si forklaring i ei tillagt setning som ikke
finnes i den ikke-samiske planen: «Matlaging i naturen under ulike forhold
kan bidra til mestringsfolelse og livsmestring» (Kunnskapsdepartementet,
2019b, s. 3). Setninga gir substans til den vage idéen om at samisk kultur og
seerlig matkultur er tettere knytta til naturen. Maten denne idéen er formu-
lert pa, apner for at undervisning under denne planen ikke nedvendigvis ma
forega ute i naturen. Det er bare en pastand formulert sa vagt at den ikke kan
motsies, men heller ikke brytes uansett hvordan undervisninga matte bli lagt
opp. Slik kunne den saktens ogsa ha statt i den ikke-samiske planen. At den
ikke gjor det, kan vaere uttrykk for et mer eller mindre bevisst verdivalg, men
ogsa ei avspeiling av ressurssituasjonen ute i skolene.

Under «Beerekraftig utvikling» finner vi folgende forskjeller: Teksten i den
samiske planen er dobbelt sa lang som avsnittet i den ikke-samiske planen.
Grunnen er at den samiske teksten har fatt et tillegg:

Faget skal bidra til at elevene utvikler kunnskap om hvordan tilgang
pa mat henger sammen med globale og strukturelle forhold. Selvforsyning,
ravarehandel, matsuverenitet og global og regional matsikkerhet er sentrale
emner. Ved & gjore seg nytte av lokale matressurser basert pa tradisjonell
kunnskap og baerekraftig naturbruk kan elevene fa innsikt bade i verdier og
i muligheter for fremtiden (Kunnskapsdepartementet, 2019b, s. 3).
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Innholdet i dette tillegget er i trad med forste del av teksten, som er fel-
les. Pa et vis er det ei spesifisering og konkretisering. Vi oppfatter ikke dette
tilleggsavsnittet som igynefallende samisk i sitt innhold, sjel om serlig den
siste setninga signaliserer ei vekt pé tradisjonelle og lokale forhold. Ogsa denne
ville kunne finne en heimel i den ikke-samiske planen, dersom ei mélsetting
var & la samiske perspektiv prege undervisninga for alle elever.

Slik forskjellen mellom planene na faktisk er, gir dette den samiske planen
et sterkere preg av vekt pa det tradisjonelle som en verdi i seg sjol. Det er au ei
vektlegging av at det lokale ressursgrunnlaget er sjolve utgangspunktet. Dette
innebaerer for det forste at denne ressurstilgangen ma hestes og utnyttes. For
det andre innebeerer det at ressursene ma tas vare pa og forvaltes pa en méte
som ikke er utarmende pa sikt. Denne holdninga til ressursbruk kan i alle fall et
stykke pa veg uttrykkes med det samiske birget/bierggit/bierkenidh, som betyr
a klare seg; sjolberging eller tilpasning ut fra tilgjengelige ressurser og vilkar.

Grunnleggende ferdigheter i mat og helse

Nar det gjelder de grunnleggende ferdighetene, er de to leereplanene identiske.
Vi finner det underlig at samisk plan ikke tilbyr noen innganger til & synlig-
gjore seregenheter nar det gjelder regning, lesing eller muntlige ferdigheter.
Ei heller er dette brukt som ei mulighet til & utfordre og utvikle skolens
konvensjonelle begreper om mal og vekt, samtale, diskusjon eller kognitive
teknikker og verktoy fra en (tradisjonell?) samisk kulturell kontekst.

En kan si at tradisjonell samisk matkultur kjennetegnes av en muntlig-
praktisk tradisjon, der en leerer gjennom a delta aktivt, og ma gjore for a leere.
Forfatterne i Avdnet bruker det nordsamiske begrepet «Arbediehtu» for tra-
disjonskunnskap (Figenschou et al., 2023, s. 25). Overferinga av kunnskap
og praktiske ferdigheter mellom generasjonene har skjedd gjennom & «laere
med kroppen», der oppskrifter og teknikker deles fra generasjon til genera-
sjon gjennom arbeid, (delt) erfaring eller muntlig fortelling, og erfaringsbasert
kunnskap blir sterkt vektlagt (Heim, 2023, s. 170-172).

Oppskrifter overfores muntlig, og en kan se for seg at for eksempel
maleenheter vil avvike eller variere. Dette avhenger av om menneska som
lager mat, er nomadiske eller bofaste, eller om man lager maten heime eller
pé tur. I ei gamme eller en lavvo vil mal som en handfull, en kopp, ei klype
og sa videre veere mer logiske & bruke enn metriske standardmal for mal og
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vekt. Vi finner ikke igjen noe av dette i den samiske laereplanen i ei form som
ivaretar den samiske eller de samiske kulturenes eigenart, enn si ei redskaps-
messig bredde eller fleksibilitet. Dette er imidlertid noe som kommer mer til
syne i de konkrete kompetansemala.

Kompetansemadl etter 4. trinn
Nedafor har vi satt skilnadene i kompetansemala for elever som folger samisk
plan, og kompetansemala for ikke-samisk plan inn i en tabell for & lette

sammenlikninga:
Etter samisk plan skal elevene Etter ikke-samisk plan skal elevene
* delta i hosting av lokale matvarer og *  bidra til 4 skape ei triveleg ramme rundt
i dyrking av mat for bruk i matlaging maltid saman med andre
* tavare pa maten, forklare hvorfor det er *  samtale om korleis skuleméltidet kan
viktig & gjore det og fortelle om tradisjo- bidra til ein god skulekvardag

nelle mater a behandle organisk avfall pa
* gjennomfore maltider rundt et bél og
andre tradisjonelle arenaer og bruke for-
tellinger til & reflektere over sikkerhet og
hensyn til naturen
* lage enkle og varierte maltider (var
utheving)

Alle disse formuleringene kunne i prinsippet statt i begge leereplanene. Men
utvalget og bortvalga som er gjort, sender tydelige signaler om prioriteringer.
Disse forskjellene kan leses som kulturelle nekler. Det er pafallende at den
samiske planen trekker fram variasjon i maltidene, mens den ikke-samiske
ikke gjor det. Det er ogsa pafallende at bare den samiske leereplanen spesifikt
nevner det a ta vare pa maten som en verdi og en viktig kompetanse. Mindre
overraskende er det kanskje at den samiske planen har storre vekt pa innhgs-
ting av lokale matvarer.

Vi finner ogsa en interessant forskjell i den nasjonale leereplanens vekt
pa den enkeltes ansvar for a lage ei «triveligr ramme rundt maltidet. Det er
au ei vekt pa skolehverdagens maltider og skolens spesifikke kontekst. Den
samiske planen er pa si side mer spesifikk ved a legge en del av maltida og
undervisninga til balet og andre tradisjonelle arenaer.
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Etter var meining har en skusla bort ei mulighet nar en verken inkluderer
samiske, tradisjonelle malenheter, husketeknikker, tradering av oppskrifter
eller andre kunnskaper i kompetansemala eller i de grunnleggende ferdighe-
tene. Dette ville ha styrka samiske perspektiver i utdanninga som heilskap, noe
som er et overordna omsyn med leereplanverket. Det ville au hatt potensial til
a utvikle refleksjoner og utvide repertoaret av teknikker innafor redskaper,
metoder og malsettinger i faget.

Kompetansemadl etter 7. trinn

Under kompetansemal etter 7. trinn er de mest betydningsfulle skilnadene
folgende: For det forste er det lagt til i den samiske planen at oppskrifter kan
vaere «ogsa muntlige». I dette lille tillegget ligger implisitt mye av forskjel-
len mellom de to planenens kulturelle horisonter. Ellers er forskjellene slik,
skjematisk framstilt:

Etter samisk plan skal elevene Etter ikke-samisk plan skal elevene

* tavare pd, bearbeide og utnytte ravarer * utnytte matvarer og restar fra matlaging
pé en beerekraftig mate og reflektere over eige matforbruk

*  bruke tradisjonell kunnskap om matfor- * utforske og presentere tradisjonelle nor-
bruk og reflektere over eget matforbruk ske og samiske metodar for a konservere

*+ lage mat pa bal og andre tradisjonelle mat pa og kunne fortelje om révarene
arenaer for matlaging og samtale om som blir konserverte
maltidsskikker i goahti/goahte/gaetie/ * lage maltid fra ulike kulturar
lavvu

* lage maltider fra egen kultur og andre
kulturer og sammenligne ravarebruk og
maltidsskikker, og reflektere over hvor-
dan mattradisjoner henger sammen med
natur og levevis i ulike omrader

For det forste er kravet om 4 reflektere over eget matforbruk knytta til tra-
disjonskunnskapen for de samiske elevene. For de ikke-samiske elevene er
dette ikke knytta til noen ytre ramme utover eleven sjol, anna enn kanskje en
implisitt forbrukerkultur og en generell miljobevissthet. Det ligger kanskje en
noe lodigere substans i den samiske planen, som ogsé krever at elevene skal
bearbeide ravarene pa en bevisst mate. P4 den andre sida har den ikke-samiske
planen ogsa et eksplisitt krav om utnytting av rester, mens dette trolig er regna
som implisitt i den samiske planen.

163



Matkulturer i Norge

Den samiske planen legger au pa dette trinnet vekt pa balet og de tradi-
sjonelle arenaene, men denne gangen skal elevene lage maten sjol. Det blir au
presisert at elevene som folger samisk plan skal lage maltid fra eigen kultur.
Dette er ikke nevnt i den nasjonale planen, noe som tyder pa at den forutsetter
at mat fra majoritetskulturen blir inkludert i matlaginga uansett.

Et viktig poeng mé vaere at komparativt sett legger den samiske planen au
pa dette trinnet storre vekt pa maltidets kulturelle og sosiale sider. Her inngar
maten som del av en heilskap - ikke bare i forhold til en tradisjon og dermed
en tidshorisont, men au i en sosial sammenheng hvor maltidet er en del av
levesettet og fellesskapet, i en lokal situasjon. I den grad den ikke-samiske pla-
nen ser maten som en del av en heilskap, er dette i et materielt perspektiv der
maten betraktes utelukkende som en gkonomisk ressurs, eller som et objekt.

Kompetansemadil etter 10. trinn

Etter ikke-samisk plan skal elevene
lage mat fré norsk og samisk kultur og
fra andre kulturar og samanlikne og

Etter samisk plan skal elevene
*  bruke samiske begreper knyttet til slak-
ting og oppdeling av dyr, sleying og

filetering av fisk og beskrive hvordan
de forskjellige delene utnyttes

utforske tradisjonelle konserveringsme-
toder som salting, terking og reyking i
ulike matregioner

utforske révarer og matlagingsmetodar
som blir brukte i ulike matkulturar
vise gjennom matlaging og maltid kor-
leis identitet og fellesskap blir formidla
i ulike kulturar

lage mat fra egen kultur, nordlige kul-
turer, urfolkskulturer og andre kulturer
og sammenligne mattradisjoner og for-
klare hvordan identitet og tilherighet
blir uttrykt og formidlet gjennom mat
og maltider

I kompetansemala etter 10. trinn ser vi det samme meonsteret som i komparasjonen
ellers. Punkta er i hovedsak identiske, men den samiske planen har et tillegg. Mest
igynefallende og plasskrevende er mala om a «bruke samiske begreper knyttet
til slakting og oppdeling av dyr, sloying og filetering av fisk [...]» og «utforske
tradisjonelle konserveringsmetoder som salting, terking og reyking i ulike mat-
regioner.» Disse kompetansemala har ikke noe tilsvar i den nasjonale planen.
Dette kan igjen kobles til ulikskapen nar det gjelder heilskap og sam-
menheng. Elevene som ikke folger samisk plan, vil kunne fa ei mer overflatisk
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og abstrakt forstaing av ravarer som kjott og fisk. Dette skjer uten at disse er
knytta til dyrekropper, levende vesen og gkologiske sammenhenger. Au vekta
pa terminologi, og den kulturelle og spraklige ssmmenhengen denne springer
ut fra i samisk plan, mangler sidestykke i den ikke-samiske planen. Det uteluk-
ker ikke nodvendigvis slike perspektiver fra undervisninga, men planen gir
heller ikke mange insitament eller verktoy til a inkludere dem, utover noen
vage formuleringer om en pastatt sammenheng mellom matkultur, identitet
og fellesskap.

Likevel vil det vaere ressurs- og tidkrevende a undervise i henhold til

disse kompetansemala etter den samiske planen. Dersom samiske begreper
for slakting og konservering skal bli noe anna enn tomme og fjerne referanser,
vil det kreve mye tid.
I denne sammenhengen er det uansett et viktig poeng at den samiske mat-
kulturen i storre grad framstar som en del av en heilskap. Det blir skapt
synlige, patakelige band mellom maten som en fysiologisk nedvendighet,
et sosialt fenomen og en gkonomisk ressurs. I den samiske planen framstar
maten i storre grad som en integrert del av hele tilveerelsen. Den er en del
av naturmiljoet, som menneska henter ut og foredler til mat, for den inntas
i ei betydningsmetta, sosial hending. Og pa alle stadier spiller den sosiale
og kulturelle dimensjonen tydelige roller, eksempelvis gjennom de stadige
insisteringene pa sprakets betydning. Praksisen blir heimla ikke bare i beere-
kraftbegrepet, men jamvel i en tradisjon som peker bakover i tid og dermed
au gir beerekraft substans og truverdighet.

Den ikke-samiske planen er knappere og mer generell i formen. Den
framstar derfor pd noen méter mindre forpliktende for den praktiske under-
visninga. Pa den andre sida krever valga av verb pa noen steder aktiv og mer
omfattende handling enn i den samiske planen. For eksempel skal majo-
ritetselevene vise gjennom matlaging og maltid, mens den samiske planen
pa tilsvarende sted har «lage mat» og «forklare». Dette kan forstas som en
kompensasjon for at den samiske planen har tilleggspunkter som bestiller
konkrete og omfattende aktiviteter knytta til tradisjonell matlaging, ogsa med
bruk av verbet «utforske».

Det er interessant a legge merke til at den samiske planen har et anna
kompetansemal den ikke-samiske planen mangler: Elevene skal: «skape og
prove ut nye retter fra lokale matressurser» (Kunnskapsdepartementet, 2019b,
s. 7). Dette vil innebzere at den samiske matkulturen sa 4 si har en sjolbevisst-
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het om sin historisitet og sitt tradisjonsbundne utgangspunkt, men ogsa ei
forstaing av at dette ikke star i strid med fornying eller modernitet. Poten-
sialet for utvikling og endring er innbakt i den samiske matkulturen slik den
er (re-) presentert akkurat i dette kompetansemalet. Dette kan kanskje ogsa
settes i sammenheng med begrepet birget/bierggit/bierkenidh, som blant anna
innebeerer tilpassing ut fra tilgjengelige ressurser og vilkar.

Det «samiske» i nasjonal plan

I den ikke-samiske leereplanen opptrer ordet «<samisk» fire ganger. En gang
iavsnittet om «sentrale verdier», og en gang i hver av de tre listene over kom-
petansemal etter 4., 7. og 10. trinn. Nevnt i de tre kompetansemala framstar
det da hver gang i sammenstillinga «norsk og samisk».

Pa den ene sida vil ei slik sammenstilling signalisere likeverd. Pa den
andre sida kan det sies & illustrere inntrykket planverket ellers gir: samisk
matkultur har fa muligheter til a bli betrakta pa sine eigne vilkér i den ikke-
samiske leereplanen. Det er i denne sammenhengen verdt & merke seg at hva
som er «samisk» verken blir drefta, definert eller eksemplifisert i denne planen.

Det naermeste vi kommer er at det gjennom denne spraklige sammenstil-
linga blir avklart som ikke-norsk. Dermed kan en si at definisjonen ikke dekker
et bredt kulturelt grensesnitt, slik Beverfjord (2023) definerer det.

Samtidig kan en hevde at samiske matkulturelle verdier og tradisjoner
er poda inn i den ikke-samiske planen pa implisitte og mindre synlige vis. En
kan for eksempel tenke seg at baerekraftperspektivet er styrka eller inspirert
av en urfolkstankegang. Til en viss grad kan dette vaere tilfellet, men i sé fall
gjor leereplanen seg skyldig i ei usynliggjoring av de samiske kulturelle trekka.
Vi finner det uansett mer interessant & peke pa de stedene der man unnlater
a trekke inn samiske perspektiver. Over har vi nevnt de grunnleggende fer-
dighetene som ett slikt tilfelle hvor samisk tradisjon kunne ha utfylt eller kon-
trastert modernistiske, vestlige tenkemater. Andre eksempel kan vaere balets
betydning, eller det sterke neerveaeret av dyret og naturen i samisk matkultur.

Et sterkere og mer substansielt naerveer av samisk matkultur i den ikke-
samiske planen kunne gitt leerere og elever verktoy bade til & forsta ikke-
samisk matkultur, og flere innganger til & innlemme «samisk» som en del av

normaliteten.
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Diskusjon

Laereplan i mat og helse, samisk plan, ser ut til 4 legge stor vekt pa samisk
tradisjonsmat, tradisjonelle konserveringsmetoder og tradisjonelle arenaer
for matlaging som bélet og gamma/lavvoen. Samtidig har matkultur blitt
et mer dynamisk begrep i LK20. En kan dermed sperre seg hvor relevant
denne tilnseermingen oppleves for samiske barn og ungdommer i dag. Sinnes
(2021, s. 120) skriver at elever leerer best ndr de deltar i aktiviteter som ses
som viktige i livet og kulturelt relevante. Ho vektlegger au at leeringa blir mer
meiningsfull nar undervisninga knyttes til situasjoner fra det virkelige liv,
og peker pa at kunnskapen ma knyttes til elevenes kontekst og vere relevant
for elevene (Sinnes, 2021, s. 58).

Som nevnt er det «samiske» i dagens samfunn prega av mangfold og
variasjon. Det er fa som bor i gamme eller lavvo, er flyttsamer og lager mat
péd bal i dag. Med ett unntak - det ene kompetansemadlet etter 10. trinn, der
elevene skal skape og preve ut nye retter fra lokale matressurser — kan en si
at bildet som tegnes av samisk matkultur i samisk plan, mest handler om
samenes historie og tradisjoner, og lite om hvordan samer spiser og lever i dag.
Laereplanteksten klarer dermed ikke a lose dilemmaet Olsen og Olsen (2023)
tegner om forholdet mellom samtid og historie i den praktiske undervisninga
om samisk matkultur i skolen. Slik kan samisk matkultur for en stor del tolkes
som a vere et «fastfrosset» begrep i denne leereplanen, der det er fa spor aven
«mat- og maltidskultur i kontinuerlig endring», slik begge leereplanene skildrer
under kjerneelementet «mat og maltider som identitets- og kulturuttrykk».

Arbeid med tradisjonsmat, som bearbeiding av slakt og oppdeling av dyr,
sloying og filetering av fisk, tillaging av maltider med bél som varmekilde,
og tradisjonelle konserveringsmetoder som salting, terking og reyking, er
tidkrevende. Tidligere sametingsrdd Mikkel Eskil Mikkelsen, som hadde det
politiske ansvaret for fagfornyelsen i Sametinget, skriver at et av malene med
reduksjonen i antall kompetansemal fra LK06 til LK20 var «[...] a sgrge for at
omfanget av kompetansemdl skal st i forhold til den tiden man har til rddighet
i oppleeringen» (Mikkelsen, 2020). Dette er det etter vért syn ikke tatt hoyde for
i timetallstildelinga for mat- og helsefaget. Timetallet er det samme i mat og
helse, samisk plan, som i nasjonal plan (henholdsvis 114 klokketimer for 1.-7.
trinn, og 83 klokketimer for 8.-10. trinn; Utdanningsdirektoratet, u.a.a, u.d.b).
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Figenschou et al. (2023, s. 20-21) skriver at «andregjoring» kan oppsta
nar undervisninga om samiske emner isoleres fra fagenes gvrige tematikker.
Dette kan framsta som en happening eller en «festivalisering» av det samiske,
for eksempel i tilknytting til feiringa av samefolkets dag. En kan undre seg
over om det er slik nasjonal leereplan i mat og helse, med sitt noksa blasse
sokelys pa samisk matkultur, kan forstas, eller om den i hvert fall muliggjor
ei slik forstaing. Vi sper oss derfor, slik Gjerpe (2017) gjor, om det samiske
i leereplanverket i hovedsak reflekterer en symbolsk forpliktelse.

Pa samme mate viser Eriksens (2018) analyse av leereplanens overordna
del i LK20, assen overordna del har store ambisjoner om mulighetene for
inkluderende praksis. Utdanningssystemet mangler imidlertid tilstrekkelig
kompetanse om samisk kultur. Nar det kommer til de enkelte leereplanene,
skriver Beverfjord (2023, s. I) at au de samiske leereplanene i for liten grad tar
omsyn til samiske behov og perspektiver. Dette synet stottes ogsa av Somby
et al. (2024), som skriver at leereplanene for de ulike faga i LK20 i hovedsak
har et majoritetsperspektiv. Det eksplisitte, samiske innholdet i de norske
leereplanene ser ut til & vaere formulert fra et ikke-samisk stdsted (Somby
etal., 2024, s. 107).

For a sikre at samiske perspektiver blir innlemma i undervisninga pa en
bedre méte enn det leereplantekstene legger opp til, ber undervisninga i mat
og helse bygge mer pa det vi forstar som kjennetegna ved samisk matkultur.
Dette er slik vi har skildra dem tidligere i kapitlet. Men forst og fremst trenger
en a vere bevisst at det ikke finnes én samisk matkultur, men mange ulike
delkulturer. Dette er pa samme mate som det ikke finnes én «norsk» eller
majoritetsmatkultur. Matkulturene er mangfoldige, varierte og i endring, og
grensene mellom kulturene er porgse og flytende. Ved 4 ta utgangspunkt i ei
mer dynamisk kulturforstaing, er mye gjort.

Ei sann og grundig integrering av bade samiske og ikke-samiske kultu-
relle trekk ville styrke ei forstding av at alle matkulturer pavirkes av ravaretil-
gang, bosted, lokale skikker og tradisjoner, normer og verdier, forestillinger og
vaner. Ei slik tilnaeerming vil dermed kunne avnormalisere og synliggjore ogsa
det majoritetsnorske, i stedet for a la det ligge til grunn som en normalitet og
et grunnlag for ei «<andregjoring» av det samiske. Slik vil elevene lettere kunne
se at matkulturen eller -kulturene de omgis av og inngar i, er et pagaende
arbeid i motepunktet mellom ressurstilgang, vaner, tradisjoner og skaperkraft.

168



Komparativ analyse av leereplan i mat og helse og leereplan i mat og helse, samisk plan

Ei sammenlikning mellom ulike matkulturer kan au lede til refleksjoner
over sammenhenger mellom lokale og historiske situasjoner, ressurstilgang
og ressursutnyttelse, samt respekt for maten og de kontekstene den inngar i.
Flerkulturelle perspektiver, et breiere kulturelt grensesnitt og ei mer dynamisk
kulturforstaing kan tilby muligheter for et bredt og fleksibelt repertoar av
teknikker, neeringsressurser og bruksmater.

Ei anna mulighet er a ta utgangspunkt i det som etter vart syn er felles
mellom samisk og norsk tradisjonsmat, nemlig sokelyset pa sjolberging, og
det a klare seg med det man kunne dyrke, fange, fiske og heste lokalt. Vekt
pa lokal mat og sesongvariasjoner, og det & bruke «alt» nar en forst hoster,
fanger eller kjoper mat, vil bade ivareta deler av den tradisjonelle, samiske
matkulturen, samtidig som en arbeider med baerekraftperspektiver som er
viktige i faget, uavhengig av hvilken laereplan en tar utgangspunkt i.

A ta vare pa naturen - og utnytte og bevare, og 4 ferdes sporlost - er
tradisjonelle samiske verdier som ogsa kan bidra til arbeidet med beerekraft
i mat- og helsefaget, uansett dssen laereplan leereren og klassen skal folge. Et
sterkere spkelys pa planters og dyrs behov og ei tydeligere vektlegging av den
gjensidige avhengigheten mellom menneska og resten av verden kan au ta
vare pa urfolksperspektiver i arbeidet med baerekraft i storre grad enn det
dagens definisjoner av baerekraftbegrepet nedvendigvis legger opp til (Kim-
merer, 2013).

Oppsummering og konklusjon

Begrepet «matkultur» blir aldri tydelig definert eller forklart i noen av leere-
plantekstene for mat og helse, kun vist til indirekte. Kulturbegrepet tas altsa
for gitt, og dermed blir det opp til hver enkelt leerer & gi det neermere innhold.
I nasjonal leereplan blir heller ikke begrepet «samisk» definert, eksemplifisert
eller drefta. Det kan fore til at leererens pedagogiske grunnsyn og person-
lige erfaringer og oppfatninger preger undervisninga om samisk matkultur
istorre grad enn det som er tenkt fra utdanningsmyndighetenes side, og enn
det som er heldig og enskelig.
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Dette kan igjen lede til storre variasjon i oppleeringa om samisk matkultur
enn det som er intensjonen bak overordna del av leereplanverkets krav. Opp-
leeringen skal gi alle elever uansett bakgrunn innsikt i det samiske urfolkets
historie, kultur, samfunnsliv og rettigheter. De skal laere om mangfold og
variasjon innafor samisk kultur og samfunnsliv.

Nar vi samtidig veit at mat og helse er blant de faga der andelen laerere
uten formell kompetanse i faget er storst, og der det faglige profesjonsfelles-
skapet ofte er lite, kan konsekvensene av slike manglende definisjoner eller
klargjoringer bli enda storre.

I arbeidet med leereplanen i mat og helse, samisk plan, ser det ikke ut
til at en har tatt utgangspunkt i samisk kulturs egenart. I stedet har man laga
en plan som tilsvarer nasjonal leereplan i mat og helse, pluss «det samiske».
Vi mener ei bedre loysing kunne veert & starte fra begynnelsen av au i dette
arbeidet. Man burde utarbeida en eigen samisk laereplan i mat og helse som
nettopp tok utgangspunkt i samisk kultur og dens eigenart, inkludert samiske,
tradisjonelle malenheter, husketeknikker og tradering av oppskrifter. Nar
leereplanene skal revideres neste gang, mener vi dette bor veere foretrukket
arbeidsmetode.

Den samiske leereplanen i mat og helse legger stor vekt pa tradisjonell,
samisk matkultur. Likevel synliggjor den ikke sertrekka i skildringa av de
grunnleggende ferdighetene. Vi spor oss au hvor relevant vektlegginga pa
tradisjonsmat oppleves for dagens samiske barn og ungdommer.

Samiske verdier er bare i liten grad skrevet inn i lereplanene, serlig
i ikke-samisk plan. Det «<samiske» i nasjonal leereplan i mat og helse kan se ut til
d veere en «minimumslesning». Skolene kan «komme unna» med a lage bidos
og feire samenes nasjonaldag, og det er i liten grad lagt opp til dybdelaering
eller progresjon i faget fra smatrinn til ungdomstrinn. Det kan dermed se ut
til at leereplanformuleringene i mat og helse ikke er tilstrekkelige til a oppfylle
krava i overordna del av leereplanverket, nemlig at alle elever skal fa innsikt
i det samiske urfolkets historie og kultur, med alt dens mangfold og variasjon.
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Matkulturer i Norge

Sammendrag: Det er gjort en del forskning pa den jodiske minoriteten i Norge
i det siste. Men vi mangler forskning pa norske joders matkulturelle praksiser.
Denne praksisen er interessant siden regler og tradisjoner knyttet til mat og
spising er sa sentrale i jodisk religion.

Artikkelen undersegker hvilken betydning jedisk matkultur har for unge
norske joder, og hvordan de, som del av en liten minoritet, har opplevd motet
med barnehage og skole. Innledningsvis presenteres historien til den jodiske
minoriteten i Norge og hva de jodiske spisereglene bestar i. Studien er kva-
litativ, der vi har dybdeintervjuet seks unge norske joder i alderen 19-27 ar.
Funnene er analysert tematisk og dreftes i lys av religionssosiologiske teorier,
Goodlads lereplanteori og tidligere forskning.

Funn viser at jodiske spiseregler og matkultur har betydning for infor-
mantenes identitet. Denne identiteten knyttes til familie, tradisjoner og min-
nekultur. Innad i det jodiske miljoet er det imidlertid stor variasjon og fleksi-
bilitet i hvordan man praktiserer jodiske spiseregler. Enkelte av informantene
beskriver denne fleksibiliteten som kosher-style. Funnene peker ogsé pa at
deltakelse i majoritetssamfunnet i barnehage og skole markerer overganger
der spisereglene blir tydeligere. Videre viser studien at de jodiske elevenes
opplevelser knyttet til mat og maltider i opplaeringen i stor grad avhenger av
leereres kunnskap og tilrettelegging. I skolefaget Mat og helse opplever vare
informanter lite eller ingen tilrettelegging.

Nokkelord: nasjonal minoritet, jodisk matkultur, jodiske spiseregler
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Abstract: Some research has been done on the Jewish minority in Norway
lately, but we lack research on Norwegian Jews’ culinary cultural practices. This
practice is interesting since rules and traditions related to food and eating are
so central to Jewish religion. The article examines the significance of Jewish
food culture for young Norwegian Jews. It also explores how they, as part of a
small minority, have experienced the encounter with kindergarten and school.

The introduction presents the history of the Jewish minority in Norway
and what the Jewish dietary rules are. This study is qualitative, where we con-
ducted in-depth interviews with six young Norwegian Jews aged 19-27 years.
Our findings have been analyzed thematically and discussed considering socio-
logy of religion theories, Goodlad’s curriculum theory, and previous research.

Findings show that Jewish dietary rules and food culture are important
for the informants’ identity, which they link to family, traditions, and memory
culture. Within the Jewish community, however, there is great variation and
flexibility in how Jewish dietary rules are practiced. This flexibility is described
by some of the informants as kosher-style.

The findings also point out that participation in the majority society
in kindergartens and schools marks transitions where eating rules become
noticeable. Furthermore, the study shows that the Jewish students’ experien-
ces related to food and meals in their education largely depend on teachers’
knowledge and adaptations. In the school subject Food and Health, our infor-
mants experience little or no adaptation.

Keywords: national minority, Jewish dietary rules, religious food considera-
tions, Jewish food culture
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Introduksjon

Joder i Norge

Jodisk historie i Norge strekker seg tilbake til slutten av 1600-tallet da enkelte
forretningsreisende virket i Danmark/Norge (Banik & Hoeg, 2022, s. 145).
Grunnloven av 1814 forbed joder & oppholde seg pa norsk jord eller & vaere
borgere av riket. Dette forbudet ble forst opphevet i 1851. Mot slutten av
1800-tallet fikk vi en sterre innvandring av jeder. Dette var sakalte askenaser,
joder med bakgrunn fra @st-Europa og fransk- og tysktalende omrader
nord for Alpene (Groth, 2023; Aschim & Herberger, 2020). Flertallet av disse
immigrantene bosatte seg i Kristiania (Oslo) og en del i Trondheim, mens
resten spredte seg rundt omkring i landet.

11942 var det 2100 joder i landet, men under andre verdenskrig ble 773
av disse deportert, og mange flyktet. I dag ansldr man antallet joder i Norge
til mellom 1400 og 2000. Ifelge Herberger (2018) er tallet trolig for lavt, men
en noyaktig oversikt er vanskelig & skaffe.

Det Mosaiske Trossamfunn i Oslo (DMT), stiftet i 1892, er den storste
jodiske institusjonen i Norge. Medlemmer av DMT ma vzere joder i henhold til
ortodoks lov (halakha). Det vil si at de enten ma vere fodt av jodisk mor eller
ha konvertert til jodedommen etter ortodokse regler. Gudstjenester og annen
felles praksis i DMT folger ortodokse regler. Dette gjelder ogséd i barnehagen
som menigheten driver, der man folger ortodoks praksis, blant annet nar det
gjelder matservering og feiring av hoytider.

DMT driver ogsa en liten butikk der man blant annet kan fa kjopt kjott
som er kosher. Det vil si at det er slaktet ifolge rabbinsk lov (sjekting). Sjekting
innebeerer at dyret, som ma veere tillatt etter rabbinsk lov, drepes uten bedo-
velse ved et dypt kutt i halspulsaren av en rituell slakter. Foruten i hovedstaden
finnes det en jodisk synagoge i Trondheim.

Det mosaiske samfunn i Trondheim ble stiftet i 1905, fra 2017 med navnet
Det Jodiske Samfunn i Trondheim (Hoeg, 2022, s. 205). Det jodiske samfunn
i Bergen (DJSB) ble etablert i 2020. Selv om de ikke per na er registrert som
trossamfunn, har DJSB planer om 4 etablere synagoge for joder i Bergen.

Norske joder i var tid har ulike bakgrunner, og mange har familiebak-
grunn i askenasisk kultur. Globale kontakter, ekteskap over landegrensene og
arbeidsinnvandring har i tillegg fort til at joder i Norge har kulturelt varierte
tilhorigheter. Disse strekker seg fra @st-Europa og tysk- og fransktalende
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omrader, men ogsa fra den iberiske halvey og fra Midtesten (mizrahim). Deres
tradisjoner ligger neer de sefardiske, betegnelsen pé etterkommere av joder
som ble fordrevet fra Spania (Sefarad) i 1492 (Groth, 2022). Norske joders
forhold til jedisk tro og praksis er ogsa ulikt. Det varierer fra de som folger
ortodoks praksis, til dem som regner seg som ateister, men kanskje har noen
rituelle eller symbolske markgrer som signaliserer deres jodiske identitet for
dem selv og omgivelsene.

Jodedommen er den eldste av de abrahamittiske religionene: jodedom,
kristendom og islam. Jodedommens helligste tekst er Toraen (Mosebokene).
Dette er den skriftlige loven, dpenbart for Moses pa Sinai. Ifelge tradisjonen
fikk Moses ogsa apenbart en del lover som ikke skulle skrives ned for a kunne
veere apne for tolkninger (Haaland, 2011). Over tid utgjorde dette en enorm
mengde fortolkninger som etter hvert fikk skriftlig form. Dette ble samlet
i Talmud, som finnes i to redaksjoner: den palestinensiske Talmud (ca. ar 400)
og den babylonske (slutten av 500-tallet). Den siste er storst og mest brukt.

Laerdes kommentarer og tolkninger i middelalderen, slik som skriftene
til Moses Maimonides (ca. 1135-1204), lege, rettsleerd og filosof fra Cordoba,
har hatt betydning til i dag. I verket Sefer hamizvot (boken om de religiose
forpliktelser) systematiserer han de 613 bud og forskrifter som ifelge jodisk
tradisjon finnes i den religiose loven. En tradisjon forteller at granateplet,
som ogsa har status i bibelske tekster, har akkurat 613 fro i seg og viser til
lovens bud.

Kosher - de jodiske spisereglene

De jodiske spisereglene kalles pa hebraisk kashrut. Matvarene som oppfyller
spiseforskriftene, kalles kosher og signaliserer at de er godkjent etter jodisk
lov og derfor tillatt a spise. Av Toraens 613 forskrifter om hvordan man skal
leve, handler mer enn 50 av dem om mat og drikke (London, 2009). Det
bibelske grunnlaget for spisereglene finnes i Mosebegkene, 3 Mosebok kap.
11,3-22 og 5 Mosebok 14,3-47. Forskriftene beskriver hvilke dyr som er rene,
det vil si tillatt & spise, og dyr som er urene, ikke tillatt & spise. Tillatt er kjott
av drovtyggere med delte klover og fugler med to fotter, men ikke rovfugl.
Tillatt er ogsé fisk med finner og skjell. Kjente eksempler pa mat som ikke
er tillatt og derfor uren, er svinekjott og skalldyr. Gjennom tidene har disse
reglene blitt tolket og tilpasset skiftende omstendigheter (Kraemer, 2020).
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En spiseregel som representerer en slik tolkning, er forbudet mot & blande
kjottmat og melkemat i samme maltid. Dette er utledet av et bud som gjentas
tre ganger i Bibelen og forbyr israelitten a koke et kje i melken til moren (2
Mos 23,19; 34,26; 5 Mos 14,21). Tillatt og ikke tillatt mat omtales med jid-
diske begrep, et sprak utviklet av middeltyske dialekter med hebraiske lanord
(Theil & Johansen, 2024). Parve betegner negytrale matvarer, det vil si verken
kjott- eller melkemat, som frukt og gronnsaker som kan kombineres med alt.
Matvarer som ikke skal spises kalles treif.

Siden melkemat og kjottmat ikke skal blandes, verken pa tallerkenen eller
i magen ifolge ortodokse regler, vil et kosher-kjokken ha eget servise og kjeler
for kjottmat og ett for melkeprodukter. Kosher er all mat som er godkjent og
tilberedt etter reglene.

Jadiske hoytider

Den jodiske kalenderen har mange hoytider med bakgrunn i Den hebraiske
bibelen eller jodisk historie. Av de viktigste er sabbaten, som feires hver sju-
ende dag, og pesach, den sju dager lange jodiske paskefesten. Sabbat er den
eneste hoytiden som er nevnt i de ti bud, 2 Mosebok 20,8-10 og 5 Mosebok
5,12-15. Sabbaten strekker seg fra solnedgang fredag til solnedgang lordag
kveld. Poenget med budet er at man ikke skal arbeide, men hvile fra arbei-
det denne dagen. Jodiske leerde har fundert mye pa hva «ikke arbeid» betyr
i praksis. Slik finnes det en hel rekke regler for hva man kan gjore og ikke
kan gjore pa sabbaten. Bibelen sier for eksempel at man ikke skal tenne ild
pa sabbaten, 2 Mosebok 35,3. I moderne tid er dette forbudet tolket slik at
man heller ikke kan bruke elektrisitet. Joder som vil respektere budet, ma da
forberede varm mat for helligdagen.

Sabbaten innledes med et maltid med god mat, gjerne blomster og
nybakte fletteloff (challe). Fellesskap og gjestfrihet horer sabbaten til, og man
inviterer gjerne venner til sabbatsmaltidet. Tradisjonelt er det mor som tenner
to lys og sier velsignelsen (kiddush) over brodet og vinen. Sabbatsreglene er de
samme uansett land, men joder har til alle tider tilpasset og forhandlet tradi-
sjonen i mote med ulike kontekster og egen overbevisning. Slik ogsa i Norge.

Pesach er en viktig jodisk fest som feires i sju dager til minne om den
bibelske fortellingen om at hebreiske slaver ved Guds hjelp fikk frihet fra
trelldommen under farao i Egypt, jf. 2 Mosebok. Festen er en bevegelig hoytid
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i kalenderen og faller noenlunde samtidig med den kristne paskefesten pa
varen. Men der kristen paske feirer Jesu dod og oppstandelse ifolge Det nye
testamente, henter den jodiske pesach sitt innhold fra Toraen. Pesach betyr
«a ga forbi» og viser til dedsengelen Gud sendte for a drepe alt forstefodt
i Egypt for a skremme farao til a slippe fri hebreerne. Engelen gikk forbi
hebreernes hus.

I gammel tid var dette en pilegrimsfest der joder strommet til Jerusalem
og templet, og paskelammet ble slaktet. Etter Jerusalems fall i ar 70 feires festen
i hjemmet og i synagogen. Feiringen innebaerer mange tradisjoner, ikke minst
gjenfortelling av selve utgangsfortellingen. For pesach mé huset renskes for
alt som heter gjaerbakst. For forfedrene som remte fra Egypt, rakk ikke a bake
for avreisen og fikk bare med seg ugjeret brod (matza). Ved inngangen til
festen samles man til festmaltid og feirer at «vi som engang var slaver, er ikke
lenger slaver» som det sies i pesach-fortellingen.

I denne studien underseker vi gjennom intervju hvilken betydning den
jodiske matkulturen har hatt for unge norske joder hjemme og i mete med
barnehage og skole.

Teoretiske perspektiv og tidligere forskning

Intervjumaterialet blir diskutert i lys av religionssosiologiske teorier, styrings-
dokumenter for opplaringen i barnehage og skole, og lereplanteori. Innen
forskningstradisjonen hverdagsreligion (everyday religion) forstés religion
mer som sosiale praksiser enn som institusjonalisert religion og personlig tro
(Ammerman, 2007). Det handler om menneskers hverdagsliv mer enn om
dogmer og ideologier utledet av hellige tekster. Man interesserer seg derfor for
hvordan mennesker formulerer seg om religion og religiositet, om identitet
og om ritualer (Ammerman, 2016).

Videre benytter vi perspektiv fra religionssosiologen Abby Day, som bru-
ker begrepet tro (belief) heller enn religion. Troen herer, ifolge Day, hjemme
i det sosiale og handler ikke forst og fremst om tro pa det overnaturlige, men
mer om behov for tilherighet og om aktiviteter som skaper fellesskap (Day,
2011; Kleive, 2022).

181



Matkulturer i Norge

Et annet teoretisk perspektiv finner vi innenfor feltet minnekultur. Til
tross for at norske joder representerer mange ulike bakgrunner, spraklig,
kulturelt og med hensyn til tradisjoner i tillegg til det norske, forstir de seg
som ett folk. Som enkeltpersoner har de bade jodiske og norske identiteter.
De star dermed kontinuerlig i spenningen mellom bevaring og endring, bade
som fellesskap og som enkeltindivider (Dgving, 2022). Hvilken rolle spiller
religion og de religiose tradisjonene i deres selvforstaelse og praksiser?

Her knytter vi an til den franske sosiologen og minneforskeren Daniele
Hervieu-Légers (2000) beskrivelse av religion som en minnelenke (a chain of
memory). Hun hevder at tradisjonene eller den kollektive hukommelsen er helt
sentral i hva religion er. Hun forstar tradisjon som: «Et felles perspektiv, formidlet
av enkeltindivider og grupper av individer som befinner seg i en nesten uende-
lig variasjon av sosiale kontekster» (Davie i Hervieu-Léger, 2000, s. ix, v. 0.).

Styringsdokumenter setter rammer og skal gi retning for kunnskap, fer-
digheter og den generelle kompetansen som barn skal oppna i barnehage og
skole. Ifelge § 1-1 i Opplaeringsloven skal opplaeringen «gi innsikt i kulturelt
mangfald og vise respekt for den einskilde si overtyding», og § 9a slér fast
elevenes rett til et godt fysisk og psykososialt milje. Hovedansvaret for dette
ligger hos ledelsen. Learere og andre som er ansatte i barnehager og skoler,
har selvstendig undersekelses- og varslingsplikt ved mistanke om krenkelser
(Oppleeringslova, 2022).

Goodlad, Klein og Tye (1979) beskriver ulike leereplannivaer i fortolkning
av leereplaner. I denne studien blir funnene dreftet mot den formelle leerepla-
nen og den erfarte leereplanen som knyttes til vare informanters opplevelse fra
tiden i barnehage og skole (Goodlad et al., 1979). Videre blir funnene droftet
mot Retningslinjene for mat og maltid i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018)
og Retningslinjene for mat og maltid i skolen (Helsedirektoratet, 2015) samt
Rammeplanen for barnehagelererutdanningen (Utdanningsdirektoratet, 2017)
og Leereplanverket for Kunnskapsloftet 2020 (LK20), (Kunnskapsdepartemen-
tet, 2020).

Internasjonal litteratur om jodisk matkultur er sveert omfattende. Den
drofter bade teologiske aspekter ved joders matkulturelle valg og forskjellige
matkulturelle praksiser innenfor ulike jodiske samfunn, historisk og aktuelt
(f.eks. Kraemer, 2020; Stein & Isaacs, 2017). I Norge er det de siste arene
gjort en del forskning pa den jodiske minoriteten, serlig ved forskere fra
Holocaust-senteret (Dgving & Moe, 2014; Doving et al., 2022). Det er ogsa flere
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masteroppgaver med tema som belyser jodedom i Norge, som for eksempel
Flaaten (2023) og Gacic (2019). Vi finner ogsa oppslag i media, som intervju
med unge joder i Trondelag (Tagset et al., 2021) og en podcast som «utforsker
det jodiske universet» (Melchior & Mizrachi). Det finnes populare framstil-
linger om jodiske mattradisjoner ved Vera Komissar (1998) og Liv London
(2009), men vi har ikke funnet forskning som spesielt tar for seg norske joders
matkulturelle praksiser.

I lys av en gryende interesse for norske minoriteter (Hovdelien, 2017)
og deres ulike matkulturer, er dette et aktuelt tema a undersoke i bade barne-
hage- og skoleperspektiv. Man finner forskning som gjelder mat og maltider
bade i barnehage og skole. Men denne forskningen har i liten grad satt sokelys
pa tilrettelegging av religiose mathensyn (Andreassen & @vrebg, 2017; Giae-
ver, 2019), eller hvordan barn og unge med minoritetsbakgrunn opplever
tilretteleggingen.

Andreassen og Qvrebe (2017) har undersekt hvordan styrere og peda-
gogiske ledere i barnehager kommer onskene til muslimske foreldre i mote
om tilpasning til islamske spiseforskrifter. De finner at informantene baserer
seg pa to hovedstrategier: enten a servere mat som alle kan spise, eller servere
ulike typer mat der muslimske barn kan spise ett av alternativene.

Nar det derimot gjelder a gjennomfere ramadan og faste i barnehagen,
peker Giaever (2019) pa dette som utfordrende. Ryslett og Haberg (2022) fant
at pedagogiske ledere mente at arbeidet med religiose mathensyn i barneha-
gen er preget av innarbeidede rutiner og blir opplevd som handterlig. A fa
tak i halalkjott kunne derimot vaere utfordrende (Ryslett & Haberg, 2022).

I en studie fra mat- og helse-laerere i skolen finner Johnsen (2018) at
restriksjoner som gjelder allergi og intoleranser syntes a bli tatt mer hensyn til
enn religiose spiseforskrifter. Hvordan leererne handler vil ogsa veere avhengig
av deres erfaringer og autonomi (Bandura & Walters, 1963; Biesta et al., 2015).

Problemstillingen er: Hvilken betydning har jodisk matkultur for unge
norske joder, og hvordan har de opplevd motet med barnehage og skole? Dette er
operasjonalisert i to forskningsspersmal: 1) Hvilken betydning har den jodiske
matkulturen for unge norske joder? og 2) Hvordan opplever jodiske barn og unge
d veere i minoritet i barnehage og skole?
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Metode

Studien er kvalitativ, der problemstillingen ble undersgkt empirisk giennom semis-
trukturerte intervjuer av unge joder. Datainnsamlingen fant sted i juni 2023, og til-
gangen til feltet var bade strategisk og pragmatisk (Hammersley & Atkinson, 1996).

Informanter

Vi tok kontakt med DMT i Oslo via deres internettside for & rekruttere unge
joder. Vi antok at vi pd denne maten ville rekruttere informanter med et
relativt bevisst forhold til egen religion og matkulturelle bakgrunn. Vi valgte
unge norske joder fordi vi antok at de kunne gi oss innblikk i jodisk mat-
kultur i var samtid. De er ogsd i en alder der de kan si noe om erfaringer
fra barnehage og skole. Pa vare vegne rekrutterte DMT seks informanter.
Disse fikk tilsendt informasjonsskriv og samtykkeerklering pa e-post, som
de signerte og returnerte. Intervjuene tok fra 29 til 50 minutter og fulgte en
forberedt intervjuguide.

Intervjuguiden ble utarbeidet med bakgrunn i felgende tema: jodisk
matpraksis hjemme og ved familiens heytidsmarkeringer, informantenes
erfaringer fra barnehage og skole, og hvilke tanker de har om sin fremtidige
matpraksis.

Av pragmatiske grunner ble alle intervjuene gjennomfert digitalt via
Zoom. Dette sparte bade tid og ressurser til reise og opphold for forskerne.
Det ga fleksibilitet med tanke pa tidspunkt for intervju, samtidig som verk-
toyet var kjent for informantene. Ulempene med digitale intervjuer kan vaere
tekniske utfordringer, at man ikke oppnar personlig kontakt som ved ansikt-
til-ansikt-intervju, og at digitale intervjuer av den grunn kan fore til mindre
detaljerte svar.

Vi brukte opptaker for a sikre god gjengivelse. Begge forskerne deltok, der
én var sentral moderator. Intervjuene startet med en orientering om gangen
iintervjuet, om formalet med studien og informasjon om anonymisering av infor-
mantene, slik at de skulle fole seg trygge pa at deres interesser var godt ivaretatt
(Kvale & Brinkmann, 2015). Inntrykket var at informantene svarte fritt og apent
pa sporsmalene. Til slutt fikk de supplere med noe som de kanskje hadde tenkt
pa gjennom selve intervjuet, eventuelt foye til ting de hadde tenkt ut pa forhand
eller som vi som forskere ikke hadde spurt om. P4 denne maten var det en veks-
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ling mellom deduktiv og induktiv tilnaerming som er typisk i semistrukturerte
intervjuer (Kvale & Brinkmann, 2015). Intervjuene ble sa transkribert.

Informantene i denne studien er unge norske joder i alderen 19-27 ar.
Det er fem kvinner og en mann. De er gitt fiktive navn. Flertallet kommer fra
hjem der bare en av foreldrene er jode. De av vare informanter som har jodisk
far, forteller at de har konvertert til jodedommen etter ortodokst ritual og blir
da regnet som joder ogsa ifolge ortodokse regler. Flertallet av vare informanter
har tradisjoner knyttet til matkultur fra muslimske omréader og Israel (mizra-
him), noen fra europeisk (askenasisk) matkultur. Alle informantene har eller
har hatt tilknytning til DMT, men ingen folger ortodoks praksis i sitt private
liv. Vi lyktes ikke i a rekruttere informanter med ortodoks praksis.

Analyse

Vi har gjort en tematisk analyse der vi gikk igjennom og kodet materialet
gjentatte ganger (Braun & Clarke, 2006; Johannessen et al., 2018). Ved at vi tok
utgangspunkt i spersmalene fra intervjuguiden, ble analysen delvis deduktiv,
men med en induktiv tilneerming basert pa informantenes innspill. I analysen
identifiserte vi folgende tema: jodedommen som etnoreligion', jodisk mang-
fold, fleksibilitet i spiseregler og koscher-style, a vaere jodisk i majoritets- og
minoritetssamfunnet. Bruk av deduktive og induktive tilneerminger belyser
hverandre i forstaelse og leder frem til abduksjon (Alverson & Skélberg, 1994).
Dette stotter opp under at studiens funn er sannsynlige, noe som styrker
validiteten og i storre grad gjor funnene gyldige (Maxwell, 1993). Funnene
i kvalitativ forskning er ikke direkte overforbare, men kan likevel gi et bilde
av en praksis og kan pa den maten ha overferingsverdi, som Stake (2000,
s. 435-454) omtaler som naturalistisk generalisering.

1  Etnoreligion innebzerer at tilhengerne tilhorer en etnisk eller politisk gruppe (SNL, 2024).
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Funn og drefting

I dette avsnittet blir funnene presentert og dreftet i lys av problemstillingen. Vi
drofter forst forskningsspersmalet knyttet til den jodiske matkulturens betydning
for unge norske joder og deretter d veere en jodisk minoritet i barnehage og skole.

Den jediske matkulturens betydning for unge norske jeder

Mat, drikke og maltider er fysiske uttrykk og symboler pé religiose verdier
eller forestillinger verden over. Dette er ikke minst tilfelle innen jodisk tra-
disjon. Et populert sitat med referanse til jodisk historie er dette: De provde
d drepe oss. Vi lever. La oss spise! (Piltz, 2017, v. o0.). Tradisjoner og ritualer
knyttet til mat og méltider skaper og uttrykker identitet. I det folgende handler
det om hvordan vare informanter har erfart jodisk matkultur i oppveksten
og hva det har betydd for identiteten deres. Vi ser ogsa pa hvilken praksis de
har na og hvordan de ser for seg framtiden.

Aveere etledd i kjeden
Begrepet «minnekjede» (chain of memory), formulert av den franske religionsso-
siologen Daniele Hervieu-Léger, handler om hvordan enkeltindivid herer til et
tellesskap av fortidige, natidige og framtidige medlemmer. Tradisjonene, ritualene
og fortellingene — den kollektive hukommelsen - er grunnlaget for fellesskapets
eksistens (Hervieu-Léger, 2000, s. ix). Jodisk historie og identifikasjon med den spil-
ler en sentral rolle nar vare informanter beskriver og reflekterer over sin matpraksis.
Vir informant Naomi slar fast at tradisjoner og ritualer knyttet til mat
og maltider blir «en slags paminnelse om identiteten min». Pa spersmal om
hva de jodiske mattradisjonene betyr for henne, svarer Kaila at det forteller
henne om familiens historie, hva som har skjedd med dem. «Jeg tenker at
den familien har gjennomgatt sa mye at jeg vil ikke veere den som stopper
religionen heller pa en mate». Naomi sier det slik:

All mat vi spiser er egentlig en paminnelse — og det er egentlig
essensen i jodedommen ogsd — at vi hele tiden ikke bare skal prove
d minnes, men gjenoppleve det folket virt har veert igiennom for
da - tidligere.
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Leah bekrefter ogsa Herveu-Légers analyse nar hun beskriver det a folge de
jodiske tradisjonene pa folgende mate: «Du gjor noe alle joder har gjort i flere
tusen ar. Du folger pa en mate en - rekke, og da blir det veldig - veldig et -
samhold, det blir en veldig samholdsfelelse [...]». Flere av informantene vare
peker pa dette. De kjenner pa et ansvar for a ivareta tradisjonene. Samtidig
opplever vi at de ikke ser det som en tung plikt.

De skildrer en oppvekst der foreldre har gitt dem del i jodiske tradisjoner,
men i forskjellig grad. Som nevnt er flertallet fra hjem der bare en forelder
er jode. Men som barn og ungdommer har de adoptert den jodiske forelders
kultur heller enn den ikke-jodiske. For sin bar eller bat mitsva (budets senn/
datter), som er et religiost ritual for gutter og jenter ved 12-13 ars alder, har
de med jodisk far ogsa konvertert formelt til jodedommen.

Davidmann (2007, s. 58), som har undersekt unge amerikanske joder, har
pekt pa at en arsak til den sterke jodiske tradisjonsformidlingen kan skyldes
at dette i stor grad skjer i hjemmet. Det skjer ikke forst og fremst i offisielle
institusjoner. For véire informanter har det tydelig veert viktig at de har opplevd
jodiske tradisjoner og ritualer i hjemmet. I tillegg har de, noen mer, andre
mindre, deltatt i det storre fellesskapet pa menighetens ulike tilstelninger. De
har veert i synagogegudstjenester, gatt i jodisk barnehage, veert pa sommerleirer
arrangert av menigheten og sa videre.

I jodedommen har praksis, det & observere de religiose ritualene, storre
betydning enn tilslutning til en spesiell trosbekjennelse. Om man praktiserer,
og hvordan man praktiserer, er viktigere (Davidmann, 2007, s. 57). I samsvar
med Ammermans (2007) forstéelse av religion som hverdagspraksis heller
enn tilslutning til dogmer og institusjonalisert religion, forteller informanten
Shira at for henne er jodedommen en religion som:

handler om det man gjor [...] og om de vanene jeg har. Og mat-
vaner er en viktig del av det. Og da er det ikke sa kjempeviktig for
meg hvilke retter vi har fra dr til annet. Men at vi gjor noeda |...]

Tro er noe som «liksom kan komme og ga i lopet av livet», ifolge Naomi.
Dgving og Moe (2014, s. 29-30) bekrefter inntrykket av at den norske jodiske
identiteten for de fleste er sekuleer. Det a veere og definere seg som jode avhen-
ger ikke av religios tro. For noksa sekulaere unge joder er det a praktisere noen
tradisjoner et symbol pa identifikasjon med det jodiske folket og med historien.
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Variasjon og fleksibilitet
Doving (2022, s. 17-18) peker pa at den jodiske minoriteten i Norge bevisst
opprettholder sin identitet gjennom enkelte grensemarkerer mot majoritets-
samfunnet. Det vil si praksiser som ivaretar jodisk identitet. Man vil unnga
at de kommende generasjonene assimileres fullt og helt. A fore videre jodiske
tradisjoner blir viktig, og sabbatfeiring er for mange en slik grensemarker. De
fleste av vare informanter har vokst opp i hjem der man har markert sabbat,
om enn pd ulikt vis. Selv om man ikke folger alle sabbatreglene, synes mal-
tidet pa fredagskvelden a vaere viktig som meteplass og kilde til fellesskap.
Leah forteller fra sin familie: <xMamma prover a lage et litt festligere maltid
pa fredagskvelden enn hun gjor resten av uka». Det overordnede inntrykket
er at det er variasjon bade innad i og mellom familier, og at fleksibilitet er
gjennomgdende i forhold til praktisering av sabbat-tradisjonene. Mor til Aliza,
som er jode, tenner ikke i peisen, men bruker elektrisitet og overholder slik pa
sin mate forbudet mot & tenne ild pa sabbaten. Kaila forteller fra sin familie:
«[...] fem minutter etter middagen sa var TV’n pa og vi 14 der og slappet av
og brot alle shabbat-reglene pa en mate — og vi gjorde hva vi ville pa lordag».
Tradisjonell sabbatsfeiring involverer middag med velsignelse og lysten-
ning. Fleksibel bruk av tradisjonene er utbredt, og mange moderne joder feirer
sabbat pé sin egen mate. Davidmann rapporterte fra en amerikansk kontekst
der en familie valgte pizza til fredagskveldens sabbatsmaltid (Davidmann,
2007, s. 58). Day peker pa at ritualer og mattradisjoner, spesielt knyttet til
hoytidene, binder menneskene sammen (Day, 2011). Ifolge vare informanter
er pesach den hoytiden der tradisjonene star sterkest, selv for dem som ellers
ikke har noen religios tro eller praksis.

[du har de som] ikke holder kosher-regler hele dret, men pa pesach
sd skal hele hjemmet veere kosher og de skrubber hvert hjorne og
det skal ikke vaere noe som helst hvete i hjemmet (Kaila).

Informantene vare viser til ganske stor intern variasjon og fleksibel bruk av de
religiose tradisjonene blant norske joder. Dette stottes av Doving (2022, s. 30)
og det bekrefter Abby Days pastand om at mennesker i moderne samfunn
konstruerer, forhandler og praktiserer (perform) sin tro (Day, 2011, s. 27).
Tro er et sosialt fenomen; det handler om samhold og tilherighet mer enn
individuell gudstro.
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Kosher-style

I kontrast til en ortodoks jedisk matpraksis velger vare informanter som
unge voksne ulike tilpasninger til de jodiske spisereglene. De velger det de
karakteriserer som den mer fleksible kosher-style. Felles er at de ikke spiser
svinekjott. Flere har provd forskjellig mat i ungdommen. Da de ble eldre, har
de valgt sin egen kosher-stil, slik som Naomi:

Pd ungdomsskolen smakte jeg min forste cheeseburger for eksem-
pel - med venner, ikke sant. Det var [...] jeg ville utforske. Pd
videregdende smakte jeg bacon, sd jeg har hatt en liten periode
som ung voksen hvor jeg ville velge alt helt selv. Og nd nar jeg er
blitt eldre, har jeg gatt tilbake til at jeg personlig har valgt d ikke
spise svin, men jeg blander kjott og melk og spiser skalldyr.

Enkelte avstar ogsa fra skalldyr. Leah forteller at i hennes familie spiste de
ikke kjott og melk sammen da hun vokste opp. En mild versjon av forbudet,
ifelge henne, der de etter et kjottmaltid kunne spise melkemat allerede etter
en time. Alternativet er tre eller seks timer. Senere «forduftet det jo eldre jeg
ble», medgir hun. I sitt hjem har hun ikke kosher-mat, og til hverdags spiser
hun «alt mulig», men i hoytidene spiser hun jedisk mat.

Kosher-style er en tilpasning av kosher-reglene i et moderne samfunn
utviklet i Nord-Amerika (Kraemer, 2020). David Kraemer, som har skre-
vet utferlig om utvikling av kosher-reglene helt fra bibelsk til moderne tid,
hevder at nettopp tilpasning til skiftende forhold er typisk (Kraemer, 2020).
Leah mener at hennes praksis er forholdsvis streng nar hun sammenligner
seg med andre joder. Noen velger et vegetarisk kosthold, noe som gjor det
enklere a holde en del av kosher-reglene. Leah forteller at hun ogsé velger
vegetarmat pa restaurant.

Alle vére informanter kommenterer at det & folge kosher-reglene i Norge
er svaert vanskelig. Ifolge dem er det fa joder som gjor det. Tilgangen pa
kosher-sertifiserte matvarer er sveert begrenset siden disse ma importeres.
Det gjor ogsa at det blir dyrt.
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Framtiden

I intervjuene spurte vi hvordan disse unge menneskene ser for seg framtiden.
Hvilket «nivé» vil de velge med hensyn til a praktisere spiseregler? Noen av
dem er enslige, noen har samboer, men ingen er gift.

Et tydelig funn er at flertallet tenker seg at de gjerne vil bli mer prakti-
serende nar de eventuelt oppretter sitt eget hjem og familie. Naomi sier at det
er viktig for henne a oppdra barna jedisk. Selv om hun ikke har noen streng
matpraksis, tenker hun seg at nar hun far barn «sd kommer jeg sikkert til [...]
da kommer jeg plutselig til & ville holde alle regler. At jeg far sdnn panikk at
jeg ma oppdra dem sann.» Leah sier at hun gnsker & «holde tradisjonene» og
at hennes barn skal fa vokse opp med dem, «men ikke sa strenge tradisjoner».
Men alle er tydelige pa at bade barn og partner skal fa velge selv.

Kaila tenker seg at:

Jeg skal ikke pdlegge barna mine mest sannsynlig d folge kosher
- det er sa mye annet som kan bli vanskelig for dem. Og jeg har
ikke lyst til @ veere en part i d gjore det verre for dem (at de skal)
mistrives eller bli ekskludert, ikke sant.

For Noah er det ogsa viktig at hans eventuelle barn fir en jodisk identitet.
Han kommer til & legge vekt pa hoytidsfeiringene «slik at de far oppleve det».
Ellers vil han trolig fore videre praksisen han selv har vokst opp med, der det
a ikke spise svin var eneste spiseregel.

Viljen til a viderefore tradisjoner og tilknytningen til familietradisjon
og folk er felles for disse unge jodene. Dette er likt det Davidmann fant blant
sine respondenter, som ivaretok enkelte jodiske tradisjoner pa grunn av de
varme familieminnene de vekket (Davidmann, 2007, s. 58).

Noah framhever positive trekk ved sin tradisjon nar han mot slutten av
intervjuet reflekterer over forbudet mot a tenne ild pa sabbaten. Han ser dette
som en positiv mulighet til et «avbrekk fra samfunnet». Man trenger ikke
sjekke e-poster eller gjore noe arbeid. Man fir en pause og en «digital detox»:

Og det er pa en mdte mange som synes at det er litt rart, men det
er ogsd mange som liker d veere pd hytten sin selv om det ikke er
innlagt strom eller innlagt vann - for meg er det noe jeg har lyst
til 4 gjore mer av i fremtiden.
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Tradisjonen tilbyr ressurser som man kan velge & ta i bruk ifelge vare
informanter.

A vaere en jodisk minoritet i barnehage og skole

Avsnittet drofter hvordan vare informanter har opplevd motet med majori-
tetssamfunnet i barnehage og skole. Funnene viser foreldremedvirkning og
hvordan informantenes opplevelser er i mote med faget Mat og helse. Dette
blir droftet i lys av tidligere forskning og Goodlads laereplanteoretiske pers-
pektiv (Goodlad et al., 1979).

A veere jodisk minoritet i barnehagen

Alle informantene har gatt i barnehage, tre i ordineer barnehage (majoritets-
barnehage) og tre i jodisk barnehage (minoritetsbarnehage). De informantene
som gikk i jodisk barnehage, hadde fullt mattilbud som var kosher. Gjennom
mat og maltider i barnehagen ble ogsa sabbaten og andre jodiske hoytider
markert og feiret. Noah forteller om & ga i jedisk barnehage slik:

Det var pa en mdte det som var poenget til den barnehagen da.
Man kan leere om jodiske hoytider, regler, skikker og tradisjoner
og man kan fa tilbud om kosher-mat.

Foreldrene tok valg for barna sine med valg av minoritetsbarnehage, og Dana
sier: «i Norge mé man ta aktive valg med a holde tradisjonene og vare jode
for du er en sinn liten minoritet». For de som gikk i ordiner barnehage,
var dette det forste motet med majoritetssamfunnet. I en av de barnehagene
praktiserte man medbrakt matpakke, mens de to andre barnehagene hadde
mattilbud. For de som hadde med mat hjemmefra, hadde foreldrene kontroll
pa hva barnet spiste, i motsetning til barnehager med mattilbud. Her matte
foreldrene stole pa at barnehagepersonalet tok nedvendige mathensyn. Stort
sett gikk det fint, men innimellom «glapp det» slik som Aliza forteller:

[...] de passet jo pd at jeg holdt kosher. Jeg tror det var en gang
at de gav meg leverpostei ved et uhell eller ett eller annet. [...] Jeg
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tror bare de fikk beskjed av mamma om d folge bedre med sd jeg
fikk det jeg skulle ha. Uhell skjer.

Funnene viser at de barna som gar i jedisk barnehage, opprettholder sine
mathensyn ved at spisereglene overholdes i barnehagen. Jodiske hoytider,
og spesielt sabbat som den storste hoytiden, gjennomfores hver fredag. Vare
informanter som gikk i ordinaer barnehage, ble i hoy grad mett ved at man tok
religiose mathensyn. Dette samsvarer med Ryslett & Haberg, der barnehage-
personalet opplevde at arbeidet med religiose mathensyn var godt innarbeidet
og handterlig (Ryslett & Haberg, 2022). At «uhell skjer» i barnehagen med mat-
hensyn kan peke pa det som Johnsen sier. Restriksjoner som gjelder allergier
og intoleranser, syntes a bli tatt mer hensyn til enn religiose (Johnsen, 2018).

Ikke-medisinske dietter, som religiose mathensyn, blir ikke spesielt omtalt
i Retningslinjene for mat og maltid i barnehagen (Helsedirektoratet, 2018). Bar-
nehagen fir dermed ikke formell stotte i dette dokumentet til 4 handtere denne
typen mathensyn. Det stir derimot videre at barnehagen skal ta hensyn til barn
som har sarlige behov knyttet til mat og maltider (Helsedirektoratet, 2018).

I et lereplanteoretisk perspektiv kan det bety at formell stotte kan sees pa
som fravaerende eller noe uklart definert. Den formelle lereplanen (Goodlad
et al,, 1979), her representert som Rammeplanen for barnehagen (2017), gir
derimot tydelige foringer pa at man skal ivareta mangfoldet og vise gjensidig
respekt. Dette kan for eksempel gjores ved a legge til rette for maltider som bidrar
til deltakelse og fellesskapsfolelse hos barna (Utdanningsdirektoratet, 2017).

Dette star i kontrast til den erfarte leereplanen (Goodlad et al., 1979), som
peker pa at svikt og ekskludering skjer nar det gjelder praksis om mathensyn
i barnehagen. Det viste seg ogsa at barnehagen kunne veere en tydelig inklu-
deringsarena, slik som Aliza forteller: «[...] barnehagen gjorde en skikkelig
innsats de leerte alle bursdagssanger pa hebraisk og sang.»

Det generelle inntrykket er at det kan vaere behov for sterkere sentrale
foringer for 4 stotte dette arbeidet i barnehagen. Samtidig er det viktig & styrke
barnehagepersonalets kompetanse for a ivareta religiose mathensyn.

A veere en jodisk minoritet i skolen
Alle informantene har gatt i norsk skole, som ledes av styringsdokumenter
som Opplaringsloven (2022) og laereplanene (LK20). Styringsdokumentene
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er klare med hensyn til inkludering, deltakelse og fellesskap for alle elever
i skolen. I denne alderen meter alle jodiske barn majoritetssamfunnet. Det
a folge spisereglene gjor at man skiller seg ut, som Naomi sa: «jeg er den eneste
joden i klassen, selvfolgelig».

Praksis i norsk skole er at man ma ta med egen matpakke. Likevel sier
Naomi: «det er ikke sa lett a holde kosher i Norge». Siden informantene tok
med mat hjemmefra, kunne de selv opprettholde spisereglene. Dette ble van-
skeligere pa klasseturer, i bursdager og andre feiringer. Naomi fortalte: «man
er ofte gjerne den eneste pa skolen eller i vennegjengen», og Shira supplerer:
«pa tur hadde jeg med mine egne ting, mamma var ganske god pa & huske
sanne ting», og slik var det ogsa for Kaila:

Vi pleide d ta med egen mat, sd hvis det var polse, sd tok jeg med
polser. Og hvis det var taco eller pizza, si kunne vi bare lage en
uten kjott liksom. Sa det var ikke noe problem for meg. Men jeg
pleide ofte d ha med egne polser eller burgere.

Funnene peker tydelig pa at ved skolearrangementer som inkluderer mat, tas
ikke nedvendige mathensyn. Men skolen kunne ogsa vise seg som en tydelig
inkluderingsarena. En av informantene fortalte om en leerer som la til rette for
lillesosteren hennes ved a kjope inn kosher-peolser til grillfest. Aliza forteller:
«hun ba om 4 fa kjepe kosher-polser i kosher-butikken til henne nar de skulle
overraske barna med grilling siden hun ikke kunne ta med noe. Og da var vi
helt satt ut hele familien, det er innsats!».

Ikke-medisinske dietter, som religiose mathensyn, blir ikke omtalt i Ret-
ningslinjene for mat og madltid i skolen (Helsedirektoratet, 2018). Skolen far
dermed ikke formell stotte i dette dokumentet til a handtere denne type
mathensyn. I et leereplanteoretisk perspektiv kan det bety at formell stotte er
fraveerende. Pa den andre siden gir Den formelle lereplanen (Goodlad et al.,
1979), her representert ved LK20, tydelige foringer pa at man skal ivareta
mangfoldet og vise gjensidig respekt. Dette kan for eksempel gjores ved a legge
til rette for maltider som bidrar til deltakelse og fellesskapsfolelse (Utdan-
ningsdirektoratet, 2017). Funnene peker tydelig pé at ved skolearrangementer
som inkluderer mat, blir ikke nedvendige religiose mathensyn tatt. I lys av
den erfarte leereplanen (Goodlad et al., 1979) er jodiske elever overlatt til seg
selv nar det gjelder mathensyn.
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Funnene peker pa at det kan vaere behov for sterkere sentrale foringer
og behov for a styrke leereres kompetanse for 4 ivareta religiose mathensyn.

Foreldremedvirkning

Alle informantene fortalte at foreldrene hjalp til bade i barnehage og skole
ndr det gjaldt tilrettelegging av mat. Foreldre smurte matpakker, la til rette
ved barnebursdager og ved skolearrangement. Kaila fortalte: «jeg pleide ofte
a ta med egne polser og burger, ja altsa jeg folte meg annerledes, sa det var
litt kjedelig, men sann var det liksomb».

Flere av informantene fortalte ogsa at foreldrene kom til skolen og delte
kunnskap om jededommen. Naomi fortalte: «Mamma kom mye og fortalte
om helligdagene og tok med flettebred og sann, og jeg var veldig apen med
religionen min og hvem jeg var». Noah supplerte: «Foreldrene mine kom noen
ganger, hvis vi hadde om jodedommen» og videre, «men det var sann at om
jeg skulle pa en bursdag [...] sd hadde de egne polser med da siden jeg ikke
spiste svin», og han avslutter slik: «jeg ble mott med dpenhet og fascinasjon».
Flere forteller at etter hvert som de gikk fra barnehage og barneskole til ung-
domsskole og videregaende, var de ikke like dpne om sin jodiske bakgrunn.

Funnene peker pa at alle vare informanter har fitt god stotte fra sine
foreldre for a ivareta sin identitet og sine spiseregler i bade barnehage og skole.
En slik pedagogikk finnes allerede i Tora (5 Mos, 4, 9), knyttet til pesach-
fortellingen: «Ta deg i vare og vokt deg vel sa du ikke glemmer det du har sett
med egne oyne. Sa lenge du lever, skal det aldri forlate ditt hjerte. Du skal
fortelle om det til dine barn og barnebarn».

Dette synes a bekrefte den sterke familiebaserte tradisjonsformidlingen
i jodisk kultur (Davidmann, 2007; Levin, 2008). Det viser ogsa at foreldrene
til vare informanter handler i trdd med denne tradisjonen.

Tilrettelegging i faget Mat og helse

Hovedinntrykket var at i faget Mat og helse matte ofte informantene passe
pa hva de selv kunne spise pa skolekjokkenet. Halvparten av informantene
opplevde at leererne ikke tilrettela i oppleeringen i mat og helse. Dana fortalte:
«de sa at du spiser det du kan spise, de tilrettela ikke. Sa jeg har alltid spist
pa forhind eller har med noe eget pa en mate da».
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Likevel fikk informantene nesten alltid mat & spise pa skolekjokkenet.
Ofte var de jodiske elevene organisert slik at de var pa arbeidsbord sammen
med muslimske elever. Shira fortalte: «det var mye lettere for meg pa en skole
hvor det er litt mangfold, for da var jeg pa bord med de som spiste halal eller
vegetarianer eller joder». Maja fortalte om en annen stor fordel ved denne
type sammenslding: «en mate a ‘bonde’ med andre [kulturer] sann som pa
barneskolen var det jeg og to muslimske jenter som fikk kyllingpelse».

Kaila forteller videre hvordan hun ordnet seg:

Ja, altsd, jeg fikk jo spise. Men hvis det var med kjott da, sd spiste
jeg alt utenom kjottet. Og hvis vi laget, la oss si gronnsakssuppe
med kylling, sd spiste jeg ikke suppen fordi det er kylling i pd en
mate. Sd jeg spiste bare det jeg kunne spise.

Det var likevel ikke alltid morsomt & vere pa «halalbordet», for som Shira sa:
«Jeg syns det er litt kjipt for det er nedvendigvis ikke mine venninner». Noen
ganger laget informantene bare maten pa skolekjokkenet uten & spise den selv,
slik som Naomi forteller: «Men jeg var ogsa litt sann at ofte brukte jeg bare
a lage ting med skinke og ikke bry meg sa mye, men ikke spise det selv». Flere
av informantene pekte pa at de burde blitt brukt som ressurs i faget Mat og
helse, slik som Kaila her:

Ja, jeg folte litt sann, hvorfor kan vi ikke lcere litt mer om jodisk mat
da eller tradisjoner pd en mate? Vi har en jode i klassen. Vi har en
pakistaner i klassen, vi har en tai i klassen — bruk oss pa en mate!

Bade den overordna delen og leereplanen for Mat og helse er tydelige pa
inkludering av alle elever og gir stotte til & handtere religiose mathensyn
(Kunnskapsdepartementet, 2020). Den formelle leereplanen (LK20) jf. Goodlad
etal. (1979), har som nevnt tydelige foringer pa at man skal ivareta mangfoldet
og vise gjensidig respekt. Dette kan for eksempel gjores ved a legge til rette for
maltider som bidrar til deltakelse og fellesskapsfolelse (Utdanningsdirektora-
tet, 2017). Dette stottes videre i faget Mat og helse der et av kjerneelementene
heter Mat og maltid som identitets- og kulturuttrykk. Dette er knyttet til bade
religiose normer og verdier, og skal veere med pa & skape bevissthet og nys-
gjerrighet om matkulturene til elevene i skolen.
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Den formelle leereplanen star i kontrast til den erfarte leereplanen i faget
Mat og helse. Funnene peker pa at det skjer bade ekskludering og stigmatise-
ring av elevers individuelle mathensyn. Manglende tilrettelegging kan pa den
ene siden avhenge av leerers kunnskap og kompetanse. P4 den andre siden
kan det a plassere elever med «like mathensyn» pa samme arbeidsbord ha
organisatoriske fordeler. Dette samsvarer med Bottolfs (2020) sine funn, der
leererne i dette faget generelt har lav formell kompetanse. Det stottes videre
av Veka et al. (2018), som fant at leerere organiserte elever med lignende
mathensyn til samme arbeidsbord.

Funnene vare peker ogsa pa at laererne ikke bruker handlingsrommet til
tilrettelegging for mathensyn. De griper heller ikke mulighetene ved a ta tak
i elevenes ulike matkulturer. Dette samsvarer med Veka (2022), som peker pa
at Mat og helse-laererne oppfattet at de hadde et stort handlingsrom i faget,
men manglet et fortolkningsfellesskap, slik som kolleger i faget.

Det generelle inntrykket er at det er svikt i giennomferingsevne og tilret-
telegging av religiose mathensyn i faget Mat og helse. Dette er i trdd med Den
erfarte lereplanen (Goodlad et al., 1979). Dette er et avvik fra den formelle
leereplanen LK20 og kan indikere at det kan veere behov for & styrke leereres
kompetanse for a ivareta jodiske elevers mathensyn.

Oppsummering

Denne kvalitative studien har undersekt problemstillingen Hvilken betydning
har jodisk matkultur for unge norske joder, og hvordan har de opplevd motet
med barnehage og skole? Studien var viser at jodiske spiseregler og matkultur
er viktig for unge norske joders identitet. De knytter dette til familie, tradisjon
og til sitt folks historie. Innad i det jodiske miljoet er det stor variasjon og
fleksibilitet i hvordan man praktiserer de jodiske spisereglene. Noen beskriver
sin praksis som kosher-style, og vare informanter gnsker a viderefore jodisk
matkultur i en eller annen form.

Studien viser at foreldrene til disse informantene er aktive med a iva-
reta egne barns behov for tilrettelegging og med & formidle jodisk kultur
i barnehager og skoler. Nér jodiske barn meter barnehage og skole, blir den
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jodiske matpraksisen deres pafallende i forhold til majoritetskulturen. Vare
informanter peker pa at de som jodiske barnehagebarn hadde erfaring med
béde svikt og ekskludering nar det gjaldt tilrettelegging og oppmerksomhet
om sin matkultur. Samtidig opplevde noen ogsa inkludering.

Som jodiske skoleelever ble de ofte overlatt til seg selv nar det gjaldt
mathensyn. I skolefaget Mat og helse opplevde informantene lite eller ingen
tilrettelegging av jodisk matkultur. Dette kan oppleves som bade stigmatise-
rende og ekskluderende. Leererne sa heller ikke potensialet og mulighetene
for leering i mangfoldet av matkulturer.

Funnene i denne studien bekrefter det som Holocaust-senteret skriver, at
mange minoriteter opplever diskriminering og fordommer. Dette kan pévirke
deres daglige liv og muligheter. P4 den ene siden kan det i en identitetskonflikt
veere vanskelig a balansere sin egen kulturelle identitet med forventningene og
normene i majoritetssamfunnet. Dette kan fore til opplevelsen av a vare anner-
ledes, til ensomhet og isolasjon. P4 den andre siden kan det a veere i minoritet
ogsa veere utviklende, gi styrke og motstandskraft i megte med utfordringene.
Mange finner ogsa tilherighet innenfor egen gruppe (HL-senteret, 2024).

Bade i barnehage og skole er jodiske barn avhengige av personalets kunn-
skaper om jodisk matkultur for a bli respektert og ivaretatt. Dette kan styrkes
ved at hver enkelt barnehage og skole legger til rette for en inkluderende praksis
der religiose mathensyn ivaretas. Samtidig ber dette forankres i interne styrings-
dokumenter for barnehagens eller skolens virksomhet. Det finnes svak stotte
i sentrale styringsdokumenter som Retningslinjer for mat og maltid i barnehagen
og Retningslinjene for mat og mdltid i skolen. Begge dokumentene ber gi klarere
retningslinjer for hvordan barnehage og skole ivaretar religiose mathensyn. En
slik praksis finner stotte i Rammeplanen for barnehagen og LK20, som peker
pa at alle barn skal inkluderes. Det er viktig at jodiske barn og ungdom far
bekreftet sin matkultur som pa den ene siden identitetsbekreftende, og pa den
andre siden berikende for de andre elevene og hele majoritetssamfunnet ved at
mangfold, ulike perspektiver og tradisjoner synliggjores.

Joder i Norge lever og uttrykker sin jodiske identitet pa ulike mater.
Kunnskap om dette er vesentlig for personalet i barnehage og skole. Forha-
pentligvis er denne studien et bidrag til kunnskap om den jediske minoritetens
matkultur og tradisjoner som preger deres hverdagsliv.
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Samandrag: Formalet med denne studien er & undersoke korleis pedagogiske
leiarar arbeider med formidling av samisk matkultur som ein del av samisk
kulturformidling. Samfunnsmandatet nar det gjeld samisk kultur for norske
barnehagar vart i 2017 utvida og tydeleggjort i rammeplan for barnehagen
(Kunnskapsdepartementet, 2017). I eit nordisk perspektiv star Norge i ei
serstilling med omsyn til 4 lofte fram samiske perspektiv i barnehagen.

Som bakkebyrikratar ma pedagogiske leiarar utove skjonn nér nye tema-
tikkar skal implementerast. Studien bygger pa fokusgruppeintervju (Halkier,
2015) i fire barnehagar med til saman ti pedagogiske leiarar som deltakarar.
Under fokusgruppeintervjua vart det nytta intervjuguide med opning for
innspel fra deltakarane. I analysen vart det nytta bade ei deduktiv og induktiv
tilneerming.

Hovudfunn er at formidling av samisk kultur er ein etablert tematikk, og at
samisk matkultur er ein del av markeringa rundt den samiske nasjonaldagen.
Dei to matrettane som blir nytta er bidos og ghakko. Deltakarane framheva
ogsé at samisk matkultur er knytt til berekraftig forvalting av naturresursar.
Utfordringar knytt til synleggjering av samisk kultur handlar i mindre grad om
formidling av matkultur. Derimot handlar det om manglande kunnskap om
det samiske. Studien peikar pa behov for meir forsking pa korleis barnehagar
arbeider med formidling av samisk matkultur.

Nokkelord: samisk matkultur, barnehage, pedagogisk leiar, bakkebyrdkrat
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Abstract: This study aims to investigate how pedagogical leaders communicate
Sami food culture as part of Sami culture. In 2017, the societal mandate regar-
ding Sami culture for Norwegian kindergartens was expanded and clarified in
the Framework Plan for Kindergartens (Ministry of Education and Research,
2017). From a Nordic perspective, Norway is in a special position regarding
highlighting the Sami perspective in kindergarten.

As a street-level bureaucrat, pedagogical leaders must use discretion when
new themes are to be implemented. The study is based on focus group inter-
views (Halkier, 2015) in four kindergartens with a total of ten pedagogical
leaders as participants. During the focus group interviews, an interview guide
was used with an opening for input from the participants. Both a deductive
and inductive approach was used in the analysis.

The main finding is that the dissemination of Sami culture is an established
theme. Sami food culture is part of the marking around the Sami national
day. The two dishes that are used are bidos and ghakko. The participants also
emphasized that Sami food culture is linked to the sustainable management
of natural resources. Challenges related to the presentation of Sami culture
are, to a lesser extent, about the dissemination of food culture. However, they
are more about a lack of knowledge about the Sami. The study points to more
research into how kindergartens work with the dissemination of Sami food
culture.

Keywords: Sami food culture, kindergarten, pedagogical leader, street-level
bureaucracy
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Innleiing

I denne studien blir sokelyset retta mot formidling av samisk matkultur.
Samisk matkultur kan vere ein av fleire identitetsmarkeorar som speglar kul-
tur og natur. I bade barnehagen, skulen og samfunnet elles har det skjedd
ei auka merksemd mot det samiske. Den auka merksemda kan tolkast som
ei operasjonalisering av at Norge i 1990 ratifiserte ILO-konvensjonen slik at
den samiske delen av befolkninga fekk status som urfolk. Norge er einaste
landet med ratifisert konvensjon sjolv om ein finn samisk befolkning ogsa
i Finland, Sverige og Russland (Regjeringen, 2020). I nordisk samanheng star
difor barnehagar i Norge i ei serstilling.

Formidling av samisk kultur er i storre grad enn tidlegare framheva
gjennom ny rammeplan for barnehagen i 2017 (Kunnskapsdepartementet,
2017). I den overordna delen av «Verdigrunnlaget for barnehagen» i kapittel
1 i rammeplanen stir det at «Barnehagen skal synleggjere samisk kultur og
bidra til at barna kan utvikle respekt og fellesskapskjensle for det samiske
mangfaldet» (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 9). Alle norske barnehagar
skal synleggjere samisk kultur, uavhengig av om barna har samiske roter.

Medan innhald og arbeidsmatar i noko grad er undersekt i barnehagar
med samisk profil, finn ein i mindre grad forsking som omhandlar korleis
det blir arbeidd med formidling av samisk kultur i ordinzre barnehagar
utan spesifikk samisk tilknyting (Homme et al., 2021, s. 229). Formalet med
denne studien er difor & undersoke korleis pedagogiske leiarar arbeider med
formidling av samisk matkultur som ein del av samisk kulturformidling.
Artikkelen bygger pa ein kvalitativ studie med bruk av fokusgruppeintervju
av pedagogiske leiarar i ordinzere barnehagar. Problemstillinga er formulert
slik: Korleis opplever pedagogiske leiarar arbeidet med formidling av samisk
matkultur i barnehagen?
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Figur 7.1
Sameflagget har fargane raudt, bldtt, gult og gront og er vanlege pd tradisjonelle samiske
klede (gakti). Den delte sirkelen som pregar flagget er eit gamalt samisk symbol som her

symoliserar sola (raud halvdel) og mdnen (bla halvdel), og dessutan samisk samhald.

Samisk matkultur
Kjernen i samisk kultur er nzerleik til naturen, og her hoyrer matkultur natur-
leg til (Valkonen & Valkonen, 2014). Urfolks kjennskap og forstaing av naturen
star sentralt i samisk matkultur (Olsen, 2017). Den samiske arssyklussen er
delt inn i atte drstider: var, varsaommer, sommar og haustsommar, haust,
haustvinter, vinter og varvinter (Jernberg et al., 2021, s. 184-189). Samisk
matkultur har sitt utspring i arbeidsoppgaver knytt til denne syklusen.
Samisk matkultur kan ogsa knytast til omgrepa & utnytte og a bevare
(Harnesk & Brandon-Cox, 2014; Heim, 2023, s. 172). A utnytte naturen kan
handle om geografiske skilnadar. For eksempel & bruke rein og ferskvassfisk
i innlandet, mens langs kysten er sau, geit og saltvassfisk dei mest vanlege
rivarene A bevare maten er ogsa sentralt, ved hjelp av konserveringsmetodar
som salting, reyking, torking, speking og fermentering. I tillegg er vakuum-
pakking mykje brukt i dag (Harnesk & Brandon-Cox, 2014; Nordlige folk,
2024). Felles for bade a utnytte og bevare er & ikkje hauste meir av naturen enn
kva ein treng, og a bruke alt som blir hausta (Valkonen & Valkonen, 2014).
Avstanden mellom naturen og naturressursane er i dag storre. Dette er
fordi majoriteten av den samiske befolkninga lever i urbane strok, og berre
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eit fital arbeider som reindriftsutovarar, fiskarar eller bender (Meld. St. 32
(2016-2017); SSB, 2017). A bevare naturens rikdom med eit samisk verdisyn
om naturbruk, matauk og samisk matkultur kan vere eit aktuelt bidrag til
barnehagen. Dette kan leere norske barn om samisk berekraftig forvalting av
naturressursar (Buljo, 2020, s. 65; Heim, 2023, s. 173). Inkludert i dette ligg
ogsé at den samiske matkulturen er mangfaldig og kompleks (Johnsen-Swart,
2021). Slik kan barnehagebarn fa det forste motet med samisk matkultur
(Kunnskapsdepartementet, 2017).

Samfunnsmandat og kontekst

Var analyse av rammeplan for barnehagen (Kunnskapsdepartementet, 2017)
viser at omgrepet «samisk» er nytta 58 gongar. Det handlar i stor grad om
innhald og arbeidsmatar i samiske barnehagar og avdelingar for samiske
barn (Kunnskapsdepartementet, 2017). Omgrepet «matkultur» er nytta ein
gong, men er dé ikkje knytt til samisk kultur slik at «samisk matkultur» er
fraverande.

Under fagomradet «Narmilje og samfunn» blir det vist til at barna skal
ta kjennskap til samisk sprak, kultur og tradisjon. Dette er pa linje med kjenn-
skap til dei fem nasjonale minoritetane: kvenar/norskfinnar, jedar, skogfinnar,
romar og romanifolk/taterar (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 56). Det blir
saleis vist til eit mangfaldsperspektiv som ogsa inkluderer andre grupperingar
enn det samiske.

Rammeplanen definerer ikkje kva som blir lagt i omgrepet «samisk». For
a stotte barnehagane sitt arbeid er det utarbeidd materiell som «Temahefte om
samisk kultur i barnehagen» (Juuso & Bjeorn, 2006) og «Samisk kulturforstaelse
i barnehage og skole» (Baal et al., 2020). Felles for desse er at det blir lagt vekt
pa & markere samefolkets dag 6. februar, det samiske flagget, musikk som joik,
duodji (kunsthandverk), reindrift, samiske eventyr og matrettar.

Pedagogisk leiar som bakkebyrakrat

Som pedagogisk leiar har ein ifelge rammeplanen ansvar for innhald og
arbeidsmétar pa si avdeling eller base (Kunnskapsdepartementet, 2017). Peda-
gogisk leiar skal bade ivareta rammeplanens foringar og barnas behov for
leering og utvikling. Ei slik rolle kan tolkast som a vere i samsvar med Lipskys
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teori om bakkebyrakratar (Lipsky, 1980 i Eriksen & Molander, 2008, s. 163).
Ein bakkebyréakrat arbeidar direkte med borgarar i samfunnet samtidig som
han representerer arbeidsgjevar. Det er typisk for bakkebyrakratar at dei
ma uteve ein betydeleg grad av skjenn (Molander & Terum, 2008, s. 20) for
a manevrere mellom palegg «ovanfra» og innspel «nedanfré».

Som bakkebyrakrat ma pedagogisk leiar tolke rammeplanen sine foringar
om formidling av samisk kultur inn i si barnegruppe. I dette tolkingsarbeidet
ma pedagogisk leiar ogsa tolke kva «samisk» betyr. Dei mé operasjonalisere
kravet i rammeplanen til ein praksis som barna erfarer. Dette vil ogsa gjelde
i formidling av samisk matkultur. Gjennom intervju blir i denne studien for-
midling av samisk matkultur undersekt slik pedagogiske leiarar oppfattar det.

Metode

Problemstillinga vart undersekt empirisk gjennom kvalitative fokusgrup-
peintervju av pedagogiske leiarar i barnehagen. Pedagogiske leiarar i same
barnehagen blei inviterte til & delta i denne prosessen. Fokusgruppeintervju
er ein metode for & granske problemstillinga bade pa eit individuelt niva, det
vil seie synspunkta til kvar pedagogiske leiar, men ogsa pa eit institusjonelt
niva. Hovudmalet er ikkje a skape universell kunnskap, men & komme nzer
praksisfeltet gjennom direkte mote i fokusgruppene (Halkier, 2015).

Utval og tilgang til feltet
Studien er godkjent av SIKT. Datainnsamlinga fann stad i februar 2022.
Tilgangen til feltet blei gjennomfort via ein strategisk og pragmatisk tilnaer-
ming (Hammersley & Atkinson, 1996). Dei strategiske kriteria var & finne
seks barnehagar med minst tre avdelingar for & sikre ein rimeleg storleik pa
utvalet i kvar institusjon. Pragmatiske kriterium, som kort reiseavstand, vart
valt pa grunn av ressurs- og tidsavgrensingar.

Vi valde to ulike kommunar og tok kontakt via e-post med barnehagane
som fylte vére kriterium. Dette blei folgt opp med telefonsamtalar for a sperje
etter svar. Seks barnehagar svara positivt, og alle pedagogiske leiarar i dei
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aktuelle barnehagane fekk tilsendt informasjonsbrev og samtykkeskjema. Da
datainnsamlinga tok til i januar 2022, avlyste to barnehagar & delta pa grunn
av lag bemanning og sjukdom under koronapandemien. Utvalet vart difor
pa fire barnehagar med til saman ti pedagogiske leiarar. Barnehagane har fatt
tittelen A, B, C og D.

Datainnsamling
Kvart intervju varte omtrent 45 minutt. Det vart brukt ein semistrukturert
intervjuguide (Kvale & Brinkmann, 2015) for & sikre fokus i datainnsamlinga
og stotte til moderator. Begge forfattarane var til stades under intervjua.
Lydopptakar blei brukt for & sikre ordrett attgjeving til transkribering.
Styrken til fokusgruppeintervju kan vere kjennskap mellom informan-
tane som potensielt kan fore til eit ope og trygt intervjumiljo. Samtidig kan
ein slik intervjuform ogsa introdusere eit niva av sosial kontroll som kan fa
deltakarar til 4 fole seg usikre og reserverte (Halkier, 2015). Som moderatorar
var vi begge merksame pa denne dynamikken under fokusgruppeintervjua.
Hovudinntrykket var at deltakarane svara fritt, ope og supplerande til
kvarandre pa speorsmala fra intervjuguiden. Spersmala omhandla mellom
anna korleis samisk kultur vert synleggjort i barnehagen og kva utfordringar
som er knytt til dette arbeidet.

Transkribering, analyse og verifisering
For analysen tok til, vart intervjua transkriberte av begge forfattarane. Trans-
kripsjonane fra intervjua utgjorde mellom 9-14 sider, totalt 49 sider. Data
som gjeld matkultur er skild ut i etterkant.

I analysen vart det valt ei temabasert tilnaerming (Befring, 2015) for
a skaffe oversikt over datamaterialet og for a kunne velje ut relevante tema.
Saman gjennomforte forfattarane ei deduktiv driven analyse ved a lese og
re-lese datamaterialet, og kategorisere dette i to sentrale funn. Det forste
hovudfunnet eller kategorien vert omtala som Samisk matkultur og er ei
skildring av korleis rammeplanens foringar om arbeidet med samisk kultur
(Kunnskapsdepartementet, 2017) vert operasjonalisert i dei aktuelle barne-
hagane. Kategorien inneheld to delar: Matkultur og Berekraftig matkultur, og
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han bygger i stor grad pa data med utgangspunkt i spersmél i intervjuguiden,
det vil seie ei deduktiv tilneerming (Alverson & Skolberg, 1994).

Det andre hovudfunnet eller kategorien omhandlar Utfordringar og
dilemma, og han peikar pa krysspresset som dei pedagogiske leiarane som
bakkebyrakratar (Lipsky, 1980 i Eriksen & Molander, 2008, s. 163) star i mellom
formelle krav ovanfrd og gjennomfering i barnehagen. Kategorien inneheld to
delar: Reindriftskultur og Mangfald, og han er i stor grad induktivt basert pa
deltakarane sine eigne innspel. A nytte bade ei deduktiv og ei induktiv tilneer-
ming kan fore til abduksjon (Alverson & Skolberg, 1994), noko som styrker
truverdet om at funna er sannsynlege. Ein transparent datainnsamlingsprosess
kan ifolge Thagaard (2018) styrke reliabiliteten, noko som er vektlagt i studien.

Studien har nokre svake trekk, som at utvalet bestar av berre fire barne-
hagar, og at vi i perioden med datainnsamling mista bdde deltakande barne-
hagar og informantar pa grunn av koronapandemien. Dette kan ha paverka
validiteten i studien ved at utvalet vart mindre enn planlagt. Ein styrke ved
studien er at den kan bidra til 4 sette sokelys pa arbeid med samisk matkultur
i barnehagen, ein aktuell tematikk med behov for vidare utforsking. Sjolv
om funn i kvalitativ forsking ikkje er direkte overferbare, kan dei inspirere
béde praksis og vidare forsking, og pad den maten tilby ein overforingsverdi
(Stake, 2000).

Funn

Alle barnehagane hadde satt av tid til samisk kulturformidling knytt til
den samiske nasjonaldagen 6. februar, men i varierande grad. Nokre brukte
denne dagen éleine, medan andre nytta to til tre veker pa temaet samisk
kultur. Barnehagane gjennomfoerte ulike praktiske aktivitetar som a lage mat
pa bdl, leik ute, lassokasting, formingsaktivitetar, lytting til joik, lesing av
eventyr og a sja pa TV-program om samisk kultur. Felles for aktivitetane er
stor vekt pa samiske identitetsmarkerar som ligg tett opp til reindriftskultu-
ren. Deltakarane uttrykte eit stort behov for a ha tilgang til fleire artefaktar,
som lasso, skinn og kofte. I tillegg uttrykte deltakarane eit behov for & leere
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meir om samisk kultur, sidan dei i liten grad har fatt kunnskap gjennom
barnehagelerarutdanning.

Samisk matkultur i barnehagen

Alle barnehagane hadde samisk matkultur som ein del av aktivitetane kring
nasjonaldagen. Dei to matrettane som blir nytta er bidos' og gahkko?. Barne-
hage C uttrykte det slik: «Vi har laga litt mat ogsa, bakt sann, eg gjorde det
ifjor, bakte sainne gahkkobred eller kva det heiter, ogsé laga vi den der bidos».

Deltakarane fortel at dei to matrettane oftast blir laga ute pa balet. Opp-
skriftene pa bidos og gahkko finn dei oftast pa internett. Ein av barnehagane
hadde ein perm knytt til feiring av den samiske nasjonaldagen. I denne per-
men var det, i tillegg til oppskrift pa dei to matrettane, ogsa forslag til samiske
aktivitetar og formingsoppgaver.

Deltakarane uttrykker at dei ensker meir kompetanse og kunnskap om
det samiske. Derfor soker dei p internett, NRK Super og Idebroen samisk pa
Facebook. Gjennom desse kjeldene far dei ogsa gitt barna tilgang til samisk til-
neerming til korleis ein kan skaffe seg mat. Deltakarane i barnehage A fortel at:

Sa bruker vi NRK Super ein del, for der er ein serie som heiter
Megafon og der er ein episode om han Jon Eilu som er samisk og
den er litt [...] eg ma stoppe den, for han slakter jo! Det er litt
mykje da for nokon av desse ungane her. Vi bruker a stoppe da
han stikk den pinnen i nakken, er det vel?

Det kan bli for sterke inntrykk for nokre av barnehagebarna, som i mindre
grad er vande med slakting.

Pa spersmal om kva som kan vere verdifullt for barna gjennom & bli kjent
med det samiske, uttrykte alle at dei onska at alle barn skal fa kunnskap og
kjennskap til det samiske gjennom barnehagetida si. Dei framheva at samane
sin méte & bruke naturen pa stér i sterk kontrast til var tids forbrukarsam-
funn. Deltakarane i barnehage A pépeika: «Det [samiske] er pa naturen sine

1  Tradisjonell samisk gryte med reinsdyrkjot og grensaker, samane sin nasjonalrett (matprat.no)

2 Samisk bred, tradisjonelt til fest saman med bidos (matprat.no)
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premissar» og vidare: «den samiske kulturen handlar ikkje om overforbruk».
Deltakarane i barnehage B fortalte om naturforvalting, balanse og det & leve
i pakt med naturen slik: «det er enorme kontraster der, sa om vi hadde leert
av samane og levd pa den maten, hadde naturen gatt i pluss og ikkje i minus».

Eit sentralt poeng hos dei pedagogiske leiarane var a formidle den tra-
disjonelle berekraftige samiske levematen. Denne star i stor kontrast til vart
vestlege levesett. Deltakarane i barnehage A sa: «Det viser dei godt fram med
slakting av dyr, dei brukar heile dyret ikkje sant, ikkje som oss som kjeper
forferdelege pelskragar fra Kina, ikkje sant».

Oppsummert er det lite variasjon kring samisk matkultur, og berre to
tradisjonelle matrettar vert brukt i dei aktuelle barnehagane. Val av matret-
tane er godt etablert, og det vart ikkje stilt spersmalsteikn ved denne etablerte
praksisen. Nar det gjeld berekraftig levemate, blir tradisjonell samisk matkul-
tur framheva som forebiletleg. Vi tolkar deltakarane slik at val av matrettar,
oppskrifter og gijennomfering av eit samisk maéltid er ukomplisert. Derimot
kan spersmél som gjeld tradisjonell samisk levemate i lys av var moderne tid,
peike pé utfordringar og dilemma i samisk kulturformidling.

Utfordringar og dilemma
Reindriftskultur
Fleire barnehagar peika pa dilemma som at barna blir presentert for ein tra-
disjonell samisk kultur bygt pa reindrift. Deltakarane i barnehage C uttrykte:
«Kanskje vi har eit litt stereotypisk inntrykk av det [samisk kultur], og sa bor
det faktisk flest samar i Oslo». Ein av deltakarane i barnehage B fortalte: «Det
synest eg var utfordrande dé eg starta, at det var lett a stereotype dei og sette
dei i ein bas, at det er dei og vi, men det er jo oss».

Vidare fortel deltakarane at dei brukar a vise ein film pa NRK Super som
viser samisk kvardagsliv i dag:

Den [filmen] viser at dei [samane] lever i eit hus som vanlege
folk, dei lagar middag. Det er ikkje slik at dei sit i lavvo og lager
middag pa bal [...] at dei bur i lavvo, dei har pa seg kofte. Men
det d vise at det er vanlege folk som har ein annan kultur, for vi
har jo mange kulturar i Norge.
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Mangfald

Det var fleire av deltakarane som uttrykte at arbeidet med samisk kultur-
formidling er ein del av det a lofte fram mangfaldsperspektivet som barne-
hagane er palagde i folgje rammeplanen. For nokre har denne tilnerminga
vokse fram over tid, dd rammeplanen i 2017 kom med tydlegare foringar om
formidling av samisk kultur.

Barnehage D syns at rammeplanen kunne vere litt for full av samiske
perspektiv da dei las den nye rammeplanen for forste gong i 2017: «Eg folte
litt pa det nar eg las rammeplanen at det var samisk, samisk og samisk, men at
det ikkje angjekk oss sé veldig». Ogsa deltakarane i barnehage C framheva at
samiske perspektiv «[...] har blitt tydlegare, meir konkret kva vi skal fokusere
pé [i rammeplan]».

A sja pa samisk kultur som ein del av mangfaldarbeidet kan ogsa legge
grunnlag for nokre utfordringar. Deltakaren i barnehage D fortalde at det var
ei utfordring dette med geografisk avstand og at ein ikkje har den kulturen
sjolv. Ein av deltakarane i barnehage D sa: «[...] nar eg fekk spersmél om
a snakke om det sa «Ohhh [...]!! Nei det kan eg ikkje snakke om sa eg, for eg
foler at eg har ikkje [...] [kunnskap]».

Deltakarane peikar pa frykt for a krenke den samiske kulturen, eller
som ein deltakar i barnehage C sa: «[...] og sa kjenner eg litt pa den frykta for
a trakke nokon pa taerne!». Deltakarane i barnehage D supplerte:

Ja, eg kunne tenke meg a vite meir om det. Ja, ogsa det at nar vi sit
og formidlar, sd seier vi at samane bor sann og sann og dei har pa
seg sann og sann [...] men sd veit vi jo ogsd at dei fleste samane
bur i vanlege hus og dei gar med vanlege kle, sd det er noko med
at vi mad fa fram det ogsd, slik at vi ikkje driv med vrangleere. Ein
veit no ikkje heilt kva som er riktig heller.

Deltakarane fortalte at dei kjente pé ein gjennomgaande mangel pa kunnskap
om det samiske, men ogsd dilemma mellom notid og den genuine samiske
kulturen. Dei er redde for & gjere feil eller formidle vranglere. Deltakarane
uttrykte ogsa ein redsel for a framstille samisk kultur pa ein enkel og stereo-
typisk mate. Tre av barnehagane uttrykte at fordi dei har for lite kunnskap og
kjennskap til det samiske, sd er dei redde for & skape ei stereotypisk framstilling
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som igjen kan fore til for lite respekt. Som deme understrekar barnehage B at
«Dei samiske plagga er ikkje utkledingsklede, respekt!».

Oppsummert er utfordringar og dilemma i stor grad knytt til frykt for
a skape stereotypiar og eksotifisering av samisk kultur. Deltakarane peikar
sjolve pd manglande kunnskap og oppleering som sentrale utfordringar.

Drofting

Sporsmalet vi onskte a finne svar pa i denne studien, er korleis pedagogiske
leiarar opplever arbeidet med samisk matkultur i barnehagen.

Snever matkultur

Hovudfunnet er lite variasjon kring samisk matkultur med bruk av to tra-
disjonelle samiske matrettar: bidos og ghakko. Matrettane er godt etablert,
og det vert ikkje stilt spersmalsteikn ved denne praksisen. Kjenneteikn ved
hovudretten bidos er at ravaren er reinsdyrkjot. Dette kan tolkast som at
reindriftskulturen er mest framheva som identitetsmarker i mattilbodet. Funn
om fa og reinsdyrbaserte matrettar er i samsvar med funn i NORCE-rap-
porten, som ogsa framhevar bruk av reinsdyrkjet som révare i barnehagen
(Homme et al., 2021, s. 232). P4 den eine sida kan funn om at samisk matkultur
ibarnehagen i all hovudsak er knytt til reinsdyrkjot som ravare, vere uttrykk
for at reindriftskulturen i storre grad blir oppfatta som den mest truverdige
og tradisjonelle i samisk matkultur. Pa den andre sida kan det ogsa vere
uttrykk for manglande kunnskap og kompetanse om at samisk matkultur
er meir mangfaldig og ogsa inneheld rédvarer som til demes fra fisk, sau, geit
og beer (Heim, 2023, s. 173).

Rammeplanen peikar pa at barna skal utvikle respekt og kjennskap til det
samiske mangfaldet. Eit noko snevert matrettrepertoar kan saleis vere uttrykk
for ei forenkling av kva samisk matkultur gar ut pa. Det blir heller ikkje vist
til at, pd same méte som anna matkultur, har den samiske matkulturen endra
seg i takt med samfunnsutviklinga (Amilien & Krogh, 2007, s. 17).
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Vi tolkar deltakarane slik at val av matrettar, oppskrifter og gjennom-
foring av eit samisk maltid er ukomplisert. Samtidig framheva deltakarane
tradisjonell samisk matkultur som forebiletleg. Dette er fordi den legg vekt
pa a ferdast i naturen med varsemd og a sanke og forvalte planter og dyr pa
ein berekraftig mate (Valkonen & Valkonen, 2014).

Bevaring av mat vart ikkje tematisert i intervjua, medan berekrafts-
perspektivet vart lofta fram som eit ideal av deltakarane. Dette kan tolkast
som at den samiske tilnaerminga til berekraftig forvalting ogsa kan inspirere
til a integrere berekraftsperspektivet i barnehagen sine kvardagsaktivitetar
gjennom heile aret, og ikkje berre kring samisk nasjonaldag. Berekraft er eit
sentralt omgrep i rammeplanen og har sidan 2017 vorte lofta fram som del
av verdigrunnlaget for barnehagen (Kunnskapsdepartementet, 2017, kap. 1).
Barnehagen skal «[...] fremje verdiar, haldningar og praksis for meir bere-
kraftige samfunn». A lofte fram samisk forvalting av naturen kan saleis stotte
barnehagens arbeid med samfunnsmandatet knytt til berekraft (Buljo, 2020,
s. 65; Heim, 2023, s. 173).

Uteving av skjgnn som bakkebyrakratar

Studien peikar pa dilemma som dei pedagogiske leiarane stir i. Dei opplever
eit krysspress mellom formelle krav fra rammeplanen (Kunnskapsdepar-
tementet, 2017) og sin eigen kompetanse om samisk kultur. Som bakkeby-
rakratar vil det vere behov for & utvise skjonn (Molander & Terum, 2008).
Samtidig har dei pedagogiske leiarane ein autonomi i si profesjonsutfering.

Deltakarane fortel at i formidlingssituasjonane i barnehagen kjenner dei
pa manglande kunnskap og kulturforstaing. Dette er i samsvar med Homme
etal. (2021, s. 239), som peikar pa at kunnskapsnivaet «blant ansatte [...] kan
sies 4 veere relativt lavt». Pedagogiske leiarar finn ikkje stotte i rammeplanen
pé kva samisk kultur gér ut pd (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 9). Dette
vil ogsa gjelde samisk matkultur. Pedagogiske leiarar blir i stor grad overlatne
til seg sjolve for a skaffe seg kunnskap og finn stette i ulike media som ideut-
vekslingsgrupper pa internett og NRK Super.

Slik vi tolka deltakarane, kom det fram ei tydeleg frykt for a framstille
den samiske kulturen stereotypisk. Dette ble forstatt som reindriftssamar som
lever pa Finnmarksvidda. I kontrast stilte ingen av deltakarane spersmalsteikn
ved den noko snevre samiske matkulturen som barna far mete i barnehagen.
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Pa den eine sida kan dette tolkast som ei stereotyp forstding av samisk mat-
kultur. P4 den andre sida kan dette vere uttrykk for manglande kunnskap om
mangfaldet i samisk matkultur, som ogsé kan knytast til ravarer fra hav, elv
og jordbruk (Heim, 2023, s. 172). A synleggjere eit meir nyansert bilde av kva
samisk matkultur er, kan gjerast ved & utvide repertoaret av ravarer og samiske
matrettar som kan nyttast gjennom barnehagearet. Det kan bli noko snevert
dersom alt arbeid med det samiske perspektivet blir gjennomfert kring den
samiske nasjonaldagen.

Ogsa andre delar av samisk kultur blir stereotypisk framstilt. Fleire har
kritisert kva i samisk kultur som blir formidla i barnehagen, som at samar
bur i gammar pé fjellet (Andersen, 2020, s. 40). Samisk kultur kan ogsa bli
presentert som homogen. Det som vert framheva er «det reindriftssamiske,
mens f eks. det sjgsamiske forsvinner eller blir underkommunisert» (Figen-
schou, 2023, s. 56).

Det er mogleg at for bakkebyrékratar (Lipsky, 1980 i Eriksen & Molander,
2008, s. 163) som skal mangvrere i eit noko ukjent landskap utan & ha fatt
tilstrekkeleg innfering i mangfaldet i samisk kultur, kan dette fore til ei usik-
ker tilneerming i formidlingsarbeidet. I ein slik samanheng kan kunnskap om
samisk kulturformidling generelt og samisk matkultur spesielt, ha innverknad
pa korleis pedagogisk leiar utgver sin praksis. Samtidig ma pedagogiske leiarar
ogsa ta omsyn til ulike minoritetskulturar som er representerte i det norske
samfunnet (Kunnskapsdepartementet, 2017).

Sidan samisk kultur er forankra i ILO-konvensjonen som Norges urfolk
og saleis star i ei seerstilling (Regjeringen, 2020), har samisk kultur andre
rammer enn nasjonale minoritetar. Det er sileis behov for meir forsking pa
korleis barnehagen arbeider med samisk kultur i eit mangfaldig samfunn.

Avslutning

Denne studien peikar pa eit behov for meir kompetanse om samisk kultur for
4 mote dei formelle krava i rammeplanen (Kunnskapsdepartementet, 2017).
Eit hovudfunn i denne studien er at samisk matkultur i form av bidos og
ghakko er etablert som markering av samisk nasjonaldag. Samtidig framheva
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informantane eit gnske om a ikkje framstille den samiske kulturen stereoty-
pisk. Dette dilemmaet var i liten grad synleg nar det gjeld matkultur, og kan
peike pa liten matkunnskap om det samiske mangtfaldet.

Pedagogiske leiarar som i folgje samfunnsmandatet skal formidle samisk
kultur, far ingen stotte i rammeplanen pa kva samisk kultur er. Dette vil ogsa
gjelde matkulturen. Samisk kulturformidling vart gjort tydelegare i ram-
meplanen fra 2017. Det er behov for vidare undersgkingar om korleis denne
delen av samfunnsmandatet vert gjennomfort i praksis. Dette vil ogsa gjelde
innfering i samisk matkultur som ein del av mangfaldet i samisk kultur.
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Matkulturer i Norge
Innledning

Det viidag kjenner som den nasjonale minoriteten romanifolket/taterne ble
forste gang dokumentert i Norden pa 1500-tallet (Utdanningsdirektoratet,
2020). Minken (2016, avsn. 6) viser til et sitat fra kong Fredrik i 1584 som
den forste kilden som omtaler en omreisende gruppe i Norge. Kong Fredrik
befalte at tatere ikke var velkomne til riket og ga lensmennene i oppdrag
d jage gruppen ut av Norge. Det er vanskelig 4 si noe sikkert om hvor mange
personer som i dag tilherer folkegruppen, men nyere tall (NOU 2015:7, s. 18)
anslér et sted mellom 4000 og 10 000 personer.

Helt fram til 1990-tallet ble romanifolket/taterne utsatt for en hardhendt
fornorskningspolitikk fra myndighetenes side. Myndigheter og storsamfunnet
har benyttet svert negative sanksjoner mot folkegruppen. Kriminalisering,
tvang og straff har trolig bidratt til & skape et bilde av en folkegruppe som
det matte slds hardt ned pa (Hvinden, 2000, s. 11-13). Myndighetene baserte
sin politikk pa en oppfatning av at romanifolket/taterne hadde en kultur og
en levemate som var negativ og til skade for bade seg selv og de fastboende
(Schliiter, 1993, s. 71). I Norge varte den harde assimileringspolitikken mot
minoriteten fra slutten av 1800-tallet og langt opp i siste halvdel av 1900-tallet
(Lund & Moen, 2010, s. 215). Flere lover og tiltak ble innfert, som gjorde det
vanskelig & opprettholde en reisende livsform.

Flere betegnelser har blitt benyttet pa omreisende mennesker i Norge.
Pa Ostlandet har betegnelsen tater veert vanlig, fanter pa Serlandet, splint pa
Vestlandet, og fuss, fark eller tater har blitt benyttet i Nord-Norge (Gotaas,
2020, s. 16). Betegnelsen bétreisende eller kystreisende viser til romanifolket/
taterne som reiste sjovegen (Vie, 2012). Felles for flere av betegnelsene er at de
oppleves som negative av folket selv, og det er uenighet innad i gruppen om
hvilken betegnelse som er gnskelig (Moystad, 2010, s. 100). For noen oppleves
det nedsettende at betegnelsen tater blir brukt, og de vil helst omtales som
romanifolk eller reisende. Andre foretrekker a bli kalt tater. Myndighetene har
valgt skrastrekbetegnelsen romanifolket/taterne (Meld. St. 12 (2020-2021)).
Denne betegnelsen vil i hovedsak brukes videre i denne artikkelen.

Artikkelen har til hensikt a belyse romanifolket/taternes matkultur. Det
har blitt sagt at romanifolket/taterne ikke har noen spesielle mattradisjoner
og har tilpasset seg det som var lokale matskikker i omradet de befant seg i.
Vi mener likevel at det er pa tide at romanifolket/taternes matkultur belyses
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i forskningssammenheng. Handverkstradisjoner har statt sterkt i romani/
taterkulturen. Artikkelen vil derfor ogsa vise til deler av dette som en del av
minoritetens matkultur.

Tidligere matkultur hos Romanifolket/taterne

Romanifolket/taterne hadde en reisende livsstil, og byttehandel med de fast-
boende var vanlig (Meystad, 2009, s. 56).

Kosthold

Blant kystreisende romanifolk/tatere har det blitt fortalt at de byttet bort ting
mot flesk og kjott, og at det ble tigget torrfisk og nubbesild. Fisk og sjefugl
var en matressurs, i hovedsak til eget bruk, men for noen var det ogsa en
inntektskilde. Kostholdet var relativt likt det fastboende fra kysten spiste, der
sild og potet var en stor del av basiskostholdet (Vie, 2012, s. 24-25).

Blant reisende pa innlandet kan det fortelles tilsvarende historier. Kjott,
flesk og egg var typiske ravarer som ble byttet mot andre varer. Flesk var en
klar favoritt, men var som regel ikke noe en hadde daglig tilgang til. Ofte var
grot dagligkost, i likhet med de fastboende. Flesk stekt over bal pa en pinne
beskrives som en favoritt, og ertesuppe kokt pa knoke var godt likt (Moystad,
2009, s. 56-57).

At flesk var en klar preferanse hos romanifolket/taterne, visste bendene.
Det fortelles at noen bondekvinner automatisk skar av en fleskebit nar de sa
taterkona neermet seg. Bord ble dekket, og det ble spandert fine retter nar
folget steg inn i huset (Gotaas, 2000, s. 202). Videre fortelles det at mange
romanifolk/tatere kunne veare neye pa bevertningen, og at det ikke var hva
som helst som ble spist. Animalsk mat som kjott, egg og melkeprodukter var
verdifull mat som ble godt tatt vare pa. Melmat derimot, kunne av noen havne
i groftekanten dersom familien hadde bred til overs (Gotaas, 2000, s. 203).

Et eksempel pa romanifolket/taternes liv og livsforsel beskrives av Stor-
Johans yngste datter Marie Lovinie Oliversen (Moller, 1974, s. 82). Stor-Johan
var en legendarisk reisende skikkelse i forste halvdel av 1900-tallet. Hans
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egentlige navn var Karl Johan Lovgren Fredriksen. Han var velkjent og en
respektert mann, bade blant romanifolket/taterne og blant majoriteten av
de fastboende. Sammen med sin kone Ulla hadde han 12 egne barn og tok
i tillegg til seg flere barn. Familien reiste rundt med hest og vogn eller slede
i grensetraktene mellom Norge og Sverige (Rostel, 2024).

Marie Lovinie ble fodt i 1893 i Grue og ble kalt taterdronningen, en stolt
tater ifolge henne selv. Hun fortalte om taternes forhold til mat blant annet slik:

[...] ndr jeg forteller at jeg slett ikke spiser all slags mat. Tkke sa
a forstd at jeg er kresen, men jeg vet sa inderlig godt at det ikke
lonner seg for en tater & ha i seg alt mulig som pa matbordet star.
(Moller, 1974, s. 82)

Spedkalv ville hun ikke ha, og hun spiste ikke fisk, fordi de gamle taterne
hadde fortalt at det betod fattigdom a spise fisk. Sild derimot, kunne spises
og betod rikdom og lykkelige dager (Moller, 1974, s. 82).

Festmat

I storre sammenkomster som for eksempel bryllup, er det ulik mat som
beskrives. I avisene @rebladet og i Fredrikstad Tilskuer, fra oktober 1907,
beskrives et taterbryllup fra 1906 slik:

Det foregikk pa det vis, at man ude pa en aaben mark stegte en gris
paa et spid. Saa knuste man endel flasker, glas og lerker mod stenene
og danset rundt om grisen, mens man sang romanisange, som var
ligesaa gammeldagse og monotone, som de har veret i hundreder

av aar.

I Trondhjems Adresseavis fra april 1927 kan det leses om et taterbryllup hvor
det var mye bevertning med skjenk, uten at det gas neermere inn pa hva som
var bevertningen.

Gotaas (2000, s. 253-254) beskriver en bryllupsfest til Stor-Johans datter
i Melhus i 1913. Bryllupet beskrives som et ekte taterbryllup som varte i tre
dager. Et stort bal var laget pa festplassen. Kaffe og brennevin sto pa menyen
sammen med remmegrot og tatersuppe. Tatersuppa beskrives som en ynd-
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lingsrett og besto av gulretter, kalrabi, poteter, spekesild, lok, pepper og salt.
Den kokte i flere timer over balet for a godgjere seg. Neste dag sto nevagrot
pé menyen til middag. Dette var en annen populer taterrett bestaende av
vann, mel og salt kokt til en grot og terket. Grotklumpene ble dyppet i flesk
som ble tilberedt i stekepanne, og sot melk ble servert ved siden av. Den tredje
dagen ble det servert fleskebiter og bakte poteter.

Stor-Johans datter, Marie Lovinie, beskriver selv maten i dette bryllupet
(Moller, 1974, s. 51-52). Hun forteller at serveringen foregikk rundt balet,
hvor det bade ble startet og avsluttet med sterk kaffe. Tatersuppa beskrives,
og det var innkjopt forsteklasses spekesild. Grennsakene og silda ble kuttet
i smabiter, og det ble tilsatt mengder med lok, salt og pepper. Hijemmebakt
flatbrod herte til, og rommegroten ble servert fra et stort trefat som alle spiste
fra med sin egen tildelte skje. Videre beskriver Marie Lovinie at navagroten
var vanlig tatermat, og hun har ikke tall pa hvor mange ganger hun har tent
opp et bal og kokt naevagret.

I et intervju med en tater fodt i 1934, som Maystad (2009, s. 57) refere-
rer til, blir det nevnt at de ofte fikk servert naevagret. Fleskebiten ble dyppet
i groten og deretter spist.

Kaffe

Kaffe, tobakk og sukker var viktige ravarer som ble kjopt hos lokale kjop-
menn. Bade barn og voksne drakk kaffe (Maystad, 2009, s. 57). Gotaas (2000,
s. 104) beskriver at kaffen raskt ble populer blant romanifolket/taterne etter
kaffens inntog i Norge tidlig pa 1800-tallet. Det ble drukket litervis med kaffe,
seerlig i vinterhalvaret. Kaffe kunne delvis erstatte noe mat i perioder med
lite mat. Kaffeboksen var sjelden tom, og kvinnene hadde som regel alltid litt
til overs i tilfelle en skulle mote pa kjentfolk. Det skulle serveres sterk kaffe
over leirbalet nar folger av romanifolk/tatere meottes.

Kaffekista var viktig, og det var kun kvinnen som fikk rere kista. Dette var
hennes domene, og matlagingen serget hun for (Meystad, 2009, s. 56). I kaf-
fekista ble kaffeutstyret som kaffekvern, kjele, kafte og sukkerboksen oppbevart.
I tillegg ble det oppbevart bestikk, tallerkener, terrmat og annet matlagingsutstyr
i kaffekista (Schliiter, 1993, s. 26; Taternes Landsforening, 2021, s. 10). Kista var
ofte forseggjort og gikk i arv. Den var ofte mannens gave til kjeeresten nér et par
hadde blitt forlovet eller blitt ett par (Moystad, 2009, s. 14).
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Bilde 8.1
Kaffekista representerer en stolt hiandverkstradisjon. Bilde tatt pd Glomdalsmuseet 2022.

Handverkstradisjoner

Romanifolket/taterne var godt kjent for sitt arbeid med metall. Blant annet
var de reisende smedene dyktige til 4 lage utstyret som tilherte kaffelagin-
gen. Her ble det ofte benyttet nyselv, som har gode bearbeidingsegenskaper
og holder seg godt mot bade vann, luft og andre stoffer. De var ogsa dyktige
kobberslagere og laget blant annet kjokkenutstyr som vannkjeler, kokekar,
kaffekjeler og fat. Tradarbeid ble utfert ved bruk av billige staltradvarer. Det
ble produsert ulike visper, gryteskrubber, rister, fat, kurver og eggeholdere
av staltrad (Schliiter, 1993, s. 36-41; Moystad, 2009, s. 47).
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Bilde 8.2
Eksempler pd ulikt tradarbeid.

Av blikkplater ble det ogsa laget annet kjokkenredskap som bred- og kakefor-
mer, brodbokser, gser og siler. Moystad (2009, s. 45) nevner ogsa at det hevdes
at det var en mann av romanislekt som er opphavet til sukkerbredformen vi
kjenner i dag. Reparasjoner og vedlikehold som fortinning og kjeleflikking
var en sikker inntektskilde. Fortinning av alle kobberting som skulle benyttes
i husholdninger var viktig for a unngé farlige forgiftninger av kobber. Dette
var arbeid som ble utfort regelmessig og ble holdt i hevd fram til kobberkar
ble erstattet av rustfritt stal som ikke trenger fortinning (Schliiter, 1993, s. 41).
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Bilde 8.3
Utvalg av diverse kobberprodukter til matlagingsbruk. Bildet er tatt under utstilling
Glomdalsmuseet host 2022.

Avsluttende betraktninger

En reisende livsstil, uten fast tilholdssted, innebar at mye var annerledes. En
hadde ikke tilgjengelig et fast sted & lage mat pa, og oppbevaring av sterre
mengder mat var vanskelig. Generelt vanskeligere livsbetingelser, grunnet
hard assimileringspolitikk som sarlig rammet romanifolket/taterne fra
midten av 1800-tallet og oppover, preget bade matvaner og tradisjoner.

I dag er de fleste romanifolk/tatere fastboende (Moystad, 2009, s. 101).
Det innebarer mulighet for & oppbevare mat, og det er langt storre tilgang
til mat. Pa lik linje med den ovrige befolkningen utvikles matvaner ut fra
tilgjengelighet til mat og ravarer, impulser og mattrender fra omgivelsene.
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Fortsatt ivaretas den reisende livsstilen i sommerhalvaret av mange, og fel-
lesskapet rundt maltider spiller fortsatt en viktig rolle. Bélet er arena for flere
fellesskapsaktiviteter som bade sang og musikk, god mat og drikke.

Likeverd mellom nordmenn og mennesker som tilhgrer minoriteter kan
veere vanskelig & oppna ogsa i dag (Eriksen & Sajjad, 2020, s. 294). Likeverd
kan vise seg i ulike former, ogsd som syn pa mat og maltidspraksiser, i mino-
riteters matkultur generelt. I boka Kulturforskjeller i praksis skriver Eriksen
et al. (2020, s. 294) om maktforhold mellom ulike folkegrupper: «Den sterke
parten i et ujevnt maktforhold vet nesten alltid mindre om den svake enn den
svake vet om den sterke». Dette kan ogsa tenkes a gjelde i forhold mellom
nasjonale minoriteter i det norske samfunnet.

Som refleksjon kan denne tanken muligens dras over til a gjelde roma-
nifolket/taternes matkultur. Vi kan anta at en gjennomsnittlig person fra
romanifolket/taterne nesten alltid vet mye mer om norsk mat og matkultur
enn en gjennomsnittlig nordmann vet om romanifolket/taternes matkultur.
For eksempel horer vi ikke sa mye om romanifolket/taternes matvaner i dag.
Fa nordmenn vet trolig lite om de strenge hygienereglene romanifolket/taterne
hadde da det gjaldt oppbevaring og tilberedning av mat pa reise. Eriksen &
Sajjad (2020, s. 294) skriver videre:

Poenget er at forskjellen i kunnskap om den annen part sier noe
om et ujevnt maktforhold som imidlertid lett kan bli usynlig for
den sterke part. Han eller hun oppdager rett og slett ikke den andres
kultur, bare en ufullkommen utgave av sin egen.

Vi opplever at denne minoriteten er splittet i synet pé a dele av sin matkultur
til befolkningen ellers. Var opplevelse er at det er vanskelig & komme uten-
fra og skaffe nok tillit til at egne tanker og opplevelser fra minoriteten selv
vil deles med andre. Minoriteten har opplevd en hard assimilering fram til
relativt naer fortid.

Det kan tenkes at personer med tilherighet i romanifolket/taterne selv
ber beskrive sin egen mat og matkultur. Det ber kanskje ikke beskrives av slike
som oss «buroer», som er romanifolket/taternes betegnelse pa en ikke-tater.
Vart utenfra-perspektiv er trolig ikke nok til & forsta alle elementene tilstrek-
kelig til & kunne beskrive mer i dybden enn vi har gjort.
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Det kan veere grunn til a tro at den tidligere assimileringen mot minori-
teten gjor at tiden ikke er moden for a beskrive alle deler av kulturen. Mat kan
kanskje i denne sammenhengen ses pa som mindre viktig i sammenligning
med andre kulturuttrykk som for eksempel sang, musikk og sprak.

Mat kan forene, men mat kan ogsa splitte. Var opplevelse er at begrepet mat
i form av tradisjoner eller kultur i denne sammenhengen kan trigge motstand
til & dele kunnskap. Kanskje fordi vi ikke helt ut kan forst, eller fordi deler av
tradisjonene allerede kan veere tapt. Amilien og Krogh (2007, s. 21) skriver at
matkultur er noe alle har og kan noe om ut fra bestemte situasjoner. Det kan
sees i flere perspektiver, blant annet kulturhistorisk og antropologisk. Likevel
kan det tenkes at matkultur ikke oppleves som viktig for identitet av alle, fordi
andre utfordringer i livet tar plass. Bevissthet om matkultur kommer dermed
i skyggen. Slik kan den matkulturelle overforingsverdien bli mindre viktig.

I uformelle samtaler med romanifolket/taterne har vi blitt fortalt at
det ikke finnes noe som heter romanifolket/taternes matkultur. Det spises
det samme som alle andre nordmenn, og det er ingen forskjell, har vi blitt
fortalt. Betyr dette at fornorskning av denne folkegruppen har veert vellyk-
ket? Eller sier det noe om at mattradisjoner og matkultur har blitt formet av
omrader hvor romanifolket/taterne har reist rundt? Retten naevagrot kan
veere et eksempel pa det siste. Stor-Johans datter papekte at naevagroten var
tatermat og at hun ikke hadde tall pa hvor mange ganger hun har tent opp et
bal og kokt naevagret. Denne retten er i utgangspunktet en tradisjonell rett
blant skogfinnene pa bade svensk og norsk side av Finnskogen (se kapittel 4
i denne boken), et omrade som ogsa romanifolket/taterne reiste mye rundt i.
I sa fall kan det handle like mye om at var felles matkultur formes blant annet
av tilgjengelighet til ravarer, okonomiske ressurser og hvor det dyrkes/produ-
seres, som av identitet for den enkelte.

Dette er i likhet med det vi i dag kaller norsk matkultur, hvor vi tar med
oss impulser fra andre land, andre religioner og minoriteter for a tilpasse det
til vart eget. For hva er egentlig norsk eller norskt? Det kan se ut til at tiden
er inne for & utforske eksisterende matkulturbegrep videre.

Vart hap er at det i framtiden blir enklere & skaffe kunnskap om romani-
folket/taternes matkultur, og at den blir loftet fram av kommende generasjoner
i minoriteten som identitetsmarker for kulturen. Dette kan bidra til stolthet
og synlighet. Det kan synes som om prosessen allerede er i gang ved en nylig
konstruert bunad og gjennom en arelang musikk- og handverkstradisjon.
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Sammendrag: Lereplanverket LK-2020 som forskrift legger foringer for hva
som skal ligge til grunn for undervisningen i skolen nar det gjelder samisk
kultur, historie, samfunnsliv og rettigheter. Det samme gjelder for formidling
av kunnskap om vare nasjonale minoriteter som har bidratt til den norske
kulturarven. I denne artikkelen underseker vi laererstudentenes erfaringer
med tverrfaglig undervisning om samisk og kvensk/norskfinsk matkultur og
kontekst. Undervisningen ble giennomfert i samiske og kvenske omgivelser pa
Elvevoll i Nord-Troms. Resultatene viste i hovedsak studentenes refleksjoner
over egen kunnskap om samisk og kvensk kultur, matkultur og stedlige kon-
tekst. Videre viste resultatene at denne tverrfaglige tilnaermingen til samisk
og kvensk matkultur ble erfart som leererik og helhetlig.

Nokkelord: samisk og kvensk kultur og matkultur, stedlig kontekst, tverrfaglig
undervisning

Abstract: The curriculum framework LK-2020, as a regulation, sets guidelines
for what should form the basis of teaching in schools regarding Sami culture,
history, society, and rights. The same applies to the dissemination of knowledge
about our national minorities who have contributed to the Norwegian cultural
heritage. In this article, we explore teacher students” experiences with inter-
disciplinary teaching about Sami and Kven/Norwegian Finnish food culture
and context. The teaching was conducted in Sami and Kven environments at
Elvevoll in North Troms. The results primarily showed the students’ reflecti-
ons on their own knowledge of Sami and Kven culture and food culture and
local context. Furthermore, the results indicated that this approach to Sami
and Kven /Norwegian Finnish food culture was experienced as educational
and comprehensive.

Keywords: Sami and Kven culture and food culture, local context, interdisci-
plinary teaching
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Innledning

Formaélet med denne kvalitative enkeltcasestudien var 4 fa innsikt i studen-
tenes erfaringer og refleksjoner rundt tverrfaglig undervisning om samisk og
kvensk/norskfinsk matkultur i leererutdanning. Undervisningen gikk over
tre dager i samiske og kvenske omgivelser pa Elvevoll i Storfjord kommune
i Nord-Troms. Storfjord kommune bestar av samisk, kvensk/norskfinsk og
norsk bosetting og er definert som trekulturell. Malet med undervisningen
var 4 bidra til studentenes leering om samiske og kvensk/norskfinske kul-
turelementer. Dette ble gjort gjennom samspill mellom kroppsevingsfaget,
mat- og helsefaget, samisk kulturformidler og samisk naturveileder. Problem-
formuleringen: Hvilke erfaringer har studentene tilegnet seg gjennom tverr-
faglig undervisning om samisk og kvensk/norskfinsk matkultur i samiske
og kvenske omgivelser?

Bakgrunn
For & undervise om samiske og kvenske temaer, kultur og perspektiver i skole
og utdanning, ma underviserne ha kompetanse om samene som urfolk, og om
kvensk/norskfinsk som en av fem nasjonale minoriteter. Ifolge Sannhets- og
forsoningskommisjonens rapport til Stortinget (2023, s. 612-614) har folgen
av hard fornorskningspolitikk og nedvurdering av samisk og kvensk kultur
medfort at kulturene lenge var usynlige i den norske kulturoftentligheten. Den
norske befolkningen har gatt glipp av den rikdommen minoritetskulturene
i landet bringer med seg. Konsekvensene av fornorskningen for kvener og
samer medferte sprak- og kulturtap samt kunnskapsleshet i befolkningen
om samer og kvener (Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 18-24).
Ifolge Rammeplanen for lererutdanningen vektlegges det & gi studentene
kompetanse med a arbeide tverrfaglig, leere i og av natur og erfare undervis-
ning med samisk og kvensk/norskfinsk kultur. Det er viktig & videreutvikle
fagene i en retning som samsvarer med oppleringens verdigrunnlag i LK2020
(Kunnskapsdepartementet, 2017a, s. 1).
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Begreper og referanseramme

I dette tverrfaglige undervisningsopplegget stotter vi oss til en sosiokulturell
forstéelse av leering. Vi forstar at leering skjer bade individuelt, gjennom sosial
samhandling og i den kulturen viinngar i (Postholm & Moen, 2023, s. 24-25).
Det er lagt opp til samtaler om og aktiv deltakelse med ulike kulturelle red-
skaper i tilnerming til samiske og kvensk/norskfinsk matkultur pa Elvevoll.
Dette skjer i samarbeid med undervisere i begge fagfelt, samisk naturveileder
og samisk kulturformidler. Vi ser videre pa hvordan vi forstar tverrfaglighet.

Tverrfaglighet
I denne tverrfaglige tilneermingen til vart tema stotter vi oss i denne studien
til Fuglseth (2021, s. 143-148):

Fleire arbeider tett saman og bruker kvarandre. Dette opnar for
aleere av kvarandre. Situasjonen krev samarbeid, ulike element blir
forte saman. Dette forer til praktiske syntesar (Grimen, 2008) og
krev innsikt i det andre gjer, og kvifor dei gjer det. I vurderingane
ma dei hoyre pa kvarandre.

Tverrfaglighet kan videre forbindes med integrasjon. Tverrfaglighet kan forstas
som et kontinuum som beveger seg fra flerfaglighet til transfaglighet (Korit-
zinsky, 2021, s. 25). Tverrfaglig arbeid fordrer at studenter bruker kunnskaper
og kompetanse fra flere fag for a lose arbeidsoppgavene. I skolen skal det
utvikles kompetanse knyttet til de tverrfaglige temaene gjennom arbeid med
problemstillinger med aktuelle samfunnsutfordringer fra ulike fag (Kunn-
skapsdepartementet, 2020).

I denne sammenheng er det friluftsliv i kroppsevingsfaget og mat- og
helsefaget som, i en tverrfaglig kontekst, arbeider med samisk og kvensk/
norskfinsk kultur i samarbeid med samiske kulturformidlere. Disse praktisk-
estetiske fagene har det fellestrekket at de er praktisk rettet for a utvikle prak-
tiske ferdigheter med en historisk og teoretisk dannelsestradisjon basert pa
teori og praktisk kunnskap. I kroppsevingsfaget, som i mat- og helsefaget, er
det et prinsipp at det vektlegges medvirkning, elevaktivitet og elevsentrert
leering, der tilegnelse av praktisk erfaring har stor betydning.
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Rakel Rohde Naess, leder for Nasjonalt fagorgan for grunnskolelaere-
rutdanningen, sitert i Theo Koritzinsky (2021, s. 209-210), uttaler seg slik
om studenters utdanning i tverrfaglig arbeid: «De ma forberede seg til a bli
kompetente tverrfaglige laerere ogsa gjennom a ha erfart slik organisering av
leerestoftet i egen leererutdanning.» Dette tverrfaglige undervisningsopplegget
har helt klart denne hensikt. Videre mé tverrfaglig arbeid knyttes til dybde-
leering. Det omhandler blant annet & leere a leere; av hverandre og bidra til
andres leering, tverrfaglighet med utforskende tilneerming, kritisk tenking,
medborgerskap og evne til 4 lose virkelighetsneere utfordringer samt kom-
munikasjon tilpasset malgruppene (Fullan et al., 2018, s. 37-96).

Med dette som bakgrunn planla vi en tredagers tur med undervisning
gjennomfort pa Elvevoll i Storfjord kommune. Her har samer, kvener og
nordmenn levd og lever side om side. Vi la undervisningen opp som et faglig
opplegg mellom kroppseving og mat og helse for a belyse samisk og kvensk/
norskfinsk matkultur. Vi inviterte samisk naturveileder og samisk kulturfor-
midler, begge fra Storfjord kommune, som veiledere i undervisningen. Dette
fordi de har dyp og inngaende kunnskap om kulturen i omradet der under-
visningen ble gjennomfort, bade det som tradisjonelt er knyttet til reindrift
og sjesamisk liv i fortid og natid.

I det folgende gir vi en kort beskrivelse av hva vi legger i matkulturbegre-
pet. Deretter beskriver vi forankring av tema i LK2020 samt en introduksjon
av fagene.

Matkulturbegrepet
Undervisning om matkultur handler ikke om en oppskrift og en matrett pa
en tallerken alene. Det handler ogsa om ravarer og ulike artefakter som har
betydning i tilvirkning av mat tradisjonelt og stedlig. Eksempelvis kan balet
forstas som redskap med ulike funksjoner, bdde for a varmebehandle mat
samt royking av fisk og kjott. Dette er ikke bare for smakens skyld, men som
en del av tradisjonelle samiske og kvenske mater a konservere kjott og fisk.
Kaffeposen som er sydd av garvet reinskinn, handler om oppbevaring av kaffe.
Matkultur er sammensatt av begrepene mat og kultur. Mat refererer til
det som dyrkes, produseres, selges og spises, og ogsa til den stedlige og sosiale
konteksten mat inngar i. Kultur kan forstas som summen av kunnskaper hos
enkeltindividet og ogsa sosiale, kunstneriske og etniske kunnskaper. Matkul-
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tur kan forstds som oppskrifter overfort fra fortiden og viser da til tradisjon
og folkeminne som handler om kollektiv identitet. Matkultur handler ogsa
om en funksjonelt bestemt del av kulturen. Spiserens kompetanse om mat er
a forsta som kjernen i all matkultur. Sosial tilherighet og bosted pavirker bade
matvaner og mat forstaelse (Amilien & Krogh, 2019, s. 19-27).

I det folgende ser vi pa forankringen av arbeid med samiske og kvenske
tematikker i LK 2020.

Samisk og kvensk/norskfinsk kultur - forankring i laereplanverket
LK 2020

Samene som urfolk har gjennom tidene veert opptatt av a leve i, av og med
naturen. De har utnyttet ressursene baerekraftig og kan beskrives slik:

Det nordsamiske begrepet meahcci er ikke bare natur eller utmark.
Det favner bade naturgodene og menneskers bruk av dem. Meahcasteapmi,
hvordan erfaringsbasert kunnskap gjor det mulig & heste av naturgodene pa
en barekraftig mate, er et begrep som gjor skillet mellom natur og kultur
meningslest i en samisk tilnaerming (Sannhets- og forsoningskommisjon,
2023,5.512).

Jt. LK 2020 skal elevene opparbeide seg kunnskap om samisk og kvensk/
norskfinsk tema. Dette kan omhandle tradisjon, lokalhistorie og bruk av natu-
ren til ulike arstider. A formidle temaer og perspektiver fra samisk og kvensk/
norskfinsk kultur er forankret i overordnet del i LK 2020. Her fremskrives
det at opplaeringen skal gi alle elever innsikt i historie, kultur, samfunnsliv og
rettigheter til samene som urfolk. Opplaeringen skal ogsa gi alle elever kunn-
skap om vare nasjonale minoriteter som har bidratt til a forme den norske
kulturarven (Kunnskapsdepartementet, 2017b). Fordi LK 2020 har status
som forskrift, forventes det at undervisere i utdanning og skole innpasser
samiske temaer og perspektiver, samt temaer om vare nasjonale minoriteter,
som en naturlig del av undervisningen gjennom hele utdanningsforlepet. Det
er ogsa viktig at undervisning planlegges med forankring til overordnet del,
slik at man forankrer undervisningen i tverrfaglige temaer, kjerneelementer
og kompetansemal.
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Kroppseavingsfaget med friluftsliv

Friluftsliv er et kulturelt fenomen og har vert en del av kroppsevingsfaget
siden Mensterplanen 1974 (Kirke- og utdanningsdepartementet, 1974). I LK
2020 er fagrelevans og sentrale verdier i kroppsevingsfaget blant annet at
friluftsliv skal bidra til danning og identitetsskaping i samfunnet. Under
kjerneelement fremskrives det bruk av neeromradet og utforskning av naturen
gjennom uteaktiviteter. «Uteaktiviteter og naturferdsel» er et av tre kjerne-
element, der det i beskrivelsen av kjerneelementet star: «I kroppseving skal
elevene fa oppleve ulike kulturer innenfor friluftsliv, inkludert aktiviteter
knyttet til samisk kultur» (Kunnskapsdepartementet, 2020). Det er helt klart
telles elementer i samisk kultur og det vi kan kalle neermiljefriluftsliv i skolen.
I nermiljofriluftsliv (@strem, 2021) vektlegges blant annet leirliv med bal,
ferdighetsleering, det langsomme verdifulle friluftslivet og naturopplevelser
i ulike naturtyper. I Meld. St. 18 (2015-2016) Friluftsliv - Natur som kilde
til helse og livskvalitet, defineres friluftsliv som «opphold og fysisk aktivitet
i friluft i fritiden med sikte pad miljeforandring og naturopplevelse» (s. 10).
Videre papekes viktigheten av at skolen arbeider med friluftsliv pa alle klas-
setrinn ved a vise til at:

A rekruttere barn og unge til friluftsliv er sentralt i meldingen.
Erfaring og forskning viser at personer som opplever gleden ved
friluftsliv som barn, vil fortsette med friluftsliv i voksen alder, og
igjen ta med sine barn ut i naturen. Friluftsliv blir pa denne maten
en kilde til helse og livskvalitet gjennom hele livet [...] (s. 11).

Friluftsliv har i seg et danningsperspektiv. Lund et al. (2022, s. 176-184) viser
til at neernaturen til skolen kan spille en stor rolle nar det kommer til barn og
unges dannelse. Nar det gjelder gode eksempler pa slik undervisning i naer-
miljo og natur med samiske tema, viser Frenning et al. (2023) en samling
med undervisningsopplegg med samiske tema. Temasamlingen er basert pa
tverrfaglig arbeid og kan brukes i alle fag og pa alle trinn i grunnskolen. Her
vises det til hvordan tverrfaglig arbeid om samisk tradisjon kan bidra til en
mer praktisk skolehverdag med naermiljeet som leringsarena.
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Mat- og helsefaget

A arbeide med samisk og kvensk/norskfinsk kultur er klart forankret i over-
ordnet del i LK 2020. Nar det gjelder arbeid med samisk matkultur, frem-
kommer det tydelig under fagets relevans. Der vektlegges normer og verdier
i norsk og samisk matkultur og ogsa utforsking av andre matkulturer som et
bidrag til a styrke verdsetting av et kulturelt mangfold. Dette hjelper elevene
til a utvikle en trygg identitet (Kunnskapsdepartementet, 2020). Begrepet
andre matkulturer gir rom for a tolke inn eksempelvis arbeid med kvensk/
norskfinsk matkultur. Mat og maltider er konkret knyttet til identitets- og
kulturuttrykk i mete mellom matkulturer og kulturelle aktiviteter fra Norge
og andre land.

Kompetansemélene etter 4. trinn, 7. trinn og 10. trinn i mat- og helsefaget
forankrer undervisningen med kvensk/norskfinsk matkultur, og matkultur
til vare nasjonale minoriteter mer implisitt. Vi viser her til formuleringen
i kompetansemadl etter 10. trinn med & lage mat fra norsk og samisk kultur og
fra andre kulturer [...] og matlagingsmetoder som brukes i ulike matkulturer.
Arbeid med kvensk/norskfinsk kultur kan forstas implisitt i kjerneelement og
kompetansemalene i fagene. Kvensk som nasjonal minoritet er i storre grad
usynlig og er lite kommunisert i undervisningen i leererutdanning i mat- og
helsefaget og i kroppsevingsfaget. Det er derfor viktig & synliggjere den kven-
ske kulturen slik man formidler samisk kultur.

Teoretiske perspektiver pa laering og didaktiske valg til denne
undervisningen
Vi er inspirert av det sosiokulturelle synet pa kunnskap og leering i denne
kvalitative studien. Selv om det sosiokulturelle laeringssynet er mangefaset-
tert, er det noen sentrale holdepunkter for forstielsen av at laering skjer i en
sosial kontekst i samspill med andre. Her er sprak og kommunikasjon viktig
for leeringsprosessen som skjer hele livet, bade kognitivt og i samspill med
andre pd ulike arenaer med deres kulturer (Wittek, 2013, s. 1-20; Postholm &
Moen, 2023, s. 224-28). Ifolge Vygotsky forstas leering med vekt pa hvordan
mennesket tilegner seg kunnskap og formes gjennom deltakelse i kulturelle
aktiviteter (Jerlang, 1996, s. 317-325).

Vi har tilrettelagt for et stottende leeringsmiljo med god kompetanse
om de utvalgte aktivitetene. Undervisningen ble gjennomfert av samiske
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kulturformidlere, en underviser med 30 érs erfaring med undervisning om
samiske tematikker, og en underviser med erfaring og kompetanse om samisk
og kvensk matkultur. Det handler om stillasbygging med stottestrukturer som
undervisere tilforer og bringer med seg til undervisningsmiljoet.

Som eklektikere forstar vi ogsa at leering skjer med hele kroppen. Leering
er en dynamisk prosess der kropp og sinn aktivt samhandler med den ytre
verden (Szle, 2021, s. 87). Den amerikanske utdanningsfilosofen John Dewey
er kjent for begrepet «learning by doing and reflection» (Imsen, 2020, s. 157—
161). Dewey mener at for at laering skal skje, ma den leerende veere aktiv og ta
aktivt del i egen leering. Det er derfor viktig & erkjenne at det er mulig 4 endre
meninger og synspunkter, der proving og feiling blir verdsatt.

Dewey trekker frem tre momenter. Det forste momentet er at vekst
skjer i et samspill med verden, bade fysisk og sosialt. Moment to handler om
erfaring, der Dewey mener at den leerende ma onske a leere og reflektere over
leeringen. Moment tre er demokrati, der Dewey vektlegger leering sammen
med andre for a utvikle gode samfunnsborgere i gode samfunn.

Rachel Carson (1963) uttalte at naturen bor sanses og oppleves — ikke
bortleeres og undervises. Dette perspektivet gjennomsyrer vegledning i fri-
luftsliv (Leirhaug et al., 2019, s. 15-32). Vegledning i friluftsliv har sin opprin-
nelse fra 60- og 70-tallets “gronne belge” med perspektiver fra Arne Naess’
dypekologi og Sigmund Kvaleys gkofilosofi. Hensikten er ifelge Nils Faarlund
(2015,5.26): «[...] det & begeistre folk for natur som ikke er frargvet sin frihet».

Natur er en del av danningsprosessen for barn og unge, ndr vi gir naturen
egenverdi (Hallas & Karlsen, 2015, s. 21-34). Det a oppholde seg i naturen
sammen med andre og ha felles gjoremal med gjensidig respekt, kan gi et
holistisk og egaliteert syn pa naturen. Rent metodisk kobles vegledning til
noen konkrete valg. Naturmete er vesentlig, altsd at oppholdet foregar i natur
som ikke er omgjort. Gruppestorrelsen er av betydning, og sammensetningen
ber vaere heterogen.

Et annet prinsipp er begrepet “ferd etter evne” — noe som gjennomsyrer
det hele - fra planlegging til avsluttende evaluering (Faarlund, 2015). Vegleder-
rollen er induktiv og prosessorientert og bygger pa sosiokulturelt laeringssyn
(Leirhaug et al., 2019). I kroppsevingsfaglig sammenheng vil eleven sees pa
som et subjekt, nysgjerrig og leerende med hele seg.

Didaktikkbegrepet har ikke en entydig definisjon, og vi stotter oss til en
bredere forstaelse av begrepet. Det inneholder bade hva, hvorfor og hvordan,
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og handler om mal, innhold, metoder og laereforutsetninger. Arbeidsmater,
organiseringsformer og andre ytre rammer inkluderer hvor, ndr og hvordan
leeringsarbeidet foregar, og hvilke arbeidsmetoder det planlegges for (Lyngsnes
& Rismark, 2020, s. 22-29). I det som folger, ser vi neermere pé vére didaktiske
valg i dette undervisningsopplegget.

Didaktiske valg i var tilnaerming til tverrfaglig undervisning om
samisk og kvensk kultur

Fagdidaktikken i de ulike fagene er styrt av fagenes egenart og ulikhet. Lyngs-
nes og Rismark (2020, s. 33) refererer til Sjoberg (2001, s. 14), som definerer
tfagdidaktikk som overveielser knyttet til et fags situasjon i skole og utdan-
ning. I praktisk-estetiske fag gjennomferes ofte undervisningen pa andre
leeringsarenaer enn i det tradisjonelle klasserommet. Friluftsliv i kroppseving
gjennomforer store deler av undervisningen i det storste klasserommet som
alltid er ledig, ute. Mat- og helsefaget gjennomferer undervisningen i spe-
sialrom som undervisningskjokken, og ogsa ute med naturen som ressurs.
Grunnlaget for planlegging, giennomfering og evaluering av den tverrfaglige
undervisningen som denne casen bygger pa, er gjort med Bjerndal og Liberg
(1978, s. 38) sin didaktiske relasjonsmodell. Alle kategoriene i relasjonsmo-
dellen griper inn i hverandre: mal, leereforutsetninger, innhold, arbeidsmater
og vurderinger.

Malet med den tverrfaglige undervisningen var a gi leererstudenter
kunnskaper, ferdigheter og praktisk erfaring om samisk og kvensk matkul-
tur i kroppseving med friluftsliv og mat- og helsefaget, i samiske og kvenske
omgivelser.

Rammefaktorer som narmiljoet, laererressurser med kompetanse om
samisk og kvensk kultur, tidsrammen, tilgjengelig utstyr som ravarer, lavvo og
okonomi er avgjorende for 4 fa gjennomfert den tverrfaglige undervisningen.
Rammen var en tredagerstur til Elvevoll, neermere bestemt Sanderneset i Stor-
fjord kommune. Sanderneset er et statlig sikret friluftsomrade som er tilret-
telagt for naerfriluftsliv for alle. Tilgjengelig utstyr for leirliv og gjennomfering
av planlagte samiske og kvenske matkulturaktiviteter ute, var foruten telt og
utstyr til egen overnatting, lavvo tilgjengelig for royking av laks og reinkjott,
baer og ryper, og annet til matfaglig arbeid. Utstyr som oks, sag og kniv er
nedvendig bade for béling og for arbeid med vandrestav. Vi benyttet oss ogsa
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av kjokken og arbeidsrom i den gamle nedlagte skolen for & gjennomfere det
planlagte arbeidet med samisk matkultur.

En annen viktig rammefaktor er kompetansen om samiske og kvenske
tema. For a sikre studentene god nok kompetanse om samisk kultur, samar-
beidet vi med en samisk naturveileder og en samisk kulturformidler.

Studentforutsetninger. Studentene var fjerdedrsstudenter pa Grunnskole-
leererutdanningen 5-10. De har selvfolgelig ulike forutsetninger for friluftsliv.
I utdanningen har de erfart undervisning i neermiljefriluftsliv med dagsturer
og overnattingsturer host og vinter.

Innhold og arbeidsmater i den tverrfaglige undervisningen:

« Etablering av leir som innebzarer at man fir oversikt over omradet.
Deretter organisering av utstyr, oppsett av telt og lavvo, sage og klgyve
ved, fyre bal og samtaler om felles regler for leirliv.

o Leirliv innebaerer & holde liv i balet, de gode samtaler og langsomt
friluftsliv. Det handler ogsa om a synliggjere hvordan ulikt trevirke
gir balet ulike funksjoner og betydning.

« Samtalen rundt balet: Innfering i tradisjonell samisk barneoppdragelse
og eksempel pa en samisk leke der barn imiterer & «fange rein».

« Samtalen rundt balet: Innforing i moderne reindrift. Det ble eksem-
plifisert ved bruken av lasso for og na. Det ble gitt en introduksjon og
veiledning i a kaste lasso.

« Samtale og vandring i skogen pa leting etter emner til Astahatt med
funksjon som vandrestav. Vandrestav som artefakt er beerer av kunn-
skap om tilvirkning og bruk. Studentene gikk gjennom hele prosessen
fra a finne egnet emne, til & spikke av never og bark og lage monster.
Gjennom oppholdet fikk studentene ove seg pa a ga med vandrestaven.
Leaeringen skjedde ved imitering og vegledning.

« Samtaler rundt balet om samisk og kvensk matkultur. Reindrift, lak-
sefiske, bruk av urter og beer der du befinner det.

+ Veiledning gjennom samtaler og forevisning knyttet til tradisjonelle
samiske og kvenske mater a tilvirke ravarer. Forevisning og veiledning
i tilvirkning av reinkjott, fisk, ryper, molter, samt plukk og bruk av
einer og einebeer. Vi lagde tradisjonell kvensk kaffeost. Kald-reyking
av laks og reinkjott med bruk av einer pé bal i lavvo og koking av
kjott og buljong over bél pa leirsted. Det ble laget tradisjonelle kven-
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ske fiskebrod laget fra bunnen og stekt over bal. Det ble forevist og
demonstrert hvordan man «krenger» rypa og bruker hele fuglen til
mat, tilberedt over bal.

Studentene fikk erfare hvordan man skjerer reinkjottet og laks, og hvordan
prosessen med salting og kaldreyking skulle gjennomferes. Studentene fikk
erfare at tiden er en viktig ressurs knyttet til baling og ogsa helt avgjorende,
eksempelvis for royke- og saltsmaken i tilvirkning av reinkjott og laks. Rester
av laksen ble benyttet til a lage en fiskesuppe. Vi ble alle invitert til 4 innta
den klassiske sjgsamiske retten rognballsuppe sammen med lokalbefolknin-
gen oppe pa skolen. Det ble ogsa formidlet hvorfor man tradisjonelt bruker
fiskerogn i retten, som ogsa bestod av kjott og grennsaker.

Samtaler ledet av samisk kulturformidler om Doudji og forevisning av
hvordan man setter sammen ulike materialer ved sying av kaffeposer av garvet
reinskinn og armband i skinn med broderier i samiske farger. Kulturformid-
leren forklarte og viste hvordan man matte «preppe» traden som ble brukt til
a sy kaffeposene, samt hvordan man skulle sy.

Vi avsluttet med a pakke og rydde etter oss, samt gjennomfering av
fokusgruppeintervjuet.

Metode

Formaélet med denne kvalitative enkeltcasestudien er & fa innsikt i studen-
tenes erfaringer og refleksjoner med tverrfaglig undervisning om samisk og
kvensk/norskfinsk matkultur i leererutdanning.

Metode og utvalgsstrategi for innhenting av data

Formaélet med studien var gjennom tverrfaglig undervisning & belyse ulike
kulturelle aktiviteter fra samisk og kvensk matkultur. Studien plasserer seg
innenfor det konstruktivistiske perspektivet der mennesket blir forstatt som
ansvarlig og aktivt handlende. Kunnskap forstas her som konstruksjon av
forstaelse og mening samskapt mellom mennesker i sosial samhandling.
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Kunnskap er i stadig endring og ikke gitt en gang for alle. Den historiske,
sosiale og kulturelle settingen far betydning for var forstaelse og oppfattelse,
og vil derfor motvirke en fullstendig relativisme som betyr at alt kan bety alt.
Deler mennesket samme kontekst vil man ogsa mer eller mindre dele samme
forstaelse (Postholm, 2010, s. 15-24). Vi valgte med dette som utgangspunkt
fokusgruppeintervju med utgangspunkt i en semistrukturert intervjuguide
med apne sporsmal. Fleksibiliteten og styrken i en semistrukturert inter-
vjuguide ligger i a folge opp innspill fra fokusgruppen som ikke var planlagt
i intervjuguiden (Kvale & Brinkmann, 2009, s. 21-45).

Fokusgruppe og utvalg

Fokusgruppeintervjuet ble gjennomfert med en varighet pa 50 minutter pa
leirstedet der den tverrfaglige undervisningen ble avsluttet. I fokusgruppeinte-
rvjusom handler om dataproduksjon pa gruppeniva, er det sentralt bade hva
deltakerne beskriver og hvordan dynamikken i gruppa er. Dette kan pavirke
utfallet av hva som blir diskutert i gruppa (Halkier, 2015, s. 133-134). I denne
studien bestod fokusgruppen av fire studenter. Ifolge litteraturen gir dette rom
for a ga mer i dybden pé tema (Justesen & Mik-Meyer, 2010, s. 83-86; Halkier,
2018, s. 37-40). Utvalget bestod av en studentgruppe pa tre mannlige og en
kvinnelig student med tilherighet i Troms og Finnmark. Studentene kjente
hverandre gjennom felles studier i leererutdanningen og felles gjennomfering
av en tredagers tur pa Elvevoll. Dette skapte en god sosial interaksjon i fokus-
gruppeintervjuet, og samtalen gikk lett gjennom intervjuet. Ifolge Justesen
og Mik-Meyer (2023, s. 66-81) kan dette forstas som god dynamikk i gruppa.
Studentene som deltok i denne undervisningen, kan forstds som et strategisk
tilgjengelighetsutvalg. Ifolge Thagaard (2018, s. 45-61) har dette utvalget
egenskaper som bidrar til a belyse problemformuleringen. Ett problem med
strategisk tilgjengelighetsutvalg er at deltakerne ikke har imot innsyn fra
forskere, noe som kan bidra til skjevhet i materialet, noe vi er bevisst pa.
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Etiske betraktinger og rollen som intervjuere

Vi oppfatter forholdet mellom oss som intervjuere av fokusgruppen som asym-
metrisk. Intervjuere har vitenskapelig kompetanse, noe som kan ha pévirket
diskusjoner i fokusgruppen. Av den grunn kan man ikke forstd intervjuet som
en fullstendig apen og fri dialog mellom oss som likestilte parter. Det er viktig
a vaere bevisst at dette kan fore til pavirkning av intervjuet, som medforer at
de intervjuede begrenser svarene (Kvale & Brinkmann, 2007, s. 52). Deltakerne
ble informert om studien, studiens formal og rapportering, og at de kunne
trekke seg nar de gnsket. De ble ogsa informert om at de ble anonymisert
ved rapportering. Deltakernes informerte samtykke er tatt opp pa band for
intervjuet startet.

Analyse

Hensikten med studien var & belyse studentenes erfaringer og refleksjo-
ner om samisk og kvensk/norskfinsk matkultur. Vi har gjennomfert en
beskrivende studie, men det utelukker ikke at studien stotter seg til teori og
begreper, dog i mye mindre grad enn eksempelvis en vurderende studie. Vi
har en abduktiv tilneerming, hvor vi arbeider ut fra empiri og mot teoretiske
begreper og perspektiver. Analyseprosessen starter med & lytte gjennom
intervjuet for intervjuene ble gjort om til tekst gjennom transkribering ved
bruk av programmet Invoice. Siden intervjuet ble gjort ute rundt bélet og
studentene snakker dialekt, har vi i noen tilfeller justert ord og uttrykki trad
med lydfilen. Analysen er beskrivende, og reduksjon av teksten startet da vi
kodet og kategoriserte materialet gjennom ord og korte setninger. Kodingen
viste menster som ble organisert i grupper, og det ble fremskrevet to temaer.

Analyse, resultat og diskusjon

Gjennom analysen av vart datasett utkrystalliserte det seg to hovedtemaer.
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« Hovedtema 1: Refleksjon over erfaring av gjennomfert praktisk tverr-
faglig undervisning om kulturelle aktiviteter knyttet til samisk og
kvensk kultur og matkultur sammen med formidlere.

» Hovedtema 2: Studentenes videre refleksjon etter tredagers tverrfaglig
undervisning pa Elvevoll.

Hovedtema 1: Refleksjon over erfaring av gjennomfert praktisk tverrfaglig
undervisning om kulturelle aktiviteter knyttet til samisk og kvensk kultur og
matkultur sammen med formidlere.

Resultatet viser i hovedtrekk at den tverrfaglige undervisningen om samisk
og kvensk tema oppleves og erfares som leererik, annerledes og ukomplisert.
Funnene viser at studentene opplevde undervisere, naturveileder og kul-
turformidler som veiledere i sin leering om kulturelle aktiviteter knyttet til
samisk og kvensk matkultur. Laering ble videre beskrevet som erfaringer av
praktiske aktiviteter knyttet til samisk og kvensk/norskfinsk matkultur med
teori innvevd i samtaler rundt balet uten stress og press. Det ble tilrettelagt for
leering ved bruk av hele kroppen og i samspill med medstudenter, der studen-
tene ble tillagt tillit og tro pd mestring. Funn viste at studentene opplever ro
over aktivitetene, og oppgavene erfares ikke som en konkurranse, men som
oppgave- og mestringsorientert.

Det er litt annen ro over aktivitetene. Og sa litt med [...] det er litt natur-
lig a samarbeide. Det er ikke sann at alle slar opp hver sitt telt - forstemann.
Det er at vi hjelper hverandre for & fa opp teltet, lavvo for alle skal sove der.

P4 sporsmal om hvordan de vil beskrive egen laering viser funnene at
studentene opplever a leere gjennom praktiske aktiviteter de selv ma utfere
0og mestre:

Det er erfaring og learning by doing [...] Det er noe med det d gjore
det sjol [...] vi har lert veldig mye pd tre dager [...] Og sd hvor
mye mestring det kan veere a spikke vandrestaven. At du foler at
du far til noe og vil fullfore det. Det handler om d klare noe sjol.

Leeringen var ogsa uttalt knyttet til at de fikk bruke den tiden det tok under
samtaler rundt balet, der aktiviteter med kulturelle artefakter ogsa foregikk.
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Det forstar vi som at studentene opplevde undervisningen med en indre ro.
Tiden gér ikke, den kommer.

Funnene viser at tilretteleggingen av den tverrfaglige undervisningen
med fagene og samiske veiledere bidro til gkt innsikt om samisk og kvensk
kultur og matkultur. Dette skjedde gjennom praktiske aktiviteter som a til-
virke kvenske fiskebrod og fiskesuppe varmebehandlet over bal. Tradisjonelle
samiske og kvenske ravarer ble brukt. Det ble holdt samtaler om hvorfor de
laget denne utvalgte maten, hvor maten kommer fra, og de ulike mattradisjo-
nene. Det handler ikke bare om & tilberede mat, men ogsa om a fa innsikt og
kunnskap om samiske og kvenske mattradisjoner og lokalhistorie knyttet til
stedet. Laeringen kobles til naturen og de kulturelle samiske og kvensk/norsk-
finske aktiviteter og matkultur. A sy kaffepose i garvet reinskinn opplevdes
som leererikt og meningsfullt. Samlet sett handler dette ogsa om en tradisjonell
beerekraftig praksis hvor for eksempel hele reinsdyret brukes, ikke bare rein-
kjott som ravare tilberedt som en tradisjonell samisk matrett pa en tallerken.

Ut fra utsagnene ser vi at studentene oppfatter undervisningen som
et oppgave- og mestringsorientert klima. Dette gjelder bade i fellesskap og
individuelt, med veiledning fra undervisere, samisk naturveileder og kultur-
formidler. Det handler om innsats og mestring av oppgavene, og ikke om
ferdighetene og hvem som er forst ferdig. Dette forstas som et mestringsori-
entert klima med preving og feiling, samt anerkjennelse og positiv feedback
fra fellesskapet gjennom veiledning. I et oppgave- og mestringsorientert klima
er det viktigste fremgang og mestring, ikke prestasjoner og sosial sammen-
ligning. Det legges opp til at den laerende ikke skal fole usikkerhet over egne
ferdigheter. Motivasjon for a mete utfordrende oppgaver og aktiviteter kan
dermed gke (Ommundsen, 2006, s. 41-60).

Hovedtema 2 Studentenes videre refleksjon etter tredagers tverrfaglig under-
visning pa Elvevoll

Funnene viser studentenes refleksjon over egen kunnskap om samisk og
kvensk kultur og matkultur, som fraveerende. De fremhever viktigheten av
a fa oppleve og erfare de ulike kulturene gjennom ulike matfaglige kulturelle
aktiviteter, som tilberedning av kvenske og samiske tradisjonsretter. Studen-
tene ble ogsa invitert pa tradisjonell sjgsamisk rognballsuppe pé Elvevoll skole.
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Det er mye lokalhistorie her, [...] Det er ikke alt man har lcert for
[...] Om tre stammers mote og hva det er og om de forskjellige
kulturene [...] Det er utrolig givende d komme hit og se det og
veere i lokalmiljoet [...] istedenfor at man sitter i en forelesning
og horer om det. Se det lokalt. Og fd hore om det fra noen som
er herfra, og som ikke bare har lest om det. Tenker bare pa det!

Studentenes refleksjon over egen kunnskap om samisk og kvensk kultur viser
at de var nysgjerrige pa stedet. De erfarer samtidig at de er kommet utenfra
og inn i en kultur som de har visst om, men ikke kjent til.

Det er sd neert oss, men samtidig sa fjernt. Selv om vi bor her og jeg har
mange samiske venner, sa er det jo lite man kan gjore, annet enn det vi har
lzert pa leererutdanninga. Jeg tenker pa samfunnet generelt. Urfolket er na der
[...] vihar jo ikke veert med nar det skjer.

Funn viser at leering om stedlig kultur, matkultur og natur flyter sammen.
I tillegg viser funnene og utsagnet ovenfor at studentene synes mer bevisste
pé egen stedlig kultur og historie.

Et annet funn er at studentene reflekterer over erfaringer fra leererutdan-
ningen med praksiserfaringer om samisk og kvensk mat og kultur. Proble-
matiseringen omhandler stereotypisk oppfatning av undervisning om samisk
kultur. Studentene beskriver videre deres erfaring med formidling av samisk
kultur i praksis som stereotyp:

Det vi kan om samisk kultur, er veldig stereotypisk. Vi har veert
i praksis i tre dr nd, 6. februar, og det er alltid, man kaster lasso,
de lager bidos, og sa tegner vi det samiske flagget. Og det er det
vi gjor. Det er det de (elevene) kan.

Den tverrfaglige undervisningen hadde til hensikt & gi studentene handfaste
eksempler pa aktiviteter fra samisk og kvensk mat og kultur som de kan ta
med seg videre i sin praksis. Funnene viste at undervisningen ble erfart som
god eksempellering og kunne videreferes i fremtidig yrke som lerer. De
fremhever at de «har lert sykt masse» og uttrykker forankring av undervis-
ningen i LK2020 som god.
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Diskusjon

Tema 1: Refleksjon over erfaring av gjennomfert praktisk tverrfaglig under-
visning om kulturelle aktiviteter knyttet til samisk og kvensk kultur og
matkultur.

Ut fra studentenes refleksjoner er det tydelig at studentene har tilegnet
seg erfaring og kunnskap om kulturelle aktiviteter knyttet til samisk og kvensk/
norskfinsk kultur og matkultur. De uttaler at de gjennom den tverrfaglige
undervisningen har opplevd undervisningen som «learning by doing» og
som oppgave- og mestringsorientert. De uttrykte at de hadde fatt tid og ro til
a fordype seg i arbeidet med samisk og kvensk kultur og matkultur. I skole
og ogsa i utdanning skal det utvikles kompetanse om samiske tematikker og
perspektiver og kunnskap om vére nasjonale minoriteter slik det er forankret
i overordnet del i LK2020. Johansen-Swart og Fonnebe (2023, s. 49) papeker
at det er en selvfolge at studentene skal mote samiske perspektiver gijennom
studieforlgpet som ogsé viser det flerkulturelle. For a sikre studentene god
kulturforstielse og kompetanse om utvalgte samiske og kvenske matkulturelle
aktiviteter, ble den tverrfaglige undervisningen planlagt og gijennomfert som et
trepartssamarbeid. Samarbeidet var mellom undervisere i friluftsliv i kroppse-
ving, mat- og helsefaget, samt en naturveileder og en kulturformidler med
samisk bakgrunn. De har et «kyndig blikk», kjenner til sitt lokalsamfunn og
lokalsamfunnets virke. Det handler om & utvikle kulturell forstaelse og innsikt
béde individuelt og kollektivt, der man ser man ikke forstar (Johansen-Swart,
2023,s.112-13).

Vi anser trepartssamarbeidet med naturveileder og kulturformidler som
en viktig ressurs i den tverrfaglige undervisningen. Formidling er knyttet til
kunnskap om eget landskap i dagens samiske levesett og kultur. Det handler
om det Johansen-Swart (2023, s. 112-115) refererer til som det kyndige blik-
ket til en «innsider» som forstar og er kyndig i virksomheten i lokalsamfun-
net. For a unnga eksotifiserte fremstillinger, slik Johansen-Swart og Fennebo
(2023, s. 39-49) péapeker, er det et poeng 4@ unngd minimumslesninger der
eksempelvis kun 6. februar belyser samisk kultur. Det begrenser muligheten
til 4 belyse det samiske mangfoldet.

Ulike samiske samfunn, nzringer og levesett ber synliggjores (se kap. 2
Husjord og Nilsen). Undervisere ma ogsa kritisk reflektere over kildevalg og
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bruk. Det samme gjelder for undervisning om kvensk kultur, som ogsé har
lidd sprék- og kulturtap gjennom en hard fornorskningspolitikk.

Tema 2: Studentenes videre refleksjon etter tredagers tverrfaglig undervisning
pa Elvevoll.

Funnet viste at studentene oppfatter seg som fremmede i eget nermilje. De
beskriver kulturen som sa naer og sa fjern. Nord-Troms og Finnmark er fler-
kulturelle, og utmarksressurser har hatt en sentral betydning. Bruk av utmark
dreier seg ikke bare om hgsting av ressurser, men ogsa om forhold til natur
og landskap. Det handler om konstituering av tilherighet og identitet. Et
neromrade gir tilherighet gjennom erfaringer og opplevelser gjennom opp-
veksten. Man blir en del av omradet, man blir kjent med fjell og skog, og man
blir kjent med hva tidligere generasjoner i samme naeromrade har opplevd.
Naturen er med pa a knytte band mellom mennesker og mellom landskap og
menneske. A bli kjent i et landskap innebaerer 4 fa del i et historisk og sosialt
fellesskap. Det gir bade en historisk og natidig forankring til stedet eller til et
omrade. For utenforstdende vil stedet eller omradet oppleves som natur, fjell,
lia og elva. Men for de som bor der vil «landskapet vere kjent» og derfor ikke
en noytral storrelse. (Gaski, 1997, s. 130-135).

Funnene viste at studentene reflekterer. Erkjennelsen av a ha tilegnet seg
en kunnskap de uttrykker de ikke har hatt om samisk og kvensk/norskfinsk
kultur, er et steg pa vei mot a utvikle kulturforstaelse. Dette kan forstas som
det Johnsen-Swart (2023, s. 108) refererer til Naushad Ali Qureshi (2009)
vedrerende definisjon pa kultursensitivitet. Det omhandler & ha en folsomhet
for andres og egne kulturelle preferanser, og ogsé anerkjenne forskjellighet.
Kulturforstdelse tilegnes ved leering og bevisstgjering. Det kan omhandle
bade teoretisk innsikt og erfaringer gjennom praktisk tverrfaglig undervis-
ning i milje der kulturen er, slik dette undervisningseksemplet har lagt vekt
pé. Johansen-Swart (2023, s. 108-109) uttrykker at kulturforstaelse kan til-
egnes ved bruk av ulike modeller og viser ogsa til Saus (2006) bruk av det
ukyndige blikk. Studentenes refleksjoner kan knyttes til Saus (2006) lansering
av begrepene innenforskap og utenforskap. Dette kan handle om en larers
posisjon og om en kultursensitiv tilneerming til undervisning. Det ukyndige
blikket handler om posisjonen vi har til feltet og apner for forstaelse for kultur
og kontekst slik at det kan reflekteres over. Det kyndige blikket tilhorer en pa
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innsiden av kulturen og kan sitt landskap, sin kultur og virksomheten, noe
ogsa Gaski (1993, s. 130-135) papeker. Studentenes refleksjon kan forstas som
bevegelsen mellom det dede blikk til det ukyndige blikk. Det omhandler en
bevisstgjoring og erkjennelse over egne betraktninger og kunnskap, og at det er
mye man ikke kan eller har oversikt over (Johansen-Swart, 2023,s. 111-113).

Johansen-Swart og Fennebeo (2023, s. 38) stiller spersmal ved leererut-
danningens arbeid med progresjon i arbeid med samiske perspektiver. De
fremhever at laererstudenter ber fa tilstrekkelig dybdekunnskap om samiske
temaer og perspektiver.

Vi la til grunn en sosiokulturell forstaelsesramme for leering i denne
tverrfaglige undervisningen. Funnene har vist at leering skjer bade gjennom
samspill og kulturen vi er en del av. Ifelge Wittek (2013, s. 18-21) kan ikke
kunnskap lgsrives fra sammenhengen, som kulturen der kunnskap utvikles.
Nar leering oppfattes som situert, innebeerer det grundig og erfaringsneer
kjennskap til feltet man opererer i. Kunnskap sosialt distribuert betyr at kunn-
skap utvikles mellom mennesker gjennom a snakke sammen og gjore andre
aktiviteter i fellesskap. Leeringen forutsatte erfaringer gjennom praktisk delta-
kelse og samtaler i det kulturelle fellesskapet som er tydelig fremskrevet i denne
tverrfaglige undervisningen. Det handlet om stedet vi valgte for utvikling av
kulturforstaelse og kunnskap i et kulturelt fellesskap om samisk og kvensk
kultur og matkultur.

Ulike kulturelle redskaper formidler kunnskap. Nar vi tar i bruk kultu-
relle redskaper, tar vi samtidig i bruk den kunnskapen som ligger nedarvet
i dem. Kulturelle redskaper er et middel for utadrettet aktivitet for 4 mestre
naturen. Vygotsky skiller mellom to typer kulturelle artefakter som er redska-
per eller tegn, som igjen har forskjellig betydning for leering (Wittek, 2013,
s. 81-82). Leering forstas i lys av kulturen en person sosialt lever, deltar og
lzerer i. Utfordringer utover det man mestrer fra for ma til for at leering skal
skje. Det handler om grensen for hva vi klarer for vi trenger stotte og veiled-
ning for & mestre (Pettersen, 2017, s. 34).

Eksempelvis fikk studentene god veiledning gjennom demonstrasjon
og forklaring for de skulle arbeide med reyking og salting av fisk og kjott. De
erfarte a salte og royke laks og reinkjott med selvplukkede einer og einebeer
som vokste pa stedet. De fikk kjenne lukta av roykingen og smaken av det
ferdige resultatet. De fikk ogsa se, kjenne, og noen studenter luktet ogsa pa
en ferdigsydd kaffepose av reinskinn. Disse sanselige erfaringene gir ikke
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studentene kunnskap om konteksten til eksempelvis kaffeposen i garvet rein-
skinn som omhandler bruk av hele reinsdyret. Betydningen ma formidles av
den som beerer kunnskapen. I denne sammenheng blir ogsa studentene som
leerende en kreativ bruker av kulturelle ressurser. Vare handlinger er alltid
mediert. Det vil si at vi stotter oss til kulturelle ressurser nar vi foretar oss
noe (Wittek, 2012, s. 23-24), slik vi viser i dette undervisningsopplegget. Men
det er viktig @ ha kunnskap om de ulike kulturelle ressursene og konteksten
disse inngar i. Redskaper blir ofte tatt for gitt, og det er viktig a se studentenes
evner og ferdigheter i sammenheng med hvilke redskaper de har muligheter
for a stotte seg til i leeringsarbeidet. De ulike kulturelle redskapene vi brukte
i den stedlige kulturen der undervisningen foregikk, inngikk som en del av
en helhetlig leering.

Oppsummering og veien videre

Med vare perspektiver pa leering og organisering av undervisning har vi
i denne studien undersekt studentenes erfaringer og refleksjoner med tverr-
faglig undervisning om stedlig samisk og kvensk/norskfinsk matkultur. Vi
kan ikke generalisere vire funn ut fra studiens sterrelse. Likevel gir studien
et bilde av at maten denne tverrfaglige undervisningen ble organisert og
gjennomfort pa, ble oppfattet som positiv og bevisstgjorende. Undervisningen
tilforte leererstudentene positive erfaringer, leering og kulturforstéelse i arbei-
det med samiske og kvenske matfaglige aktiviteter gjennomfert pa Elvevoll.

Studentene skal utdannes til et fremtidig yrke i skolen. Selv om rettigheter
og lovpalagte krav til undervisning om, i og pa samisk og kvensk er stottet med
statlig finansiering, erkjenner flere kommuner at det er en hovedutfordring at
det ikke finnes nok personell med kvensk og samisk kompetanse for & oppfylle
lovpalagte krav til undervisningen (Sannhets- og forsoningskommisjonen,
2023, s. 22-24). Dette er en utfordring for hele utdanningssektoren.

Vi har gjennom studien vist hvordan tverrfaglig undervisning kan bidra
til formidling av kunnskap om samisk og kvensk kultur og matkultur. De
praktisk-estetiske fagene har det fellestrekket at de er praktisk rettet for & utvi-
kle praktiske ferdigheter og teoretisk forstaelse. Maten a organisere leerestoft

253



Matkulturer i Norge

pé vil variere ut fra fagenes egenart. Det er imidlertid ikke en motsetning til
a arbeide tverrfaglig. Tverrfaglighet handler om andre mater a organisere
leerestoft pa (Koritzinsky, 2021, s. 27-31).

Dette undervisningseksempelet er ikke pa noen mate en fasit. Det er en
av mange mulige mater a organisere undervisningen pa for a utvikle kultur-
forstaelse om samisk og kvensk matkultur.
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Sammendrag: En studie av mat- og helse (MH)-laerernes undervisning om
temaer i kjerneelementet kultur, mat og maltid, og mat og identitetsuttrykk fra
Kunnskapsleftet 2020 (LK20) i ungdomsskolen ble gjennomfert. Formalet med
studien er & underseke leerernes erfaringer og hva som vektlegges i temaene
i MH-undervisningen. Semistrukturerte intervjuer av ni laerere ble foretatt,
og data ble tematisk analysert.

Leaerere uttrykte at det var lite tid til radighet i MH-leksjonene, det vil si
to ganger 60 minutter. A ha praktisk undervisning i fokus ble nevnt av alle
MH-leererne i studien. Leererne hadde som oftest teori i den praktiske gkten,
det vil si at de sjelden skilte mellom praktiske og teorigkter. Dette medforer
at det teoretiske leeringsutbyttet kan bli redusert.

MH-lzrerne var forneyde med kjerneomradene og kompetansemalene
i LK20. De foltes ikke begrensende, men ga muligheter i mat- og kulturun-
dervisningen. Mat- og kulturtemaene undervises pa forskjellige tidspunkter
pa daret pa ulike skoler. Noen leerere hadde denne undervisningen fordelt
over hele aret. Alle leererne underviste i hovedtemaene som er nevnt i LK20,
som var praktisk matlaging, norsk mattradisjon, samisk mat, mat fra andre
kulturer, mat og maltid, og mat og identitet.

Laererne underviste i temaet om urfolkets, det vil si samenes, mat og mat-
kultur, og ikke i nasjonale minoriteter og matkultur. Funnene i studien kan
veere med pa a utvikle pedagogisk praksis av MH, som blant annet a styrke
teoriundervisningen i MH i framtiden i ungdomsskolen.

Nokkelord: mat- og helse leerere (MH leerere), kunnskapsleftet 2020 (LK20),
ungdomskolen, mat og kultur, praktiskleksjon
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Abstract: A study of food and health (FH) teachers’ teaching on topics in the
core element culture, food and meal, and food and identity expression from
the Knowledge Promotion 2020 (LK20) in secondary school was conducted.
The purpose of the study is to explore the teachers’ experiences and what is
emphasized in the topics FH teaching that are taught. Semi-structured intervi-
ews with nine teachers were conducted, and data were thematically analyzed.

Teachers expressed that there was little time available in the FH lessons,
that is, twice 60 minutes. Focusing on practical teaching was mentioned by
all the FH teachers in the study. The teachers most often had theory in the
practical session, that is, they rarely distinguished between practical and theory
sessions. This means that the theoretical learning outcomes may be reduced.

The FH teachers were satisfied with the core areas and competence obje-
ctives in the LK20. They did not feel limiting, but provided opportunities in
food and culture education. All the teachers taught the main topics mentioned
in LK20, which were practical cooking, Norwegian food tradition, Sami food,
food from other cultures, and food and meals and food and identity.

The food and culture topics are taught at different times of the year in
different schools, and some teachers had this teaching distributed throughout
the year. The teachers taught the topic of indigenous peoples, that is, the Sami’s
food and food culture, and not about national minorities and food culture.
The findings of the study can help to develop pedagogical practice of FH, such
as strengthening the theory teaching in FH in the future in secondary school.

Keywords: food- and health teachers (FH teachers), the knowledge promotion
2020 (LK20), secondary school, food and culture, practical session
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Innledning

Faget mat og helse (FH) undervises som oftest i niende trinn i ungdomsskolen.
En skole i studien har imidlertid undervisning i tiende trinn. I grunnskolen
har vi kompetansemal (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 89) som operasjo-
naliseres eller brytes ned i leeringsmal. Kompetansemalene er beskrevet som
den sentrale delen av laereplanen fordi de konkretiserer laering pé ulike trinn
(Veka et al., 2018). Kompetansemalene for ungdomsskolen er beskrevet etter
tiende trinn. Undervisningens egnethet for grunnskolen ber ogsa vurderes av
den enkelte leerer opp mot gjeldende kompetansemal for ulike mélgrupper/
trinn i grunnskolen (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 89).

Laereplanen eller Kunnskapsleftet 2020 (LK20) bestar av en overord-
net del, leereplaner, fag og timefordeling (Kunnskapsdepartementet, 2019,
s. 86-90). Leereplanen har et innhold og metoder der elevene laerer praktiske
og teoretiske utfordringer. Faget MH bestar av praktiske deler, ernzering,
naturfag og sosiale og kulturelle deler (Miiller & Seberg, 2020). Mat og mal-
tid som identitets- og kulturuttrykk er et av tre kjerneelementer i faget FH
(Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 87). Utdanningsdirektoratet (Udir) har
nylig beskrevet hvordan leereplanene kan benyttes. Kompetansen er kunn-
skaper og ferdigheter i kombinasjon. Ifelge Udir skal elevene ogsa kunne
bruke kompetansen utenfor skolen, i naverende liv og i en ukjent framtid
(Utdanningsdirektoratet, 2023, s. 1).

Ifolge andre forskeres funn er laerernes fokus pa matlaging tydelig priori-
tert i MH-undervisningen (Holthe, 2009; Veka et al., 2018; Beinert et al., 2021).
Beinert et al. sine funn indikerer at det er en «<mismatch» mellom retningslinjer
i curriculum og laererpraksis. Ernzeringsutdannelse ble nedprioritert i deres
studie pa bekostning av matlaging. Tre faktorer ble identifisert i deres studie: stu-
denter, laereres verdilegging av matlaging og begrenset tid (Beinert et al., 2021).

Faget MH i Norge, og tilsvarende det internasjonale faget heimkunn-
skap, er lite forsket pa. Vi vet for lite om hvordan undervisningen i faget FH
i ungdomsskolen praktiseres. Mer forskning er nedvendig.

Problemstilling
I ungdomsskolen skal det undervises om det som er beskrevet i LK 2020
(Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 86-93).
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Undervisning i kjerneelementet mat og maltid som identitets- og kul-
turuttrykk i ungdomsskolen er viktig. Matkulturen i et samfunn er i konti-
nuerlig utvikling (Kunnskapsdepartementet, 2019; Utdanningsdirektoratet,
2023, 5. 1).

Problemstillingen: Vektlegging av temaer fra kjerneelementet mat og mal-
tid som identitets- og kulturuttrykk av mat- og helseleerere i ungdomsskolen.

Metoder

Undervisningen i MH med spesiell vektlegging pa mat og maltid som kultur-
og identitetsuttrykk i ungdomsskolen ble studert med den kvalitative metoden
«Practitioner research (uteverforskning)». Uteverforskning er forskning som
evaluering utfert av personer som ogsa arbeider i et fagfelt i tillegg til & veere
akademiske forskere (Cochran-Smith & Lytle, 2009, s. 53).

Datamaterialet bestar av intervjuer med atte MH-laerere i niende trinn
og en lerer i tiende trinn i ungdomsskoler fra fem ulike fylker i Norge.
Utvalgsstrategien strategisk tilgjengelighetsutvelgelse ble benyttet. Det vil si at
ungdomsskolelarere som var tilgjengelige for intervju, ble anvendt (Thaagard,
2024, s. 57). I et strategisk utvalg blir de informanter utvalgt som er hensikts-
messige for & belyse problemstillingen. Alle MH-leererne var fra forskjellige
grunnskoler. Informantene var ni kvinner og en mann i ulik alder og hadde
ulik erfaringstid fra undervisningen. Alle leererne unntatt tre underviste ogsa
i andre fag enn mat og helse.

Det ble konstruert en intervjuguide for semistrukturerte intervjuer (Kvale
& Brinkmann, 2015, s. 46) beregnet for MH-lzrere i ungdomsskolen. Den
semistrukturerte intervjuguiden var knyttet til temaer, og i tillegg var det apne
sporsmal for a folge opp informantenes egne initiativ eller tanker. Intervju-
guiden besto av 11 dpne temabaserte spersmal, og de semistrukturerte inter-
vjudataene ble konstruert i profesjonelle intervjuer (Kvale & Brinkmann, 2015,
s. 162). Informantene fikk tilsendt intervjuguiden pa e-post for intervjuet, og
intervjuet varte fra 50 til 70 minutter.

Forskeren gjennomferte intervjuene online, og i henhold til Kvale &
Brinkmanns (2015, s. 170) retningslinjer, gjennom digitale enheter som
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Zoom eller telefon. Datasettet ble transkribert og analysert (Kvale & Brink-
mann, 2015, s. 205-206) med det formal 4 identifisere de endelige temaene.
Temasentrert analyse ble utfert, det vil si at temaene blir vektlagt og ikke
informantene. Intervjuene og materialet ble lest gjennom flere ganger for 4 fa
oversikt over datamaterialet. Materialet ble kodet, teksten ble inndelt i temaer
og kategorisert.

Det ble lagt vekt pa kategorisering av dataene i studien som er kodet, og
dette bidrar til sentrale menstre av temaer. Kodingen hjalp til a finne under-
temaer. Enkelte av temaene har undertemaer som bygger temaene. De seks
hovedkategoriene var: Lareplan i mat og helse, Undervisningstid, Praktiske
okter og teoriinnhold, Temaer i praktisk mat- og kulturundervisning, Tema
mat og identitet og Tema mat og maltid. Undertema som ble identifisert under
temaet Leereplan i mat og helse var Kjerneelement og kompetansemal. Videre
var undertemaer i Temaer i praktisk mat- og kulturundervisning som ble
identifisert: Norsk mat, Samisk mat og Mat fra andre kulturer.

Etiske betraktninger

De etiske standardene til den nasjonale forskningsetiske komité for sam-
funnsvitenskap og humaniora (2016) ble fulgt. Lererne ble informert om
studien pa forhdnd. For intervjuene fikk laererne tilsendt intervjuguide pa
e-post. Det var orientering om frivillig deltakelse i studien. Leerernes identitet
ble holdt anonym, og de kunne nar som helst trekke tilbake sin deltakelse.

Funn og diskusjon

De seks overordnede temaene var Laereplan i mat og helse, Undervisningstid,
Praktiske gkter og teoriinnhold, Temaer i praktisk mat- og kulturundervis-
ning, Tema mat og identitet og Tema mat og maltid. Temaene matglede og
kreativitet er viktig innhold i all praktisk MH-undervisning, men er ikke
tatt med i intervjuguiden.

A skaffe informanter til denne undersokelsen var vanskelig. Flere svarte
ikke pé e-post ved foresporselen. En arsak til vanskelighetene med & skaffe
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informanter kan muligens ha veert at laerere har en meget travel skoledag. De
onsket ikke ytterligere arbeidspress som bruk av tid pa intervju. En annen
grunn kan ha vert at leerere kan ha veert ukomfortable med a informere fra
deres egen MH-undervisning. De fleste av informantene ble skaffet via venner
og bekjente av forskeren, det vil si tilgjengelighetsutvelgelse (Thaagaard, 2024,
s. 56). Kompetansen til MH-leererne hadde ingen innvirkning pa utvelgelsen
av lerere til studien. MH-leererne ble inkludert i studien uavhengig av utdan-
nelse i faget og erfaringstid som lerere i MH. Alle ni MH-lzerere som ble
intervjuet hadde utdannelse i faget, men flere MH-lzerere i ungdomsskolen
underviser uten utdannelse. Dette medferer et skjevt utvalg i denne studien
og er ikke et representativt utvalg av leerere fra ungdomsskolen. Ifolge Beinert
et al. har omtrent halvparten av leerere i MH i ungdomsskolen utdannelse
(Beinert et al., 2021). Det er et krav i ungdomsskolen med minimum et halvt
ars utdanning (30 studiepoeng) i MH fra leererutdanningen for & undervise
i faget (Beinert et al., 2021). En laerer fra min studie uttalte: «Utdannelse gir
en trygghet i faget». Beinert et al. refererte til at det er viktig 4 ha solid kom-
petanse i faget i omradene fra leereplanen og i tillegg viktig a veaere en dyktig
formidler (Beinert et al., 2021).

Laereplan i mat og helse
Det er alltid en tolkningsprosess av en leereplan i MH i forhold til praksisen
og undervisning etter laereplanen. Lereplanteorien til Goodlad omhandler
et begrepssystem. I undervisningspraksisen skal leererne sette laereplanen,
som er et styringsdokument, inn i en leeringskontekst. Denne konteksten
presenteres for elevene for & nd malet (Goodlad, 1979, s. 19).

MH-lererne var forngyde med kjerneelementet og kompetansemalene
i LK20. De foltes ikke begrensende, men ga muligheter i mat- og kulturunder-
visningen. Ifelge en leerer har undervisningen endret seg litt etter fagfornyelsen
LK20 (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 86-90). En annen leerer sa [...] «Ha
ibakhodet den overordnete delen, kjerneelementene og kompetansemalene».
Dette er i overensstemmelse med LK20 (Kunnskapsdepartementet, 2019,
s. 86-90).

En avlererne uttalte [...] «<Forneyd med planen. Favner det som er viktig.
Ryddig a forholde seg til leereplanen». Imidlertid hadde bare en av ni leerere
innvendinger mot LK20. Laereren uttalte [...] «det er viktig at kunnskapen
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ber vere til stede for elevene reflekterer og utforsker og dette tar tid». Beinert
et al. framhevet ogsa viktigheten av at elevene leerer (Beinert et al., 2021).

Kjerneelement

Kjerneelementene fra LK20 er det elevene ma laere for & oppna mestring og
anvendelse av faget. Kjerneelementene omhandler kunnskapsomréader og
begreper, men ogsa metoder (Utdanningsdirektoratet, 2019, s. 1). Kjerneele-
mentet har kompetansemal under seg.

En leerer uttrykte [...] «Kjerneelementet ligger der hele tiden og er let-
tere a forholde seg til enn kompetansemalene fordi det gir ‘litt friere toyler’»

En leerer uttalte [...] «Kjerneelementer er overordnete temaer». Kjer-
neelementet om mat og maltid som identitets- og kulturuttrykk er litt vidt
beskrevet i LK20 (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 86). Men det kan gi
flere muligheter.» En annen leerer uttrykte [...] «<Har hovedvekt pa et av kjer-
neelementene i undervisningen, og de andre kjerneelementene kan komme
inn». Kjerneelementene er viktige for individ og samfunn, og de kan utfylle
hverandre.

En av lererne uttalte [...] «Beaerekraft kan ofte komme inn sammen med
de andre kjerneelementene ogsa i mat og kulturundervisningen». Nye nordiske
kostrdd har ogsa tatt hensyn til baerekraft. I kostrddene kommer det fram at
mat og kosthold skal vaere sunt og samtidig baerekraftig (Melzer et al., 2023).

Kompetansemadl
MH-lzrerne var ogsa forngyde med kompetansemalene. Kompetansemal er
overordnede, ikke begrensende, og ikke sa konkrete som tidligere leereplaner
ifolge leererne. En leerer uttrykte [...] «Faerre kompetansemal i LK20 enn
tidligere og sterre frihet hos leererne» og framhevet at [...] «Teknikken ma
ligge i bunn hos elevene uansett kompetansemal». En leerer antydet [...] «Med
feerre kompetansemal er det mulighet for a ga mer i dybden i faget MH.»
Nar noen av kompetansemalene og kjerneelementene ikke er si konkrete,
gir det mer mulighet for variasjon i undervisningen. Dette gjelder for eksempel pa
skoler med idrettsungdom. Det kan, hvis gnskelig, ogsa vektlegges mer tillaging
av utemat. Selv om det nd er feerre kompetansemal (Kunnskapsdepartementet,
2019, s. 89), er meningen lignende som i tidligere lereplan ifolge enkelte leerere.

264



Mat- og helselzerere i ungdomsskolen og undervisning

Det er viktig 4 fa dekket alle kompetansemalene i lopet av et skoledr i MH-under-
visningen for a oppfylle LK20 (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 89).

En lerer nevnte [...] «Har jobbet mye med kompetansemélene». En
annen leerer uttrykte [...] «Vurderingen i MH er avhengig av kjerneelemen-
tene, kompetansemalene, kompetansen og en helhet». Det er av betydning
hvordan kompetansemalene i LK20 tolkes og realiseres i forhold til vurde-
ring. Ifolge @vrebo er det nedvendig at kriteriene for elevenes kompetanse
samsvarer med beskrevne kriterier i LK20 (@vrebg, 2019, s. 66). A dekke
alle kompetansemélene er nedvendig for utfering av vurdering av elevene
(@vrebe, 2008, s. 163).

En leerer uttrykte [...] «Sansing er mer vektlagt i kompetansemal LK20
etter 10. trinn enn i tidligere leereplaner (Kunnskapsdepartementet, 2019,
s. 89). Kompetansemalet om sansing etter 10. trinn i LK20 er «Bruke sansene til
a vurdere kvaliteten av matvarer, utforske og kombinere smaker i matlagingen
og forbedre oppskrifter, menyer og anretning av mat» (Kunnskapsdeparte-
mentet, 2019, s. 89). Det er viktig for elevene & kjenne smak, lukt, munnfelelse,
tekstur og konsistens. En lerer uttalte at hun mente at elever skal smake pa
all mat, men de trengte ikke a spise mat de ikke liker. Noen elever vegrer seg.
Lukt og smak henger sammen og er viktig i matkulturen. Smakslgkene eller
sansene trenger trening (Veka et al., 2013).

Undervisningstid, praktiske leksjoner og teoriinnhold
Leererne i studien har to seksti minutters gkter og er fritatt fra all inspeksjon.
En lerer uttrykte ogsa: «Faget MH er sarbart og undervisning i bare et ar
i ungdomsskolen». Samtidig uttrykte flere leerere at det er lite tid til radighet
for leererne i MH-gktene. Det lave timetallet kan muligens gi mindre mulig-
heter for kreativitet og utforsking.

Laererne uttalte at mye praktisk undervisning i matlaging blir praktisert.
De hadde som oftest noe teori i den praktiske leksjonen. Det vil si at de sjelden
skilte mellom praktiske og teoretiske leksjoner. Kvernbekk angir at Dewey har
foreslétt en stadig gjensidig utveksling mellom teori og praksis, slik at de kan
sees i forhold til hverandre, og at bade teori og praksis kan utvikles over tid
(Kvernbekk, 2011, s. 1).

Leaererne nevnte at de hadde fra 10 til 15 minutters teoretisk innfering
i den praktiske okten for praktisk arbeid. En laerer uttalte: «Hvis det er litt mer
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teori i oktene, lages noe enkelt pa kjokkenet». Dette ble gjort for a overholde
undervisningstiden i gkten. En laerer uttrykte: «tar teorien underveis». En annen
leerer uttalte: «Har mest praktisk pa kjokkenet, men ma dekke alle kompetan-
semalene». En leerer uttalte at «Noen er meget flinke pé kjokkenet, men de ma
ha teori i bunn». En leerer nevnte: «Praktisk fag og da skal det jobbes praktisk».

Imidlertid fant Beinert et al. i deres studie at det var en «mismatch» mel-
lom undervisningspraksis og curriculum i MH, og at matlaging ble vektlagt slik
at det gikk utover teoretisk ernseringsundervisning (Beinert et al., 2021). Nar
det vektlegges mindre teori i undervisningen, blir det teoretiske leeringsutbyttet
redusert. Det er viktig for MH-leerere a prioritere bade praktisk og teoretisk
undervisning. Ifelge Beinert et al. er vektlegging av en del teori i MH viktig
for a fa en helhet og bedre forstaelse i faget (Beinert et al., 2021). Leerernes
fokus pa matlaging er prioritert ifolge funn fra flere forskere (Holthe, 2009,
s. 23-36; Vega et al., 2018; Beinert et al., 2021).

Nar lererne har teori, som oftest i den praktiske leksjonen, uttalte en
leerer at hun «flettet inn» teori i praktiske leksjoner etter innferingen i den
praktiske okten. @vrebe beskriver dette som flettemetodikk i undervisning
og som et godt redskap ved tilrettelegging i MH (@vrebg, 2008, s. 107-109).

Ifolge St.meld. nr. 44 Utdanningslinja hevdet departementet at det matte
settes i gang tiltak pa ungdomstrinnet som oker elevenes engasjement og
interesse for a leere. Departementet foreslo tiltak med mer praktisk, variert
og relevant undervisning pa ungdomstrinnet som skal fremme leeringen (St.
meld. nr. 44, 2009, s. 8-10). Det er ogsa viktig at det i MH-undervisning leg-
ges vekt pa at elevene skal lere teoretiske begreper. LK20 i MH skiller ikke
mellom fordelingen av undervisning i teori og praktisk arbeid i faget (Kunn-
skapsdepartementet, 2019, s. 86-90).

Leerere kan av og til ha ulike vurderinger for plassering av tema i under-
visningen i forhold til kjerneelementene. Som et eksempel hadde en leerer
valgt & undervise rotgrennsaker under kjerneelementet helsefremmende
kosthold i stedet for under kjerneelementet mat og maltid som identitets- og
kulturuttrykk. Rotgrennsaker og bruk av disse er en del av norsk tradisjonsmat
(Amilien & Hegnes, 2019, s. 135-151). Men rotgrennsakene er ogsa sunne
og kan ogsa undervises som helsefremmende kosthold (Kunnskapsdeparte-
mentet, 2019, s. 86-90).

En annen leerer nevnte viktigheten av a reflektere over hva elevene hadde
leert i okten. «Hvis elevene har laert en del, sd har det veert en bra dag». Leerings-
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mal ma knyttes til onskelige laeringsresultater hos elevene. Ifelge @vrebe er
en viktig del av evalueringen & vektlegge forholdet mellom de oppsatte mal
og det oppnadde resultatet (Ovrebg, 2008, s. 152). Ogsa ifolge Beinert et al. er
det viktigste at elevene laerer noe og at laereren underviser pa en god mate
(Beinert et al., 2021).

Temaer i praktisk mat- og kulturundervisning

Kompetansemélene og kjerneomrédene i leereplanen ma sees i sammenheng
ved planlegging av temaene i undervisningen. Kjerneelementene anvendes til
a forsta kompetansemalene og til 4 se sammenhenger mellom dem (Kunn-
skapsdepartementet, 2019, s. 86-90). Temaene som leererne underviser, ma
veere i trdd med leereplanen i MH (Utdanningsdirektoratet, 2019). Videre er
det viktig at det ikke er et gap mellom kompetansemalene og kjerneomra-
dene i forhold til undervisningen. Leereren er meget viktig i leeringsprosessen
(Beinert et al., 2021). Leererne underviste i lignende temaer i kjerneelementet
som omhandler mat og maltid som identitets- og kulturuttrykk (Kunnskaps-
departementet, 2019, s. 87).

Norsk mat
Mat og maltid som identitets- og kulturuttrykk er vide begreper i ungdoms-
skolen (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 87). Amilien & Krogh refererer til at
Riddervold viser blant annet til Klausens definisjon av mat og kultur som «den
del av en samfunngruppe’s totale livsform som omfatter a skafte, foredle, prepa-
rere matrastoffer, servere og konsumere maten» (Amilien & Krogh, 2019, s. 19).

Kjerneelementet i LK20 etter 10. trinn i mat og kultur er «mat og maltid
som identitets- og kulturuttrykk». Kompetansemalet i LK20 er «Lage mat fra
norsk og samisk kultur og fra andre kulturer og sammenlikne og utforske
ravarer og matlagingsmetoder som blir brukt i ulike matkulturer» (Kunn-
skapsdepartementet, 2019, s. 89). Kompetansemalet er vidt og gir muligheter
for leererne. Denne studien viste at leererne fulgte kompetansemalet. Tradi-
sjonsmat som er sentralt i norsk matkultur ble vektlagt av alle lererne.

Det er forskjellige tidspunkter pa aret MH-laererne starter mat- og kul-
turundervisningen. En leerer uttrykte [...] «Starter tidlig med mat og kultur
undervisningen og med norsk mattradisjon som er beskrevet (Amilien &
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Hegnes, 2019, s. 135-151) og vektlegger denne undervisningen og har mye
mat og kultur undervisning ogsa for jul dvs norsk mattradisjon». Norsk mat-
tradisjon er beskrevet (Amilien & Hegnes, 2019, s. 135-151).

Imidlertid ventet de fleste laererne med mat- og kulturundervisningen. En
leerer uttrykte [...] «Begynner ikke med mat og kultur for nseerme jul. Elever
har forventninger til mat og kultur. Det er mer kjott som matingrediens med
mat og kultur som tema».

Ifolge noen MH-lerere folger mat- og kulturundervisningen sesongene.
Ressursene ber utnyttes miljomessig beerekraftig (Melzer et al., 2023). Frukt,
ber og grennsaker undervises pa hosten nar norske produkter er pa sitt beste.

«Fiskesprell» er et nasjonalt kostholdsprogram fra Sjgmatradet som
anvendes, og fisk har med kultur a gjore (Fiskesprell, 2024). Fiskeprosjekt kan
vare i flere uker ute i skolen. For eksempel er sushi ikke sa dyrt a lage ifolge
en leerer. En leerer nevnte [...] «fisk i januar og februar nar fisken har meget
god kvalitet». Norsk fisk er best pa vinteren, det vil si det er sesongbetonte
faktorer i undervisningen.

En annen lerer framhevet under temaet fiskeretter retter som fisketaco
og fiskekaker. En av laererne nevnte at hun hadde en sjgmatperiode i undervis-
ningen med matlaging av fransk fiskegryte, fiskekaker og laksewok med kokos.

En leerer uttalte [...] «Norsk matkultur er viktig som norsk mattradi-
sjon (Amilien & Hegnes, 2019, s. 135-151), kortreist mat og sesongbetonte
matvarer. Hva er vi vant med? Folk reiser mye.»

En annen lerer nevnte [...] «Det undervises i var gamle mattradisjon,
sanking av matvarer og konservering.» Videre ble det nevnt av flere leerere at
det er baerekraftig mat (Melzer, 2023) med sanking av matvarer, for eksempel
blabzerplukking ute i skogen for tillaging av trollkrem, muffins og pannekaker.
Hosting i naturen og beertur er ogsa en sanseopplevelse. Smaking og sansing
er vektlagt i leereplanen og har med syn, lukt og smak a gjore (Kunnskapsde-
partementet, 2019, s. 87; Myhrer & Hersleth, 2019, s. 232-233).

Det ble ogsd nevnt laging av lapskaus, god grennsaksmat og fiskemat
av en leerer under temaet mat og kultur. Husmannskost eller retter som for
eksempel kjottkaker eller fiskekaker blir det fokusert pa.

Videre kan hele dyret tas vare pa, og det er viktig a heller ikke drepe
flere dyr enn nedvendig. Dette er et eksempel pa baerekraftig utvikling som
er i trad med FN-sambandets intensjoner og LK20 (FN-sambandet, 2019;
Kunnskapsdepartementet, 2019).
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Enleerer nevnte [...] «I eldre dager levde man fra hand til munn, og hun
likte fokus pé norske mattradisjoner, farse og julekaker.» Ifplge henne blir
metoden til a lage farser brukt verden rundt i flere kulturer. En leerer nevnte
retter som farikal, kjottkaker, laks og agurker som norsk tradisjonsmat, samt
stekte medisterkaker neer jul og laging av flatbred pa takke. Tradisjonsmat er
skapt i samtiden og forteller noe om hvilke kulturelle verdier eller historiske
trekk som ble vektlagt (Amilien & Hegnes, 2019, s. 135-151). En leerer pleide
4 ha en undervisningsekt om tradisjonsretter fra elevenes slekt. Leksjonen
kan utferes som en praktisk ekt med retter elevenes familie er opptatt av.
Landsdeler og hva som er vanlig mat for de ulike landsdelene ble ogsa vektlagt
i leksjonen.

Julemat er et klassisk eksempel pa tradisjonsmat og praktiseres ulikt
i forskjellige landsdeler. Juletradisjoner, inkludert julemat, er ogsa i endring.
En laerer uttrykte at en del elever ikke kan spise ribbe og medisterpolser.
Samme leerer arrangerer juletapas nar det er forskjellig religios bakgrunn hos
elevene. Men det lages alltid julekaker i de klassene denne leereren underviste.

Retter som julekaker og risengrynsgret nevnes av en laerer som neytrale
for flere ulike kulturer. En MH-leerer uttalte at «[...] nar det gjelder julekaker
ligner alle oppskriftene». Denne leereren hadde skrevet ut flere ulike juleka-
keoppskrifter, og elevene kunne selv velge hvilken kakesort de ville lage. Hver
gruppe eller bord lagde en sort.

MH-lerernes litt ulike praktisering av juletradisjon er i trad med at det
er en flerkulturell skole (Lund, 2018).

En leerer uttrykte i sin mat- og kulturundervisning at det var viktig «[...]
a legge vekt pd jevning bade hvit og brun saus». Disse sausene er karakte-
ristiske og ma betegnes som tradisjoner i Norge (Amilien & Hegnes, 2019,
s. 135-151). Dette er i kontrast til andre steder i verden hvor de for eksempel
har fete sauser eller olivenolje som spesialitet. Flere andre leerere la ogsa vekt
pa & lere elevene jevning til bade hvit og brun saus.

Vedrerende bred som mat- og kulturtema (Sandvik, 2023) ble det nevnt
at det ble arrangert bakeprover av en leerer i MH-faget. Samme leerer sa «brod
er matkultur og star sentralt i Norge, og Norge er en brednasjon».

Okt kompetanse pa historie, kultur og tradisjoner er ogsa forbundet med
lokal mat. At undervisningen i MH skal knyttes til neermiljoet er i trad med
LK20 og baerekraft (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 87). Mat og kulturarv
er viktig, og det er sentralt at elevene far oppleve mangfoldet.
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Samisk mat

Samer er et urfolk i Norge ifelge Den internasjonale arbeidsorganisasjon
(ILO-konvensjonen). De fem nasjonale minoritetene i Norge er joder, kvener/
norskfinner, rom, romanifolk/tatere og skogfinner (Andreassen & Olsen,
2020, 5. 9).

Alle leererne uttrykte at samisk mat ble undervist i trad med kompetan-
semalet som blant annet omhandler & lage mat fra samisk kultur. Et viktig
resultat i denne undersokelsen er at laeererne bare underviser i urfolkets, det vil
si samenes, mat og matkultur, og ikke i nasjonale minoriteter. Dette er i trad
med leereplanen i MH (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 89). Det stir i den
overordnete delen av leereplanen at elevene skal «lzere om mangfold og varia-
sjon i samisk kultur og samfunnsliv» (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 9).
Videre star det i samme del at «oppleringen skal gi kunnskap om nasjonale
minoriteter» (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 10). Dette gir anledning til
4 undervise om nasjonale minoriteter, for eksempel i tverrfaglig samarbeid
med samfunnsfag.

Den naverende undervisningen om bare samisk mat kan fore til min-
dre mangfold i undervisningen om matkultur i Norge i ungdomsskolen. Et
moment er at flere leerere i landet ikke har tilstrekkelig kunnskap om nasjonale
minoriteter til 4 undervise om temaet. Det kan ogsa veere variasjon i priori-
teringer av nasjonale minoriteter vedroerende matkultur. Dette skyldes at det
er ulike mattradisjoner i forskjellige deler av landet. Elever i ungdomsskolen
kan identifisere seg i forskjellig grad med forskjellige nasjonale minoriteter
og deres matkultur.

En leerer uttrykte «[...] Lareplanen understreker at det skal undervises
i det samiske». En annen leerer sa «[...] Samisk kultur er et typisk emne i skriv
fra Kunnskapsloftet». Det er viktig at leereplanen folges, og samisk mat kan
veere identitetsskapende eller ikke for en elev. Samisk kultur dekkes av lere-
planen og er baerekraftig, noe som er i overensstemmelse med FN-sambandets
intensjoner (FN-sambandet, 2019). Den samiske kulturarven inngar som en
del av kulturarven i Norge.

Pa flere skoler pleier samisk mat a vere inkludert i et tverrfaglig opp-
legg med andre fag. Opplaeringen i skolefagene skal sikre at alle elever leerer
om det samiske urfolkets historie og rettigheter. Elevene skal ogsa leere om
mangfold og variasjon i samisk kultur og samfunnsliv, se overordnet del av
LK20 (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 10).
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Flere leerere hadde i arsplanen samisk mat som tema rundt 6. februar,
altsd samenes nasjonaldag. Bidos servert med gahkko er festmat og tradisjons-
mat. Dette ble laget i undervisningen av de fleste leererne. Imidlertid er det
en variasjon innenfor samisk matkultur med hensyn til variasjon og bredde
i undervisningen. Samisk mat kan vere lokal mat pa flere skolesteder, for
eksempel nord i landet. En leerer nord i landet, hvor samisk mat er lokal mat,
var meget opptatt av samisk kultur og hadde ogsa tillaging av rullekebab av
reinsdyr i MH-undervisningen.

En leerer fortalte at etter leksjonen med samisk mat, blir det rester. Elev-
ene har en leksjon hvor de tar utgangspunkt i restene og finner oppskrifter til
restematleksjonen. Denne laereren sier til elevene: «Dette er ingrediensene vi
har, og det skal veere en sunn rett». Elever mé ha litt kunnskaper for & gjen-
nomfore dette.

Mat fra andre kulturer

Det er viktig & vektlegge respekt for andre kulturer og forskjeller, inklusive
flerkulturell skole, se overordnet del av LK20 (Kunnskapsdepartementet, 2019,
s.9). Denne studien viste at leererne fulgte kompetansemalet som blant annet
omfatter a lage mat fra andre kulturer (Kunnskapsdepartementet, 2009, s. 89).

Nar elevene fra ulike skoler har prosjekt om mat fra andre kulturer eller
fra andre land, blir leksjonen kalt ulike navn, for eksempel internasjonal kultur,
mat fra andre kulturer, mat fra andre land, selvvalgt rett, mat over kontinentet
eller internasjonal meny. I leksjoner med mat fra andre land kan elevene ofte
ha selvvalgte retter.

Pa en av skolene er det forst en teorileksjon knyttet til naeringsstoffer,
baerekraft, anretning og inspirasjon. Ved praktisering av mat fra andre kul-
turer pa kjokkenet velges forrett, hovedrett og dessert. Ifolge en laerer har
denne oppgaven direkte fokus pa matrettene og informasjon om dem. I denne
oppgaven velges det en eller noen retter fra land eller verdensdeler hvor elevene
kommer fra, eller fra andre land. Elevene skiller ut verdensdeler eller land,
finner og utforsker informasjon om matrettene, og redegjor for mat og kultur
samt bruk av matvarer. Elevene trekker inn blant annet bruk av ingredienser,
for eksempel couscous fra Nord-Afrika, krydderbruk og utstyr som anvendes.

Ifolge flere leerere er det mer spennende for elevene med mat med ulike
krydder enn med bare salt og pepper. Som en leerer uttrykte: «[...] Kryd-
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derbruken har endret seg nar en na bruker hoisin saus og sesamolje». Mat
smaker forskjellig fra kultur til kultur og er avhengig av blant annet matvarer,
krydderbruk og tilberedningsmetode. Ifolge leererne synes elevene det er
interessant a laere om mat fra andre kulturer. Leering kan forega blant annet
ved anvendelse av sprak og deltakelse i sosial praksis (Vygotskij, 2001, s. 166).

Mat fra andre land kan ogsa praktiseres som tverrfaglig prosjekt. Ifolge
en av lererne dekkes kompetansemaélet for mat og kultur fra LK20 meget
godt i prosjektet i undervisningsekter med mat fra andre kulturer. En laerer
uttalte: «Det kan ogsa lages feriemat som gresk yoghurt, moussaka, italiensk
lasagne, focaccia og panna cotta». I forbindelse med operasjon dagsverk kan
det ogsd snakkes om ulike kulturer og ulik mat hvis enskelig. Et flerkulturelt
samfunn kan bidra til mellommenneskelig forstéelse og respekt for andre.
Ifolge leererne kan prosjektet selskapsfest arrangeres. I LK20 blir ikke ordet
fest lenger nevnt (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 89).

Tema mat og identitet

Identitet er blant annet identifisering med andre og av andre. Mat er viktig for
identiteten. Det er en sammenheng mellom mat og identitet, og identiteten
kan handle om tilherighet (Linhardt, 2019, s. 245). Elevene kan dele oppfat-
ninger om hvem de er, og tilherigheten til deres nasjonale rotter. Storre teore-
tiske diskusjoner om kultur og identitet i utdanningsforskningen omhandler
blant annet mangfold av bakgrunn og kultur hos elevene (Lund, 2018).

Mat og kultur er en sentral del av elevenes identitet og identitetsutvik-
ling i ungdomsskolen. Kulturell identitet er sammensatt og endrer seg. Det er
viktig at dette temaet vektlegges i ungdomsskolen. I LK20 om fagrelevans og
sentrale verdier uttales: «Vektlegging av normer og verdier i norsk og samisk
matkultur og utforsking av andre matkulturer skal bidra til a styrke verdset-
tingen av kulturelt mangfold og hjelpe elevene til & utvikle en trygg identitet»
(Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 86). Mangfold av mat og identitet og
identitetsutvikling er interessant, men mer forskning er nedvendig.

Identitet er tydelig nevnt i kompetansemalene i LK20 etter 10. trinn.
Kompetansemal om identitet i LK20 er: «vise gjennom matlaging og maltid
korleis identitet og fellesskap blir formidla i ulike kulturar» (Kunnskapsde-
partementet, 2019, s. 89). Denne studien viste at leererne fulgte dette kom-
petansemalet, men ulike faktorer ble vektlagt. Ifolge overordnet del av LK20
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har skolen et dannings- og et utdanningsoppdrag, og de henger sammen
(Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 13).

Det er viktig at mat og identitet belyses i undervisningen. En nokkelset-
ning vedrorende elevene for en av leererne var «Hvem er du?» En laerer sa hun
provde a ha med temaet identitet hele tiden i undervisningen. Det er viktig at
det sosiale tas opp i undervisningen. Viktigheten av sosiokulturell tilneerming
i leeringen anses som viktig av flere leerere.

I noen kulturer sitter folk pa gulvet og spiser. Noen spiser med pinner, og
noen elever kan ikke spise korrekt med kniv og gaftel. Ulike aktuelle temaer
som hva elevene er vant til i oppveksten og spersmal om det er identitets-
skapende er viktig. Ifelge LK20 blir elevenes identitet og selvbilde, meninger
og holdninger til i samspill med andre. Faglig leering kan ikke skilles fra
sosial leering. Laererens samarbeid med elevene er fordelaktig (Vygotsky,
2001, s. 166).

Ifolge en leerer er «Undervisning om norske mattradisjoner, mat fra
andre kulturer og samisk mat temaer som elevene kan identifisere seg med
eller ikke». En annen leerer nevnte «Temaet selskap og hva gjores i juleferien».
Flere av leererne nevnte typisk norsk identitet i forbindelse med laging av pep-
perkakehus. Ulike julekaker er tradisjon for mange. Hva slags julekaker lager
elevene hjemme? Er det min identitet som elev & gjore det samme?

En leerer nevnte at undervisningen legges opp slik at det er mye muntlig
dialog. En annen larer nevnte viktigheten av «mat og identitet, trygghet pa
hverandre og samtale». I et flerkulturelt samfunn er tradisjoner, religion og
erfaringer i barndommen viktige for identitetsutviklingen, ogsa vedrerende
mat og maltider (Linhardt, 2019, s. 245).

En leerer uttalte at elevene hadde en mat- og identitetsoppgave i MH. En
annen leerer nevnte at hun hadde hatt temaet ungdom og matvaner som tema.
Hva er vanlig hos ungdommen? Hva kan skape matvaner innad i gruppen?
Ifolge en lerer «[...] skal alle fole at man gjor noe med sin mattradisjon».
Danning foregar nar elevene arbeider pa egen hand, og ved samarbeid med
andre elever. Et stottende leeringsmiljo er viktig for en positiv kultur der elev-
ene blir stimulert til faglig og sosial utvikling (Kunnskapsleftet, 2019, s. 13).

En leerer sa [...] «Det kjipe vises ikke i sosiale medier». Elevene kan
ha fiktive interesser pa sosiale medier, og de er mye pa sosiale medier ifolge
MH-lererne (Larsen, 2022). En leerer anslo [...] «noen elever kan vare der
opptil 50 timer i uken». Elevene pavirkes av sosiale medier (Larsen, 2022) som
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for eksempel TikTok og Instagram. Sosiale medier kan vise perfekthet, men
virkeligheten kan veaere annerledes. Elevene er ikke fysisk til stede pa sosiale
medier. Det er viktig for dem & veere fysisk til stede i livet. Medieinnvirkningen
er sterk, og det er ogsa viktig med kritisk tenkning (Larsen, 2022).

En leerer uttalte [...] «Nar elevene finner informasjon pa nettet, skal de
veere kritiske». Nasjonal leereplan for grunnskolen krever at elever i grunnsko-
len lzerer kunnskap om digital demmekraft og praktiserer digital kildekritikk
(Universitets- og hegskoleradet, 2016). Larere kan ha dialog med elevene om
sosiale medier, og trender kan debatteres av leerere og elever. Det som leses
fra nettet ma veere objektivt og basert pé fakta. Kritisk tenkning og bruk av
kildekritikk av sosiale medier er viktig & leere elevene. Personer kan utgi seg
som eksperter uten 4 ha kompetanse. Det er viktig a veere kritisk i vurderingen
av informasjonen og a kunne kommunisere faglig om refleksjoner i klas-
sen. Elevene ma kunne innhente informasjon og omdanne den til kunnskap
(Larsen, 2022).

Tema mat og maltid

Denne studien viste at leererne fulgte kompetansemalet som er a «vise gjen-
nom matlaging og maltid korleis identitet og fellesskap blir formidla i ulike
kulturar». Leererne var mest opptatt av norske forhold, og de nevnte lite om
identitet og fellesskap fra temaet mat fra andre kulturer. Dette kan muligens
skyldes at disse leererne underviste hovedsakelig elever som er fodt i Norge.

En leerer nevnte at hun hadde teori med elevene om viktigheten av mal-
tidet, leering og fellesskapet, samt hva som er gode maltider. Ifelge Myhrer og
Hersleth er matgleden og den generelle stemningen rundt bordet viktig for
barns opplevelser (Myhrer & Hersleth, 2019, s. 239).

Ifolge de nasjonale retningslinjene for grunnskoleutdanningene skal
elevene pa 5-10-utdanningen ha kunnskap om hvordan mat og maltider inn-
gér i barn og unges utvikling av identiteten (Universitets- og hogskoleradet,
2016). Malet for Nasjonal faglig retningslinjer for mat og maltider i skolen
Del 2: Ungdomsskole er a bidra til at [...] «elevene sikres gode rammer for
maéltidene og god ernaringsmessig kvalitet pd mat- og drikketilbudet» (Hel-
sedirektoratet, 2015, s. 8).

Ifelge LK20, under det tverrfaglige temaet folkehelse og livsmestring,
skal «maltidsfellesskap og praktisk samarbeid pa kjokkenet bidra til a styrke
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elevenes selvfolelse og opplevelse av tilknytning og fellesskap» (Kunnskapsde-
partementet, 2019, s. 87). Det kan veere gunstig om leerere av og til kan spise
sammen med elevene ogsd utenfor mat- og helseundervisningen. Elevene kan
blant annet fa laering ved a se hva leerere som er rollemodeller spiser og drikker.

Noen leerere gver pa den sosiale biten med elevene, det vil si kommu-
nikasjon ved maltidene. En laerer la vekt pa & undervise og a sette i gang en
konversasjon ved maltidet. I teorien til Vygotskij legges det vekt pa sosiale
rammer rundt handlinger og leering (Vygotski, 2001, s. 166). Det er forskjell
pé grupper med elever og hvordan de kommuniserer sammen. Dette gar inn
under elevforutsetninger i den didaktiske relasjonsmodellen (Bjorndal &
Lieberg, 1978, s. 22).

Ifolge en laerer har hun hatt flere grupper med elever pa kjokkenet som
har en god dialog, mens noen elevgrupper prater nesten ikke. En leerer nevnte
at hun gar rundt og snakker med de ulike gruppene pa kjokkenet nar de spiser.
Det er viktig a skape god stemning, glede rundt maltider og vise det i praksis.
Vektlegging av hoflighet med medelever er ogsa viktig. En leerer uttalte: «Vi
forsyner oss ikke for det er sagt veer sa god. Alle skal ha mat, hvordan oppferer
vi oss og eving pa a sitte ved bordet til alle har spist». Bordskikk og hvordan
oppfore seg er viktig for elevene a leere.

Nar det gjelder bordskikk, er det mye a ta tak i ifelge noen av leererne.
Ikke alle unge er vant til 4 spise sammen med andre ved bordet. Det kan vaere
«mye mat i farta» i hjemmene ifolge en leerer. Noen ungdommer bruker sjelden
kniv og gaffel og er vant til rask mat eller fingermat som pizza, hamburgere og
polse. Dette er ogsd prosessert mat som bor begrenses ifelge nordiske kostrad
(Juul & Bere, 2023).

Generelt om studiens svake og sterke sider og perspektiver
Studien har styrker og svakheter. Funnene fra studien er basert pa et begrenset
antall leerere i grunnskolen, og alle hadde utdannelse i mat og helse. Dette
gir lav ekstern validitet, men funnene kan veare indikerende. Tilgjengelig-
hetsutvalg er anvendt for rekruttering i denne studien (Thagaard, 2024, s. 57)
og kan gi en skjevhet, i og med at alle leererne hadde utdannelse i MH-faget.
Leerere med utdannelse i faget kan ha lettere for a bli med i denne studien
sammenlignet med de som ikke har utdannelse.
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Studienes resultater indikerer funn om mat- og kulturundervisningen
for skoler med MH-larere med utdannelse. Ifplge Thagaard vil slike utvalg
ha personer som er mer fortrolig med forskning eller ikke er motstandere av
at deres undervisning studeres. Videre kan MH-lzerere med utdanning i faget
ha bedre forutsetninger for a mestre undervisningen og reflektere over sin
egen undervisning (Thagaard, 2024, s. 57). Funnene i studien gir saledes ikke
et generelt resultat av undervisningen i MH pa ungdomsskolen.

Informantene hadde en del lignende utsagn og brukte LK20 som utgangs-
punkt i undervisningen. Dette er noe som styrker validiteten (Kunnskapsde-
partementet, 2019, s. 86-90). Hvis utvalget hadde vaert mer variert, det vil si
ogsa hadde hatt med MH-laerere uten utdannelse, ville disse leererne muligens
i mindre grad greid a folge laereplanen i MH. Den oppfattede leereplanen er
ndr leerere leser leereplandokumentet og tolker rad og retningslinjer i planen
(Bjernsrud, 2009, s. 111). Utdannelse og erfaring i MH gjor det enklere a forsta
og folge leereplanen.

Ufagleerte leerere i MH kan vite en del om den praktiske matlagingen og
oppskrifter. Men de kan ha vanskeligheter med & vurdere undervisning i mat-
laging og teoriinnholdet i MH-faget i forhold til leereplanen og oppfelgingen
av leereplanen (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 86-90; Bottolfs, 2020).
Det er viktig at leerere i praktisk-estetiske fag har utdannelse. Funn i Bottolfs
studie viste at leerere med lav formell kompetanse har en laererpraksis som
i for liten grad har en kunnskapsbasert undervisning (Bottolfs, 2020). MH-
faget som praktisk fag og som kulturformidling er viktig for elevene og for
samfunnet. Laererne ma fornye seg som kulturformidler fordi samfunnet er
i stadig endring.

Denne studien viste generelt at leererne fulgte leereplanen i MH, men at
teoriundervisning kunne ha veert mer vektlagt. Av teoretisk innhold i mat- og
kulturundervisning underviste leererne noe i teoretisk forstaelse av teoribe-
greper. Blant annet hovedtemaene som er vektlagt i LK20, slik som hva som
er norsk mat, norsk matvaretradisjon, samisk mat, mat fra andre kulturer, mat
og identitet, og mat og maltider (Kunnskapsdepartementet, 2019, s. 86-90).

Et viktig samfunnsmessig sporsmal er viktigheten av at LK20 folges
grundig av alle MH-laerere. Det er ogsa viktig at skoleledere prioriterer faget
MH med hensyn til ressurser og budsjett.

MH-lerere ber ha kunnskaper om faget som skole- og kulturfag. De
bor ha gode kunnskaper om mat- og kulturomradet som beskrevet i LK20

276



Mat- og helselzerere i ungdomsskolen og undervisning

(Kunnskapsdepartementet, 2019), og i tillegg vaere gode faglige formidlere
(Beinert et al., 2021). MH-faget dreier seg ogsa om 4 forsta, diskutere, vur-
dere eller drofte (Beinert et al., 2021). Det er enskelig i framtiden a tydelig-
gjore viktigheten av ren teoriundervisning i faget MH, og ikke hovedsakelig
fokusere pa matlaging og oppskrifter. MH-faget som praktisk fag og som
kulturformidling er viktig for elevene og for samfunnet. Leererne ma fornye
seg som kulturformidlere fordi samfunnet er i stadig endring (Breyn, 2020).

Konklusjon

Flere leerere uttrykte at det var lite tid til radighet for leererne i mat og helse
ileksjonene, det vil si to ganger 60 minutter. MH-lzererne var forngyde med
kjerneelementet og kompetansemalene i LK20. De foltes ikke begrensende,
men ga muligheter i mat- og kulturundervisningen. A ha praktisk under-
visning i fokus ble nevnt av alle MH-laererne i studien. Leererne hadde som
oftest teori i den praktiske gkten, det vil si at de sjelden skilte mellom prak-
tiske og teorigkter.

Det er viktig at mat- og helseundervisning ogsa legger vekt pa at elevene
skal lzere teoretiske begreper. Det er onskelig i framtiden a tydeliggjore at det
er viktig ogsa med ren teoriundervisning i faget MH for & forsta og fa en hel-
het i faget. Leererne underviser i hovedtemaene som er nevnt i LK20 under
kjerneelementet mat og kultur og kompetansemalene. Mat- og kulturtemaene
undervises pa forskjellige tidspunkter pa aret pa ulike skoler, og noen laerere
hadde denne undervisningen fordelt over hele aret.

Alle leererne underviste i temaene praktisk matlaging, norsk mattradi-
sjon, samisk mat, mat fra andre kulturer, mat og maltid, og mat og identitet.
Leererne underviser bare i temaet om urfolkets, det vil si samenes, mat og
matkultur og ikke i nasjonale minoriteter. Dette forer til mindre mangfold
i undervisningen om matkultur i Norge i ungdomsskolen. Funnene i studien
kan veere med pa & utvikle pedagogisk praksis i MH, som blant annet a styrke
teoriundervisningen i MH i framtiden i ungdomsskolen.
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Sammendrag: Artikkelen viser hvordan det kan jobbes med samiske temaer
i Grunnskolelererutdanningen med vekt pa sjgsamiske mattradisjoner. Et
studentarbeid basert pa problembasert lering (PBL) er utgangspunkt for artik-
kelen. Det viser hvordan PBL som arbeidsform er egnet til @ belyse mangfoldet
i samisk matkultur. Studentene kan jobbe utforskende og finne kunnskapshull
som de gnsker & utforske neermere. Malet er a inspirere de som underviser
matkultur i heyere utdanning til a reflektere over hvordan undervisning kan
bidra til & opprettholde eller bryte ned stereotypier. Artikkelen understreker
at all matkultur er mangfoldig.

Nokkelord: Sjosamisk, problembasert laering, stereotypier, mangfold, matkultur

Abstract: The article shows how it is possible to work with Sami themes in Pri-
mary School teacher training with an emphasis on coastal Sami food traditions.
A student work based on problem-based learning (PBL) is the starting point for
the article. It shows how PBL as a form of work is suitable for illuminating the
diversity of Sami food culture. This is achieved by allowing students to work
exploratorily and find knowledge gaps that they want to explore further. The
aim is to inspire those who teach food culture in higher education to reflect
on how teaching can help maintain or break down stereotypes. It emphasizes
that all food culture is diverse.

Keywords: Coastal Sami, problem-based learning, stereotypes, diversity, food
culture
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Introduksjon

I denne artikkelen vises det til hvordan man kan jobbe med samisk matkul-
tur i grunnskoleleererutdanningen med vekt pa sjgsamiske mattradisjoner.
Gjennom en casestudie av et studentarbeid ved GLU 1-7 UiT Campus Alta
varen 2022, viser jeg hvordan problembasert leering (PBL) kan anvendes for
a formidle kunnskap om sjgsamiske mattradisjoner. PBL kjennetegnes ved
at det er en studentaktiv leeringsform som tar utgangspunkt i en utfordring
eller et problem som skal lgses.

I kapittelet presenteres et studentarbeid som varte ett semester. Det
inkluderte et arbeidskrav og en muntlig eksamen som bade gjenspeilet hvor-
dan studentene jobbet med PBL og teoretisk forankring knyttet til samiske
emner. Studentenes FOU-arbeid ble gjort ved observasjoner og samtaler pa
praksisskolene. Ved a undersoke hvordan praksisskolene markerte samenes
nasjonaldag, utviklet studentene et didaktisk undervisningsopplegg som frem-
met beerekraft og sjpsamiske mattradisjoner. Artikkelen viser praksisskolenes
aktiviteter knyttet til denne dagen og diskuterer hvordan baerekraftige praksiser
blir ivaretatt i undervisningen.

Det som skiller dette arbeidet fra annen undervisning i samiske mat-
tradisjoner er at det legges vekt pa sjosamiske mattradisjoner. Dette gjores
for & vise noe av mangfoldet innen samiske mattradisjoner. Med tillatelse
fra studentene vil deres arbeid bli brukt som grunnlag for denne artikkelen.

Laereplanforankring og emneforankring

I norsk skole er det et pkende fokus pa a inkludere samisk i undervisningen.
Dette er i trdd med nasjonale laereplaner og et enske om a fremme kulturelt
mangfold. Ifelge lereplanen for mat og helse er mat og maltider som identitets-
og kulturuttrykk ett av kjerneelementene i mat- og helsefaget (Utdanningsdi-
rektoratet, 2020). Kulturen knyttet til mat og maltid endres kontinuerlig og
pavirkes av faktorer som ravarebruk, tradisjoner, kunnskap, sosiale og religiose
normer og verdier. Matlaging og méltider gir elevene mulighet for utforsking,
samarbeid og samskaping. Mgtet mellom ulike matkulturer og kulturelle
aktiviteter fremmer mangfold og danner rom for forstaelse, bevisstgjoring,
nysgjerrighet og matglede. Slik kan matkulturene bade tas vare pa og samtidig
innhente noe nytt (Utdanningsdirektoratet, 2020). I leereplanens overordnede
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del papekes det at innenfor samisk kultur og samfunnsliv skal elevene ogsa leere
om mangfold og variasjon (Kunnskapsdepartementet, 2017).

Baerekraftige matvaner og forbruk er et annet av kjerneelementene i faget.
Bruk og valg av mat pavirker individet, miljoet og verden vilever i. Gjennom
a planlegge og lage mat skal elevene laere a utnytte ravarer og matrester. De
skal forsta at mat er en begrenset ressurs, slik at de leerer seg beerekraftige
matvaner og blir bevisste forbrukere (Utdanningsdirektoratet, 2020).

Denne casestudien viser arbeidet til leererstudenter som studerer grunn-
skoleleererutdanningen for 1-7. De har hentet empiri fra sin egen praksis.
Kompetansemalene i leereplanen for mat og helse etter 7. trinn sier at elev-
ene skal utforske og presentere tradisjonelle norske og samiske metoder for
a konservere mat og fortelle om révarene som blir konservert. Elevene skal
«lage maltider fra ulike kulturer og fortelle om og utforske hvordan sosialt
tellesskap og samhandling kan veere med pa a styrke god helse» (Utdannings-
direktoratet, 2023, eksempler pa kompetansemal etter 7. trinn).

Studentenes leeringsutbytte og forankring i emneplan
Studentene som tar dette kurset, gar tredje aret p& GLU 1-7. Dette er en
rammefaktor som er viktig nar det gjelder a kunne jobbe med PBL og FOU
i praksis. De har fatt bade teoretisk og praktisk erfaring. Teoretisk gjen-
nom 4 tilegne seg fagstoft og skrive oppgaver. De har ogsa gjennomfort flere
praksisperioder, noe som gjor det lettere for dem a kunne se muligheter
i forhold til PBL-arbeidet.

Jeg tok utgangspunkt i felgende LUB (leeringsutbytte) fra emneplan
i mat og helse Grunnskolelererutdanningen 1-7: Mat og maltidstradisjoner
i forhold til ulike kulturer, hoytider og religioner. Deretter fikk studentene en
overordnet utfordring som var «Beerekraftig utvikling»; denne skulle knyttes
til deres leeringsutbytte.

Baerekraftig utvikling og samisk matkultur

I tillegg til & vaere en biologisk nedvendighet markerer maten grenser mellom
sosiale klasser, geografiske omrader, nasjoner, kulturer, kjonn, livsstadier og
religioner (Neumann & Ugelvik, 2012). Ifolge Fiirst (1985, sitert i Amilien &
Krogh, 2007, s. 19) omfatter begrepet matkultur et sett av vaner, holdninger,
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ferdigheter og kunnskaper i forhold til mat. Bestemte vaner og forbruksmen-
stre som har veert i bruk i generasjoner danner det som kalles matkultur.
Denne kulturen er forskjellig fra landsdel til landsdel og fra by til bygd.

Mat er en viktig del av vér naere sa vel som fjerne kulturhistorie. Mat er
ikke bare et nytelses- og ernseringsmessig produkt, men knytter ogsa mennes-
ker sammen pd tvers av kulturer. En utbredt oppfatning av mat er at bestemte
ravarer og matretter kan knyttes sammen til en bestemt etnisk gruppe. Det
er imidlertid viktig & understreke at det kan vaere vanskelig & sette etniske
merkelapper pa mat og matretter (Reiersen, 2006). Hva vi spiser kan ogsa
veere en indikasjon pa hvilket sosialt lag i samfunnet vi tilhorer, eller hvem
og hva vi ensker a identifisere oss med (Reiersen, 2006).

Identitet er imidlertid ogsé noe andre kan pélegge den enkelte. Dette kan
skje i form av gruppebaserte fordommer knyttet til kjonn, klasse, etnisitet,
religion og politisk stisted, og sa videre. Hvis laerere har kunnskap om hvor-
dan mat og maltider kan innga i elevenes identitetsbygging, og ogsa hvordan
mat og maltider bade kan ekskludere og inkludere, kan dette kanskje bidra til
a skape et trygt klassemiljo (Lindhardt, 2019). Dette er spesielt viktig & vaere
bevisst pa i forhold til kjerneelementet mat og maltider som identitets- og
kulturuttrykk i mat- og helsefaget (Utdanningsdirektoratet, 2020).

Et bzerekraftig kosthold

Beerekraftig utvikling defineres som «en utvikling som imgtekommer dagens
behov uten & pdelegge mulighetene for at kommende generasjoner skal fa
dekket sine behov» (Mahle, 2019, s. 193). Kosthold og matproduksjon er
viktige faktorer nar det kommer til beerekraftig utvikling. Ser vi for eksempel
pa klimagassutslipp, star matproduksjon for en tredjedel av verdens klimag-
assutslipp. Food and Agriculture Organization of the United Nations [FAO]
definerte et baerekraftig kosthold slik i 2010:

Et beerekraftig kosthold er et kosthold som har lav innvirkning pa
miljoet og bidrar til mat- og ernaringssikkerhet og et sunt liv for
naverende og fremtidige generasjoner. Et barekraftig kosthold
beskytter biologisk mangfold og gkosystemer, er kulturelt aksep-
tabelt, tilgjengelig, okonomisk rettferdig, trygg og sunn, og serger
for optimal ressursbruk (Meltzer & Bere, 2019, s. 222).
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De nordiske ernzringsanbefalingene, NNR 2023 (norden.org), utgjer kunn-
skapsgrunnlaget for de nye norske kostrddene som ble publisert 15. august
2024. De norske radene er utelukkende basert pa sammenhengen mellom
kosthold og helse. NNR 2023 omtaler ssmmenhengen mellom matvarebaserte
kostrad og klima- og miljepéavirkning av disse radene. Det understrekes at et
kosthold som er i trad med de norske kostholdsradene ogsa i stor grad vil veere
klima- og miljevennlig (Helsedirektoratet, 2024). Det er ogsa gitt begrunnelse
for klima- og miljevennlige valg knyttet til hvert av de syv kostradene.

Bzerekraft knyttet til samisk matkultur

De tradisjonelle samiske matkulturene kjennetegnes av a veere neert knyttet
til naturen. Jakt, fiske og sanking har vaert og er viktig for matforsyningen.
Tilgangen pa ravarer gjennom arstidene pavirker naturligvis matvanene.
Naturen har tradisjonelt vert et grunnlag for samenes identitet, kultur og
historie. Kunnskapen om hvordan vi hester fra naturen overfores fra genera-
sjon til generasjon. P4 samme méte som norsk matkultur endres kontinuerlig,
er det sannsynlig at den samiske matkulturen ogsa gjor det.

Det er naerliggende a tenke seg at denne maten a hoste mat fra naturen
ikke forer til sa hoye klimagassutslipp. Tradisjonelt kan dette altsa sies & vaere
en baerekraftig mate a hoste mat pa, uten at det eksplisitt har veert brukt ordet
berekraft i forbindelse med maten vi snakker om samisk matkultur. Det er
forskere som taler for og mot maten samene forvalter naturen pa, og derfor
ogsd om det er baerekraftig eller ikke. FNs miljokonferanse i Rio 1992 slo
imidlertid fast at verdens urfolk spiller en viktig rolle i den beerekraftige utvi-
klingen, nettopp pa grunn av deres kunnskaper om naturen (Skjelbek, u.a.).

Ofte snakker vi om samisk matkultur som noe som er felles for alle samer.
Men det finnes ulike samiske matkulturer hos ostsamer, flyttsamer, lulesamer,
samene pa Helgeland og samene i distriktet Susendal-Majavatn (Kaspersen,
1997). Samene har likevel mange fellestrekk, som at de jakter, fisker og sanker.
Samtidig er det ulikheter knyttet til hvilke omrader de er fra og hva som er av
matressurser i omradene de befinner seg i.

I denne artikkelen vil jeg legge storst vekt pa sjesamisk mattradisjon.
I likhet med andre samiske matkulturer er ogsa den sjgsamiske matkulturen
preget av fiske og sanking, men den er i mindre grad preget av fangst. Den
tradisjonelle retten bidos (bidus) var festmat ogsa for sjosamer (Kaspersen,
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1997). Overgangen til tamreindrift forte til at fiellsamer og sjgsamer skilte
lag rent naeringsmessig. Sjosamenes nzre tilknytning til sjoen og fiske satte
naturlig nok et serskilt preg pa deres kultur. Mange hadde bade geit og sau
i tillegg til tamrein. Da villreinen forsvant, endret ogsa livsmensteret seg og
ble mer og mer knyttet til ressursene i og neer sjoen (Haagenrud, 2007).

Metode

Dette er en case-studie der jeg har undersokt studenters arbeidskrav i forhold til
hva skolene gjorde i forbindelse med Samefolkets dag. Jeg har fatt tillatelse fra
studentene til 8 bruke deres arbeidskrav som utgangspunkt for denne artikkelen.
Betegnelsen «case» kommer av det latinske casus og understreker betydningen
av det enkelte tilfelle. Begrepsbruket vektlegger at det dreier seg om et eller noen
fa tilfeller som er gjenstand for inngaende studier (Andersen, 2012). I mitt tilfelle
er det bare ett tilfelle, studentenes arbeidskrav, som var tilgjengelig for meg.

Case-studier er en vitenskapelig metode som gir innsikt og forstaelse av
ulike fenomener. Det er spesielt nyttig nar en ensker & undersoke hvordan og
hvorfor. Selv om det er utfordringer knyttet til generalisering og subjektivitet,
er case-studier godt egnet til a beskrive situasjoner eller fenomener. De kan
ogsa bidra til a skape en bredere og dypere forstaelse av et fenomen.

Studentene fikk en innfering i hva problembasert laering er. Litteraturen
som ble brukt var R. C. Pettersens bok Problembasert leering for studenter og
leerere: Introduksjon til PBL og studentaktive leeringsformer fra 2017. Deretter
fikk de en overordnet utfordring med utgangspunkt i det tverrfaglige temaet
«Beerekraftig utvikling», som skulle knyttes til Mat og helse i skolen.

Rammene for arbeidskravet var & gjore FOU-arbeid knyttet til sin egen
praksis. Det vil si at studentene forsker i sin egen praksisperiode. Studentene
har ikke Mat og helse som fag i sin praksisperiode, og de matte derfor forske
pa problemstillinger uavhengig av egen praksis i faget.

Studenten valgte & innhente data ved hjelp av observasjoner og samtaler
med praksislererne og andre laerere pa teamet. Observasjonene ble gjort bade
i og utenfor klasserommet, som meterom, kontor og skolegarden. Innsamling
av data ble gjort pa to praksisskoler.
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Problembasert lering

Problembasert leering er undervisning som legger til rette for sperrende,
utforskende og undersekende leeringsaktiviteter. Denne leeringsformen har
fokus pé leereprosessen og hvordan vi erverver oss fagets kunnskapsbase.
Studentaktive leeringsformer har vist seg a vaere en effektiv mate a leere pa.
Det er viktig at studenten far eierskap til sin egen leeringssituasjon.

I et sosiokulturelt leeringssyn legges det vekt pa at vi laerer best sammen
med andre. PBL kjennetegnes ved at laeringsarbeidet er organisert rundt
problemer og/eller utfordringer som studentene arbeider med i grupper.
Gruppene blir veiledet av en tutor, hvor veilederens hovedoppgave er 4 sti-
mulere til stotte, samarbeid og diskusjon i gruppa, samt bidra til studentenes
dybdeleering (Pettersen, 2017).

Lzrerrollen er ogsa en annen innen PBL. Fra a veere hovedpersonen som
overforer kunnskap til studentene, far leereren en veilederrolle. Hovedoppga-
ven er a veilede, stimulere, stotte og gi tilbakemelding pa studentenes laering
(Pettersen, 2017). PBL er en undervisningsform som bidrar til dybdelering,
og studentene aktiviseres og reflekterer rundt sin egen forstaelse av faget.

Det er viktig at studentene fir en god teoretisk innfering i hva PBL er
og hva som forventes av dem. Det problembaserte arbeidet som presenteres
i denne artikkelen, gar over et helt semester i en samlingsbasert studie. Dette er
en viktig rammefaktor, da studentene bare meter hverandre fysisk fire ganger
i semesteret. Jeg valgte & starte med en innfering i hva PBL er, og innfering
i de sju trinnene i PBL.

Kort fortalt bestdr de sju trinnene av at studentene jobber i grupper
med en utfordring eller et problem som de finner en felles forstielse av, og
utformer en problemstilling pa grunnlag av. Deretter identifiserer de hvilke
kunnskapshull og leeringsbehov de har, og innhenter ny kunnskap. Til slutt skal
arbeidet bidra til & belyse problemstillingen med ny kunnskap eller avdekke
nye sporsmal (Pettersen, 2017).

Den faglige tilnaermingen til arbeidet var det tverrfaglige temaet i skolen,
«Beaerekraftig utvikling», som skulle knyttes bade til det tverrfaglige temaet
i skolen og til baerekraft i Mat og helsefaget.

Dette er en vid og apen utfordring, men den skal knyttes til faget Mat og
helse. Det var viktig for meg at studentene kom raskt i gang med arbeidet. De
fikk derfor tid til brainstorming pa den forste samlingen. I forste fase fikk de
i oppgave a jobbe med de to forste trinnene i PBL-sirkelen. Deretter fikk de
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frist pa to uker til & levere inn problemstilling for godkjenning. Min rolle var
a bista som veileder og motivator i dette arbeidet. Prosjektets mal var at de
skulle skrive en teoretisk oppgave knyttet til et tema de ensket a sette sokelys
pa. De skulle ogsa gjennomfere et undervisningsopplegg hvor de bruker den
didaktiske relasjonsmodellen.

Det ble laget en forelgpig problemstilling og fordeling av arbeidsoppgaver
i gruppen. De matte ogsa lage en kontrakt for gruppen, og denne ble under-
skrevet pa forste samling. Kontrakten inneholder fordeling av roller i gruppa
og arbeidet, ansvar for meteinnkalling, valg av sekretaer og leder av gruppa.

Studentene kom fram til felgende problemstilling:

«Hvordan ivaretas det tverrfaglige temaet beerekraftig utvikling i mat og
helse i forbindelse med samenes nasjonaldag pé praksisskolene?» (A. D. Yri,
O. Gorb, K. Ringen & V. Bauer, arbeidskrav LER-1510, 6. mars 2022).

FOU-arbeidet skulle gjennomferes i studentenes praksis. Arbeidskravet
munnet ut i et praktisk didaktisk undervisningsopplegg og en muntlig eksa-
men med vekt pa FOU-arbeidet til studentene.

Vurdering av studentarbeidet

Studentarbeidet ble vurdert bade formativt og summativt. Formalet med
formativ vurdering er a stotte og motivere studentene i deres laeringspro-
sess. Det skriftlige arbeidet ble evaluert i forhold til studentenes tilnaerming
til forskningsdelen av PBL-arbeidet. Studentene matte gjore rede for hvilke
vitenskapelige metoder de benyttet for innsamling av data og knytte dette
til relevant teori.

Det praktiske arbeidet besto av gjennomfering av en praktisk didaktisk
leksjon knyttet til sjpsamisk mattradisjon. Den didaktiske relasjonsmodellen
ble brukt som utgangspunkt, og temaet var sjgsamiske mattradisjoner. Som
tidligere nevnt har ikke studentene mat og helse i sin praksis. Derfor ble den
didaktiske leksjonen gjennomfert pa fysisk samling ved campus. Dette kan
gjore den didaktiske refleksjonen vanskeligere siden de ikke har gjennomfert
leksjonen med elever pa grunnskolen.

Den summative vurderingen var en muntlig eksamen der hele PBL-
prosessen ble presentert, samt en didaktisk refleksjon i etterkant av det praktisk
didaktiske arbeidet. Studentene forte logg over alle moter de hadde, og denne
matte ogsa fremfores pa eksamen.
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Veiledning og logg er en viktig del av dette arbeidet. Veiledningen ble
gjort digitalt, og studentene tok selv kontakt nar de folte behov for veiledning.
Her var det viktig at de var konkrete i forhold til hva de gnsket veiledning pa.
PBL er en berekraftig undervisningsmetode som stimulerer til utforskning
og utvikling. Metoden kan tilpasses til skoleverket der elevaktive laeringsfor-
mer er sentrale. Studentene far mulighet til & avdekke hull i egen kunnskap
og utforme en problemstilling som de ensker a utforske i praksisperioden.

Presentasjon av funn

Hva gjor praksisskolene pa samenes nasjonaldag? For a fa svar pa dette gjorde
studentene deltagende observasjon, og de hadde samtaler med laererne. Sam-
talene var av apen struktur med enkel loggforing i etterkant. Det ble ogsa tatt
et bevisst valg om a ikke delta i planleggingen av samenes nasjonaldag slik
at de ikke pavirket hva skolene ville vektlegge.

Resultatet av undersokelsene viste at det var den tradisjonelle bidosen
som ble laget. I tillegg var det flaggheising, lassokasting og samenes nasjo-
nalsang. Hovedinntrykket var at det stort sett ikke ble lagt sa mye arbeid og
engasjement i markeringen av denne dagen. Det ble ogsa sagt at «vi gjer bare
som vi alltid har gjort».

Mange av elevene var samiske eller hadde samisk slekt. Pa spersmal om
hvorfor ikke denne ressursen ble brukt for a fa en skikkelig markering, ble
det sagt at det hadde vert et tema, men aldri endt opp i konkret handling
(Yri et al.,, arbeidskrav LER-1510, 6. mars 2022). Dette viser at det samiske
ved denne skolen ble representert ved artefakter og aktiviteter som kan knyt-
tes til det reindriftssamiske. Det samiske derfor «er lik» reindriftssamisk,
mens for eksempel det sjosamiske forsvinner eller blir underkommunisert
(Figenschou, 2023).

Med utgangspunkt i disse funnene valgte studentene a legge vekt pa sjosa-
miske mattradisjoner. De bestemte seg for & lage rognballsuppe og gahkko, som
er et samisk bred. Sjesamer har tradisjonelt bodd langs kysten i Norge, Sverige
og Finland. Maten er preget av tilgangen til sjgmat. Derfor mente studentene
at rognballsuppe kunne veere leererikt a utforske. Sjgsamisk matkultur er en
viktig del av samisk kultur og identitet, og det er viktig & bevare og viderefore.

Ifolge studentenes funn gnsket skolene & bruke lokale ravarer. Men pa
grunn av avtaler med underleveranderer har de ingen kontroll pa hvor maten
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kommer fra. I et beerekraftperspektiv ser vi at dette legger noen foringer pa
hvilke matvarer som velges. Observasjonene viste at skolene hadde stor bevisst-
het rundt sortering av matavfall, men flere av skolene hadde ikke systemer for
dette. Her ser vi at strukturelle forhold legger foringer pa hva skolene kan gjore.

Pa disse aktuelle skolene ble det samiske perspektivet stort sett lagt og ivaretatt
til 6. februar. Unntaket var en skole som jobbet med tematikken gjennom hele sko-
learet. Laerernes kompetanse om samisk tema og mangel pa ressurser ble trukket
fram som arsak til at det samiske ikke ble vektlagt resten av skoledret. Figenschou
(2023, 5. 57) skriver om manglende samisk representasjon/perspektiver i skoler
at «dette kan skyldes manglende kunnskap og kompetanse hos leererne, kanskje
i kombinasjon med en viss bergringsangst for det samiske.» Laererne er redde
for a tré feil og prover a holde seg til det sikre. Resultatet er at de ender opp med
a representere stereotypien, som at det samiske er knyttet til reindrift.

Didaktisk leksjon
Det ble valgt a ha fokus pa sjgsamisk mattradisjon for a utfordre stereotypiene
om at samisk mat bare er reinkjott. PBL som arbeidsmetode gjor det mulig a syn-
liggjore mangfoldet i samiske mattradisjoner. Studentene fikk mulighet til selv
a observere at reindriftssamiske tradisjoner ble vektlagt i forbindelse med samenes
nasjonaldag. Funnene i studentenes arbeid viser at skolene de undersokte laget
Bidus pa samenes nasjonaldag, og dermed var det samiske perspektivet ivaretatt.
I den didaktiske leksjonen som studentene utarbeidet, er det lagt vekt
pa a jobbe med samisk tema utover samenes nasjonaldag. Med utgangspunkt
i sine funn valgte de a lage den sjosamiske retten rognbollsuppe, gahkko og
multekrem. Ingredienser som trengs i disse rettene finnes i neermiljoet. Dette
fremmer ogsa beerekraftig utvikling i matlaging. Studentene formulerte fol-
gende mal for sin didaktiske plan:

1. Elevene skal kunne lage og presentere en supperett, et bred og en
dessert inspirert av sjgsamisk kultur.

2. Elevene kan forklare hvorfor valgte retter passer inn i leksjonens
tema og hvorfor sjesamiske retter kan velges foran retter knyttet til
samisk reindriftskultur ved kystomrader i Nord-Norge.

3. Elevene kan forklare hvorfor et sjgsamisk kjokken er beerekraftig og
hvorfor det er helsefremmende.
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4. Elevene kan forklare hvordan felles baerplukking, fisking, matlaging
og méltid styrker sosialt fellesskap.

5. Elevene kan samarbeide i det som gjelder matlaging og vere vertskap
og gjest ved Samenes nasjonaldag.

Studentene understreker at det er viktig at elevene ser hvordan en kan sanke fra
naturen og knytte dette til de sjpsamiske tradisjonene i matlaging. De framhever
ogsa sjgsamisk kultur som er spesielt viktig ved kystomrader i Nord-Norge (Yri
et al,, arbeidskrav LER-1510, 6. mars 2022). Det er et tverrfaglig opplegg for 6.
trinn som inkluderer naturfag, ssmfunnsfag, norsk, kroppseving og mat og helse.
Blant annet er det lagt opp til en utedag pa hesten hvor elevene skal plukke multe-
beer, eventuelt tyttebeer, for & lage trollkrem. Det er ogsa planlagt @ kontakte lokale fiskere
slik at elevene far en fisketur pa fjorden. Her er det mulig & lage andre retter med fisk og
tilpasse opplegget til elevenes fangst pé fisketur. Disse aktivitetene bidrar til a synliggjere
baerekraft fordi elevene kan heste fra sitt lokalmilje. Det er ogsa mange muligheter for
tverrfaglig arbeid knyttet til samiske mattradisjoner. Ved a inkludere fisk unngas ogsa
det stereotypiske bildet av at samisk mat bare er reinkjott, og viser mangfoldet i samisk
matkultur. Senter for nordlige folk har en temaside om sjgsamisk matkultur (https://
nordligefolk.no/sjosamene/mat-og-oppskrifter-2/) som viser et bredt spekter av retter
som kan veere til inspirasjon for undervisning i spesielt sjgsamiske mattradisjoner.

Oppsummering

I denne artikkelen har jeg presentert et case-studium med studenters FoU-ar-
beid om baerekraftig utvikling og samisk matkultur i faget mat og helse.!
Problembasert leering som arbeidsmetode viste seg a vaere godt egnet
til & jobbe med samiske temaer. Studentene fikk en utfordring, og gjennom
forskning i sin egen praksis skulle de innhente kunnskap og data. I denne casen

1 Det er viktig & understreke at studentarbeidet er gjort pa relativt sma skoler i Troms og
Finnmark. Overforingsverdien vil derfor avhenge av hvor i landet vi befinner oss. Likevel
kan det for eksempel veere til inspirasjon for andre til & tenke annerledes om hvordan og
nar vi underviser om samiske tema i skolen.
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fikk studentene innsikt i at samiske temaer ble framstilt likt og stereotypisk
pa de skolene de undersokte. Casen viser at det er mulig a vise mangfoldet
i den samiske matkulturen og se dette i et baerekraftperspektiv. Fokuset pé
sjosamiske mattradisjoner viser ogsa at samiske temaer i mat og helse helst
bor folge tilgangen pé ravarer gjennom érstidene, i stedet for & nodvendigvis
bare knyttes til samenes nasjonaldag, som er 6. februar.

Rettene som studentene valgte, er baerekraftige, tradisjonelle og fra lokal
natur. I tillegg folger rettene de nasjonale kostradene. Undervisningsopplegget
med sanking og hesting, samt tilberedning av ronbollesuppe og gahkko, er
eksempler pa en alternativ vinkling pa samisk matkultur. For undervisning
i samiske temaer og arbeid kan dette veere til inspirasjon for a reflektere over
hvordan vi tenker rundt det samiske, for ikke a bidra til eksotifisering og
stereotypier om at det samiske utelukkende er reindrift.

Gjennom problembasert leering kan vi utfordre elevene til & utforske
ulike sider ved samisk matkultur, slik at skolen ikke blir en formidler av ste-
reotypier. Vi kan underseke og utforske hva som er moderne samisk kultur
og matkultur, og legge vekt pa hva unge med samisk bakgrunn mener er
samisk. Samtidig ma vi ikke undergrave tidlige generasjoners opplevelse av
hva samisk identitet er. Gjennom problembasert leering kan vi ogsa legge til
rette for & utforske hvilken kunnskap som trengs for a viderefore ulike sider
ved samisk matkultur.

Matkultur og samisk matkultur er ikke noe statisk. De er i stadig endring,
noe skolen ogsa ber vektlegge nér de skal undervise om disse temaene. I sko-
len er det viktig at vi er bevisste pa a fa fram mangfoldet, ogsa nar det gjelder
samisk kultur og matkultur. For meg som underviser i hoyere utdanning har
dette studentarbeidet gjort meg mer bevisst pa hvordan jeg formidler samisk
matkultur. Jeg ser ogsé at problembasert leering som arbeidsmetode kan bidra
til a fa fram sider ved samisk matkultur som jeg nok ikke ville vektlagt uten
det jeg har lert av studentenes arbeid.
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Sammendrag: I sorsamisk mattradisjon er fire viltvoksende planter sentrale,
kalt «de fire store». Begrepet kommer fra Namdalen i Trondelag og viser til
plantene kvann (faatna), turt (jaarja), engsyre (jaamoe) og storklokke (kdale).
Semistrukturerte intervjuer av to sersamiske tradisjonsbaerere ga utdypende
informasjon om disse plantene. En tematisk analyse resulterte i hovedkatego-
riene: Tradisjonsbruk av planter, Variasjon innen tradisjonsbruk, Beerekraftig
bruk av naturen og Undervisning om samisk tradisjonsbruk.

Kvann har hatt en sentral rolle i sersamisk mattradisjon, der alle delene
av planten har veert benyttet. Engsyre, turt og storklokke har blant annet
fungert som gronnsaker til kjott og fisk. Plantene skal generelt hostes tidlig
pa aret for a unnga akkumulering av bitterstoffer. Gampa er et eksempel pa en
tradisjonell matrett der «de fire store» inngar. Det er en kokt gret som gjerne
serveres med flote og eventuelt sukker.

Spesielt to av plantene, kvann og engsyre, har ogsa hatt medisinsk betyd-
ning for a forebygge og motvirke sykdommer. C-vitamin-innholdet i disse
plantene har bidratt til 8 motvirke utvikling av skjerbuk. Potensiell medisinsk
betydning av bade kvann og engsyre er ogsa vist av nyere naturvitenskapelig
forskning. Empirien viser at bruken av disse plantene varierer mellom fami-
lier og personer. I samisk tradisjon har bevisstheten om baerekraft gjennom
 unngd overhgsting av matplanter veert stor.

Resultatene viser videre at «De fire store» kan vere en fin inngang til
d undervise om sgrsamisk mattradisjon og baerekraftig utvikling med planter
som utgangspunkt.

Nokkelord: sersamisk, matplanter, tradisjonskunnskap, baerekraftig utvikling,
kvann, turt, engsyre, storklokke
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Abstract: Four plants are central to the South Sami food tradition: angelica
(faatna), alpine snow thistle (jaarja), sorrel (jaamoe), and great bellflower
(kdale). These are referred to as «the four great ones,» a term originating
from Namdalen in Trendelag, Norway. Two South Sdmi representatives with
traditional knowledge were interviewed, providing extensive information
about these plants. A thematic analysis of the interviews revealed four main
categories: Traditional use of plants, Variations in the traditional use of plants,
Sustainable use of nature, and Teaching about South Sdmi traditions.

Angelica has played a central role in the South Sami food tradition, with all
parts of the plant being used. Sorrel, alpine snow thistle, and great bellflower
have been used as vegetables alongside meat and fish. They had to be harvested
early in the year to avoid the accumulation of bitter substances. Gampa is an
example of a traditional dish where «the four great ones» are ingredients. It
is a boiled porridge, preferably served with milk and sugar.

Two of the plants, angelica and sorrel, have also played an important medi-
cinal role in preventing and counteracting diseases. Their vitamin C content
has helped prevent scurvy. The potential medicinal significance of these two
plants has also been supported by natural science research. Our results show
that the use of these plants varies among families and individuals. Additionally,
an awareness of sustainability, including the restricted harvesting of plants, is
an important aspect of South Sami traditions. Furthermore, «the four great
ones» serve as a valuable entry point for teaching about plants, sustainability,
and South Sami food traditions.

Keywords: south-Sami, food plants, traditional knowledge, sustainable
development, angelica, alpine snow thistle, sorrel, great bellflower
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Innledning

I sorsamisk kultur er hesting fra naturen for selvberging til mat og medi-
siner en tradisjonskunnskap som ogsa er levende i dag. Planter har veert en
viktig kilde til denne selvbergingen. De kan vere et godt utgangspunkt for
a arbeide med og utforske samiske elementer i leereplanen i naturfag (Kunn-
skapsdepartementet, 2019b). I naturfag kan samisk tradisjonsbruk oglering
om planter knyttes til tema som tradisjonskunnskap i naturforvaltning og
baerekraftig bruk av naturressurser (Udir, u.a.). Videre utdyper gjeldende
leereplan (LK20) at elever ikke bare skal lzere om og fa innsikt i samiske tema,
men de skal ogséa leere om mangfold og variasjon i den samiske kulturen
(Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 5). Undervisning om samiske matplanter
kan bidra til 4 leere om det kulturelle mangfoldet som finnes innen sersamisk
tradisjonskunnskap.

Dette kapitlet beskriver bruk av planter som utgangspunkt for samiske
temaer i naturfag med kobling til mat- og helsefaget. En innfering om de
viktige sorsamiske matplantene fjellkvann, engsyre, turt og storklokke blir
gitt. Benevningen «De fire store» blir brukt om disse fire matplantene, noe
som er et lokalt uttrykk fra Namdalen i Trendelag (Lovaas, 2021). Begrepet
framhever betydningen de har hatt som matplanter. Videre gis en beskrivelse
av sersamisk tradisjonskunnskap og baerekraftig hosting av planter.

For a fa mer kunnskap om disse matplantene, tradisjonsbruk og bru-
ken i dag, ble to sersamiske tradisjonsbaerere intervjuet. Med utgangspunkt
i dette er problemstillingen i kapitlet: «Hvordan blir de fire store matplan-
tene i sersamisk tradisjon benyttet, og hvordan kan disse plantene benyttes
i undervisningssammenheng?»

Samisk tradisjonskunnskap og baerekraftig utvikling - planter
som utgangspunkt for samiske temaer i naturfag.

Samisk tradisjonsbruk av matplanter kan vaere tema for bade & nd mal i natur-
fag og @ undervise om tverrfaglige temaer fra overordnet del av leereplanen.
Tradisjonskunnskap i en urfolkskontekst kan defineres som urfolkskunnskap.
Dette innebzerer en stedsbasert kunnskap akkumulert og overfort over gene-
rasjoner innen en spesifikk kulturell kontekst (Jessen et al., 2022).
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Denne urfolkskunnskapen kan ogsa relateres til gkologiske aspekter.
I urfolkskunnskap ligger det ikke bare kunnskap og praksiser med organismer
og okosystemer, men ogsa et spekter av kulturelle og spirituelle kunnskaper og
verdier som bidrar til menneskets forhold til miljeet. Urfolkskunnskap er ikke
statisk, men blir ofte videreutviklet med moderne observasjoner og erfaringer
(Jessen et al., 2022). Den tilpasser kunnskapen til endringer i samfunn, natur
og klima (Udir, u.d.).

Siden tradisjonskunnskap kan hjelpe urfolk 4 tilpasse seg klimaendringer
og opprettholde en baerekraftig ressursforvaltning, har urfolkskunnskap blitt
inkludert i forskning og politikk som tiltak for tilpasning til, og et verktoy for
a redusere global oppvarming (Berkes et al., 2000; Hosen et al., 2020; Kupika
etal, 2019; UN, 2024).

Tradisjonell samisk tenkning, verdier og tradisjon ma kunne sies & vaere
berekraftig naturforvaltning i praksis. Samer har tradisjonelt levd et nomadisk
liv gjennom reindriften, noe som ogsa delvis gjores i dag. Samene utnytter
ulike omréaders ressurser etter arstidene. Denne livsstilen formet den samiske
kulturen, der levesettet ble ulgselig knyttet til naturen og dens premisser.

Det a leve i, av og med naturen er en naturlig del av livet som urfolk
i Saepmie. Omradet skal forlates slik man selv ensker & finne det. Man skal
ikke sette spor slik at man skader noe eller noen, slik som dyr og fugler, og
natursyklusen skal ikke forringes og edelegges (Bientie, 2023).

Bientie (2023) mener at en pkologisk tankemate og praksis, der det skal
veere igjen ressurser til kommende generasjoner, bor innlemmes i skolen nar
man er ute i naturen. Denne tenkematen er selve definisjonen pa baerekraftig
utvikling i et ekologisk perspektiv: «En utvikling som imetekommer dagens
behov uten & odelegge mulighetene for at kommende generasjoner skal fa
dekket sine behov.» (Verdenskommisjonen for milje og utvikling, 1987).

Leering om arter er sentralt i pkologien og nedvendig for a kunne kom-
munisere om naturen og forsta gkologiske sammenhenger, systematikk og
evolusjon (Palmberg, 2012). Denne kunnskapen er ogsa viktig for a oke
bevisstheten og kjennskapen til lokale planter og dyr (Lindemann-Matthies,
2006). Feltundervisning som leeringsmetode i skolen er viktig for a gi elever
kunnskap og erfaring om arter i sitt naturlige miljo. En slik undervisning kan gi
elever positive holdninger for bevaring av biodiversitet, gi okt engasjement og
stimulere naturinteressen (Franc¢ovi¢ova & Prokop, 2011). Elevers autentiske
erfaringer med arter i deres naturlige habitat kan vere et bidrag til a forsta
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baerekraftig utvikling (Barker et al., 2002; Lindemann-Matthies et al., 2011;
Palmberg & Kuru, 2000). Undervisning om samiske matplanter kan derfor
veere et godt utgangspunkt for bade a laere om det samiske og oke forstaelsen
av pkologiske prosesser og baerekraftig utvikling.

Bientie (2023) mener videre at i skole og barnehage kan man gjennom
materialsanking bli kjent med og skape en forankring til neeromradets land-
skap. Dette kan forsterke forstaelsen av samiske tradisjoner. Avhengigheten
til naturen oppstar som et samspill mellom natur, landskap og menneske.
Nar tradisjonskunnskap skal overfores, vil det ogsa oppsta en sterk historisk
og kulturell tilherighet til landskapet (Andersen et al., 2021; Bientie, 2023).

Vi vil nedenfor beskrive de fire store plantene i sersamisk mattradi-
sjon: fjellkvann, engsyre, turt og storklokke. Dette vil vi gjore bade ut fra
tradisjonsbruk og et naturvitenskapelig stasted. Ogsa de sorsamiske navnene
pa planter og plantedeler blir angitt der samiske navn kan gi en berikelse
i undervisningen. I dette kapitlet anvender vi begrepet «norsk» om den ikke-
samiske delen av befolkningen for a vise til forskjeller i samisk og ikke-samisk
tradisjonskunnskap.

Faatna - Kvann (Angelica archangelica)

Kvann (Angelica archangelica) er en flerdrig urt som blir 50-150 cm hoy. Pa
sorsamisk heter kvann faatna. Blomsterstanden er kuleformet og har gul-
gronne kronblad. Stengelen er hul, og roten er tykk og grov (se Figur 12.1 og
12.3). Det finnes to underarter av kvann: strandkvann (Angelica archangelica
subsp. littoralis) og fjellkvann (Angelica archangelica subsp. archangelica).
Disse kan veere sveert vanskelige a skille botanisk sett (Elven et al., 2022), men
navnene gir hint til hvor de vokser (Artsdatabanken, u.a.a, u.a.c). Kvann kan
forveksles med andre arter innen skjermplantefamilien som ikke ber spises
(Helsenorge, u.a.). Det er viktig & leere seg kjennetegnene for kvann og andre
skjermplanter slik at man unngar forvekslinger.
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Figur 12.1
Faatna —fjellkvann, funnet i Hattfjelldal kommune. Foto: Anna Marie Holand.

Kvann har veert en viktig matplante hos flere folkegrupper i Norge. Det latin-
ske navnet Angelica betyr engel, og archangelica refererer til erkeengelen,
noe som tyder pd at planten har vert hoyt verdsatt. I vikingtiden var den en
handelsvare (eksportvare), og vikingene dyrket kvann i sine hager (Fremstad,
2002; Faegri, 1970). De norrene bosetterne pé Island og Feergyene tok med seg
kvannplanten dit da de etablerte seg (Agren, 1976). Kvann nevnes ogsa i Olav
Tryggvasons saga, der Olav gir kvannstilker til kjeeresten Tyra (Holtsmark &
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Seip, 1934). Det skal sies at hun syntes at kvanngaven var noe stusselig og at
den ikke var bra nok (Figur 12.2).

Figur 12.2
Hlustrasjon av Erik Werenskiold (1899) der Olav Tryggvason byr Tyra en kvannstilk,
men blir avvist (Holtsmark ¢ Seip, 1934, s. 187).

302



Kvann, turt, engsyre og storklokke

Kvann ble brukt bade til mat og medisin og beskrives generelt som en anven-
delig gronnsak, en slags «middelalderpotet» (Lund, 2019). Planten er aro-
matisk (anisaktig), og man har anvendt alle delene av planten (Fremstad,
2002). I Nord-Norge vokser fjellkvann helt ned til strandkanten. I praksis
gar fjellkvann og strandkvann om hverandre i bruken, men strandkvann er
mer bitter i smaken (Feegri, 1970). Smaken er mildest tidlig pa sommeren og
blir beskere nar planten blomstrer, fordi konsentrasjonen av bitterstofter eker
gjennom vekstsesongen (Raven et al., 2005). Planten ber derfor hestes pa
forsommeren for best smak (Hoeg, 1974; Jama, 2020; Skard, 2003). Skrellete
stengler og blad- og bladstilker (for blomstring) har blitt brukt fersk eller syltet
som godteri. I dag brukes kvann blant annet for & krydre brennevin, i urtete,
salater, urtesmer, supper og i syltetoy sammen med for eksempel rabarbra.
I tillegg har den blitt brukt som tobakkserstatning (Feegri, 1970). Kvann kan
i dag kjopes pa nett som torket rot (Rett fra naturen, u.a.).

De forskjellige folkegruppene i Norge har nok hatt noe av den samme
bruken av arter i naturen knyttet til sjolberging. Samisk tradisjonsbruk er ogsa
sterkt knyttet til reindriften. Selv om kvann stort sett ikke blir dyrket i Norge
i dag, er kvann fortsatt en del av tradisjonelt samisk kosthold. I samisk tradi-
sjon har den veert brukt i alle deler av Saepmie (Fremstad, 2002; Lund, 2019).
Planten blir, ssmmen med rota, kuttet i biter og kokt sammen i en kjottgryte,
noe som setter en god smak (Jama, 2020). Om vinteren ble kvannstengler
brukt som forrad (Skard, 2003). Stenglene ble delt pé langs for de ble torket
og rekt (Jama, 2020). Kvann ble blandet med de andre matplantene, kokt og
rort ut med reinmelk (Hoeg, 1974; Skard, 2003). Se mer om dette under Kaale,
Kaale - Storklokke (Campanula latifolia).

Kvannrot har vaert benyttet medisinsk bade i samisk og ikke-samisk
tradisjon i Norden (Figur 12.3) (Feegri, 1970; Hoeg, 1958, 1974; Agren, 1976).
I samisk tradisjon blir kvann beskrevet som en plante som virker mot flere syk-
dommer (Jdma, 2020). Den ble blant annet benyttet mot forkjolelse, halsvondt
og smerter. Man kan tygge pa biter av kvannroten eller lage te av den. Stilken
kunne ogsa bli brukt, men roten blir ansett for & virke best. Planten inneholder
vitamin C og har dermed bidratt til & motvirke sykdommen skjorbuk.

Nyere naturvitenskapelig forskning har vist at stoffer fra kvann kan ha hel-
bredende effekter mot tumorer, infeksjoner og angst (Acimovic et al., 2017; Kumar
etal., 2013; Oliveira et al., 2019; Rajtar et al., 2017). Kvann inneholder ogsa antibak-
terielle stoffer som kan bidra bade medisinsk og i matkonserverende sammenheng.
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Kvann er flerarig, bygger opplagsnaering i rota og bruker flere ar pa a sette
fre (Ryvarden, 2006, s. 104). Formeringen skjer hovedsakelig ved frosetting,
og det dannes i liten grad nye planter fra rotskudd. Det bor derfor sta igjen en
del planter som far blomstre og utvikle fro for 4 kunne bevare arten i omradet
man samler fra.

Pa grunn av stor ettersporsel og overhesting har kvann blitt sa mye
sanket at den ble lokalt utryddet (Feegri, 1970; Jama, 2007). Utmarksbeiting
av ku, hest, sau, geit og rein har ogsé pavirket kvannbestanden negativt over
tid (Hoeg, 1974). Tegn pé lokal utryddelse er at man kan finne stedsnavn som
Kvanndalen der det i dag ikke finnes en eneste kvannplante (Faegri, 1970). En
slik overhegsting er ikke i trad med tradisjonell samisk tenkning om naturen.

Figur 12.3
Rot av kvann (Hpeg, 1958).

Jaama, Jaamoe - Engsyre (Rumex acetosa)
Det sorsamiske navnet til engsyre (Rumex acetosa) er jaama (sorlig dialekt)
og jaamoe (nordlig dialekt). Engsyre er flerdrig og blir 20-80 cm hoy med
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blader som er pilformede. Frukten er blank og svartbrun (Elven et al., 2022)
(Figur 12.4). Arten er ganske vanlig i Norge (Artsdatabanken, u.a.b).

I dette kapitlet anvender vi begrepet engsyre. Navnet matsyre blir ogsa
brukt, da engsyre (Rumex acetosa var. acetosa) er en variasjon av arten matsyre
(Rumex acetosa). I tillegg har setersyre (Rumex alpestris) og fjellsyre (Oxyria
digyna) overlappende anvendelser i sorsamisk mattradisjon. Navnet jdama/
jaamoe benyttes om alle disse artene.

Figur 12.4

Jaama/Jaamoe - engsyre, funnet i Hattfjelldal kommune. Bildet til hoyre viser de
karakteristiske pilformede bladene til engsyre. Foto: Anna Marie Holand og Kdre
Haugan.

Pa 1600-tallet var engsyre en viktig grennsak i norsk kosthold (Skard, 2003;
Hoeg, 1974). Ogsa i samisk tradisjon var planten en viktig matkilde. Planten
ble brukt til gret (se Kaale, Kaale - Storklokke (Campanula latifolia)), og
koking fjernet den sterke smaken. Den kunne ogsa kokes sammen med andre
planter som for eksempel kvann. Engsyre brukes ogsa til & lage syltetoy og
salat sammen med for eksempel romme. Nar man saltet reinkjott og la det
i tretonner, la man et tett lag av engsyre over kjottet. Det ga en annen og bedre

305



Matkulturer i Norge

smak. Engsyre ble ogsa kokt sammen med fisk. I dag koker man ryggen til
reinen sammen med engsyre for a fa en friskere smak. Planten kan sankes
hele sommeren (Jama, 2020).

Syreplantene blir ogsé spist ra, men det kan skape problemer da engsyre
inneholder blant annet oksalsyre (Bello et al., 2019). Ved stort inntak av planten
kan oksalsyre felles ut ssmmen med Ca* - ioner og bidra til dannelse av nyre-
stein. Koking i vann reduserer nivéet av oksalsyre i plantematerialet da syra
er vannlgselig, men da forsvinner ogsa den syrlige smaken. Som fordelaktige
stoffer inneholder planten vitamin A og C. Tradisjonelt sett har planten blitt
benyttet mot mange sykdomstilstander i flere land (Bello et al., 2019). I Norge
har planten veert benyttet mot blant annet mageplager og demping av klge
etter insektsstikk (Hoeg, 1974). Ved laboratoriestudier er det identifisert stoffer
fra engsyre som blant annet har antioksiderende, antivirale, antibakterielle og
antiinflammatoriske egenskaper (Bello et al., 2019).

Jaarja, Jearja - Turt (Cicerbita alpina)

Turt (Cicerbita alpina), jaarja og jearja pa sersamisk, kan bli 50-200 cm hoy
med blafiolette blomsterkorger (Figur 12.5). Bladene har en trekanta endeflik
med to-tre par spisse sidefliker. Planten er ganske vanlig i hele Norge i fuktige
skogkanter, hogstaudeskog, kratt og eng (Elven et al., 2022).

Figur 12.5
Jaarja/Jearja - turt, funnet i Hattfjelldal kommune. Bildet helt til hoyre viser den
trekantete bladformen til turt. Foto: Anna Marie Holand og Kdre Haugan.
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I beskrivelse av ikke-samisk tradisjon har stilkene av turt blitt spist og brukt
pa samme mate som kvannstilkene, selv om den er ansett som mer bitter og
mindre aromatisk enn kvann (Feegri, 1970). Serlig var den spro og saftige
margen i stilkene ettertraktet, da helst for blomstring (Hoeg, 1974). Ifolge
samisk tradisjon er det best & sanke turt nar den nettopp har kommet opp fra
jorden. Senere blir den for besk (Jama, 2007; Jama, 2022). Nar barn spiste den,
kalte de gjerne planten for «vill rabarbra». Videre ble turt kokt med sukker til
en grot som ble spist med melk til. Hostet man turt om hesten, ble den gjerne
benyttet som dyremat. Bade i samisk og ikke-samisk tradisjon har turt blitt
benyttet for & kurere manglende appetitt hos mennesker (Hoeg, 1974; Jama,
2020). Planten har gjennom tidene blitt benyttet som en grennsak i salat, suppe
og stuing (Skard, 2003). Turt ser ut til & ha blitt lite benyttet i folkemedisin,
men det er eksempler pa at planten er benyttet som tobakkserstatning.

I sorsamisk tradisjon blir turt kokt og spist sammen med kjott og fisk
(Jama, 2007). Turt erstattet bade poteter og gulrot i méltidet. Buljong fra
planten er smakfull (Jama, 2020), og roten av planten kunne ogsa bli spist.

Kaale, Kaale - Storklokke (Campanula latifolia)

Det sorsamiske navnet pa storklokke (Campanula latifolia) er kdale eller
kaale. Det er to underarter av planten: skogstorklokke (var. latifolia) med
hvite til lysfiolette kroner og prydstorklokke (var. macrantha) med morke
bléfiolette kroner. Sistnevnte ble innfert som prydplante. Plantene blir
henholdsvis opptil 120 cm og 50-100 cm heye. De er relativt kravstore,
vokser i hogstaudeskog og pa fuktige skogkanter med naeringsrik grunn.
Latifolia er spredt i hele landet, mens utbredelsen til var. macrantha er mer
ukjent (Elven et al., 2022).

Ogsa for denne planten har norske og sersamiske mattradisjoner over-
lappet. Planten er best & sanke pa varsommeren (gijre-giesie) (Jama, 2020).
Blader fra planter tidlig om véren ble brukt som salat, og stilken/margen ble
ogsa spist (Fegri, 1970; Hoeg, 1974; Jama, 2007; Jama, 2022; Lovaas, 2021).
Ogsa rota ble benyttet i matsammenheng. I sorsamisk tradisjon blir storklokke
ansett som velsmakende. Planten blir benyttet til kjott og fisk og erstattet bade
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potet og andre grennsaker. Planten har ogsa blitt benyttet til a lage buljong.
Kdale ble ansett som en bedre matplante enn turt, fordi den ikke er like bitter
(Jama, 2020). Hoeg (1974) nevner at planten har blitt benyttet medisinsk ved
a lage suppe av den mot «krimsjuke eller bringesjukdom». Medisinsk bruk
av planten ser imidlertid ikke ut til & ha veert vanlig.

Figur 12.6
Kdale/Kaale - storklokke, funnet i Neerpysund kommune. Foto: Anna Marie Holand.

Gampa/gompa/gampa er kanskje den mest tradisjonsrike sorsamiske retten som er
laget av de fire store (Asp et al., 2019; Jama, 2020; Lovaas, 2021; Skard, 2003; Agren,
1976). Mange varianter av denne retten finnes. Generelt kan man si at turt og kvann
kuttes i biter og forvelles. Matplantene kokes sammen og rores til en grot (kraavhtse)
som kan serveres kald med flote og eventuelt sukker (se oppskrift sist i kapitlet).
For a konservere reinmelken ble grot av de ulike matplantene tilsatt
melken, som ellers kunne mugne. Groten kunne sa bli lagret i nettmagen til
reinen eller i markgroper for a bli spist pa et senere tidspunkt. Tettegras kunne
bli benyttet for & tykne groten (Jdma, 2020). Det er rapportert flere varianter
av denne retten, og den ble ogsa laget av noen bender («nybyggere») i regio-
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nen Vilhelmina i Sverige (Agren, 1976). Det er rapportert flere varianter av
gampa. Et eksempel pé det er at kun engsyre ble kokt sammen med reinmelk
til en fortykket masse som blir kalt juobmo (Skard, 2003).

Metode

Semistrukturerte intervjuer ble giennomfert med to sersamiske tradisjonsbee-
rere. Informantene kom fra ulike deler av den norske delen av det sersamiske
omradet av Saepmie (Aarjelsaemien dajve). Utvalget var strategisk, der styrken
var at begge informantene hadde sorsamisk bakgrunn, og at de var engasjerte
og kunnskapsrike innenfor samisk tradisjonsbruk av matplanter. I utvalget far
man illustrert en variasjon som finnes i tradisjonsbruk av plantene. Begrens-
ningen er at ikke hele den mulige bredden i bruken blir belyst.

En intervjuguide ble utviklet der hovedtemaene var tradisjonskunnskap
om bruk av planter i sersamisk kultur og refleksjoner om formidling av tradi-
sjonskunnskap i skolesammenheng. Intervjuene ble gjennomfert individuelt
med en varighet pa omtrent 60 minutter. Opptakene ble transkribert og analy-
sert tematisk med en deduktiv inngang med fokus pa de fire store matplantene
i sorsamisk mattradisjon (Braun & Clarke, 2006). Datamaterialet ble i tillegg
analysert med en induktiv tilnaerming for a fange opp all relevant data.

Analysen resulterte i fire hovedkategorier: Tradisjonsbruk av planter,
Variasjon innen tradisjonsbruk, Beerekraftig bruk av naturen og Undervisning
om samisk tradisjonsbruk. Begge forfatterne gjennomforte analysen og disku-
terte funnene for a oke reliabiliteten i studien. Resultatene er belyst med sitater
for a illustrere viktige poeng. Disse er diskutert opp mot tradisjonskunnskap,
naturvitenskapelig kunnskap og didaktisk teori.
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Resultat og diskusjon

Tradisjonsbruk av planter

Faatna - Kvann

Kvann var den planten begge informantene kjente til best. Det var den de
brukte mest i dag, og den de hadde mest personlig erfaring med. Dette er
itrad med den historiske viktigheten av kvann som matplante i den samiske
kulturen (Fremstad, 2002; Feegri, 1970; Hoeg, 1974; Lund, 2019; Skard, 2003).
Planten blir brukt bdde som mat og i medisinsk sammenheng.

Informantene poengterte at hele planten blir anvendt: rot, stengel, blad,
fro og blomster. Planten, og spesielt roten, bor hostes med forsiktighet (se
mer om dette under Barekraftig bruk av naturen). Den ene informanten
fortalte at det er kvann man finner pa fjellet som blir benyttet, og den kalles
faatna. Det er ikke sikkert at det her skilles mellom de sveert like underartene
strandkvann og fjellkvann, men man kan se det ut fra hvor de vokser (Elven
etal., 2022; Feegri, 1970). Typiske voksesteder er som navnene sier henholdsvis
fiell og strand. I Nord-Norge vokser fjellkvann helt ned til strandkanten, og
da er det vanskelig a holde de to artene fra hverandre.

Begge informantene forteller at kvann ber hestes sa tidlig som mulig pa
varen for den blir bitter og besk, gjerne for «gauken gol» eller for St. Hans (24.
juni). Fremstad (2002) beskriver ogsa dette, og det understettes av forskning
som viser at bitterstoffene oker utover vekstsesongen (Raven et al., 2005). En
avinformantene sier at planten blir mer hard og traelete utover i vekstsesongen.
Videre uttaler hen at jo tidligere den hestes, jo mer neringsrik er den antatt
a vaere. Dette gjelder ogsa roten, da «alt av neeringsstoffer» er samlet der.

Kvann blir varmebehandlet eller anvendt som r3, forteller informantene.
Stengelen er god som grennsak og gir en litt sot smak til viltkjgtt. Den passer
ogsa veldig godt til fisk, poengterer en av dem videre. Den ene informanten
benytter ogsa soya og balsamico sammen med kvann for a fa en god smak.
Stengelen kan ogsé torkes og roykes. Rota beskrives som en fin del av planten
a benytte, siden den er mye sterkere pd smak enn stengelen. Rota kan ogsa terkes
og roykes for senere a bli brukt som krydder for tilsetting i salater og kjettsuppe.
En slik variert bruk av kvann blant samer er ogsa beskrevet av Hoeg (1974).

Informantene fortalte videre at bladene kan brukes sammen med
stenglene, kokes eller brukes i salat eller som annet tilbehor. Torkede blad blir
brukt som krydder, serlig i kjottretter, og man trenger ikke 4 tilsette mye av
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det for 4 fa smak. Dette kommer av de aromatiske og kraftige lukt- og smaks-
stoffene i kvann (Elven et al., 2022; Fremstad, 2002). Den ene informanten
koker te pa bladene og hadde hort at planten ogsa har blitt kokt sammen med
melk for a gi en god smak nir man lagde prim. Bruksomradene til kvann
som informantene forteller om, samsvarer noe med det man ser i litteraturen
(Jédma, 2007; Lovaas, 2021; Agren, 1976). Men ogsa en mer detaljert og variert
bruk kommer fram.

En av informantene forteller at blomsterstanden pé kvann, kalt batske, ble
brukt som en slags brokkoli av sin aajja (bestefar). Dette var fordi den ligner
pa brokkoli og kan ha samme funksjon. Kvannblomsten kokes sammen med
kjott eller blir brukt som tilbeher i kokt form. Den ene informanten forteller
at froene er vanlige 4 anvende som krydder til kjottmat, serlig i gryter eller
supper. Den andre informanten forteller at froene kan brukes til te, ssmmen
med bladene og blomstene. Blomstene kan ogsa anvendes til 4 pynte maten
med. Dette viser et mangfold i bruk av kvann, noe som samsvarer med Frem-
stad (2002), som beskriver at tradisjonelt blir hele planten anvendt som mat.

Informantene forteller at kvann har vert viktig, seerlig pa varen, for a fa
ekstra naering, vitaminer og mineraler etter vinteren. En av informantene
hadde lest i gamle tekster:

At man for i tiden sd kunne man se at samer (saemie) ndr de kom
ned fra fiellet eller skogen, og ned i bygda at de tygde pd noe. Dette
var rot fra faatna (kvann). Altsa orhtse (rota). For a forebygge
sykdom. For da traff man folk. Og da var det fare for a bli syk.
Derfor tygde man pa dette som beskyttelse.

Det er rota av kvann som er den viktigste delen i medisinsk sammenheng,
forteller informantene. Det ble sagt at det var denne delen som hadde mest
av de medisinske virkestoffene. De beskriver kvann som en plante som kan
brukes mot alt, spesielt forebyggende, og ogsa hvis man er syk. Planten beskri-
ves som en vidundermedisin og brukes personlig av en av informantene.
Dette kan ogsa understottes av forskning pa kvann. Studier viser at kvann
har et stort potensial med hensyn til ulike medisinske behandlinger, deriblant
mot bakterie- og virusinfeksjoner (Acimovic et al., 2017; Kumar et al., 2013;
Oliveira et al., 2019; Rajtar et al., 2017). Forskningen kan ses i sammenheng
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med informantenes beskrivelse av kvanns gode effekt mot forkjolelse, og
informantene hevdet at det da ble laget te av rota.

Den ene informanten bruker kvannroten i det daglige om hen ble syk,
eller kjente pa at man brygget pa noe. Den andre informanten fortalte at man
kunne spise litt av rota hvis man hadde magevondt eller andre «vondter».
Videre forteller informanten om bestefaren som lagde graut av stengel og
blad av kvann. Grauten ble laget ved a skrelle stengelen, kutte den i biter og
koke den opp i vann sammen med bladene, deretter most og tilsatt bittelitt
salt. Grauten kan ha blitt gitt av medisinske grunner da informanten fikk den
da hen var darlig.

Jaama, JGamoe - Engsyre

Begge informantene snakker om bade engsyre og fjellsyre. Hen uttaler: «Det
er jo alle typer syre egentlig, det er jo mange typer av dem. Men sa vidt jeg
vet sa har de samme funksjon i bruken. Bare at de har litt forskjellig utseende
ut ifra hvor de trives og vokser.» Den ene informanten forteller at disse to
artene (engsyre og fjellsyre) har litt ulik smak. Videre beskriver informanten
at fordelen med engsyre som matplante er at den er veldig vanlig og vokser
mange plasser, si den er lett a finne. Dette finner vi igjen om vi ser pa utbre-
delsen av engsyre, og det er mange arter syreplanter som ligner hverandre
(Elven et al., 2022; Jama, 2022).

Engsyre er sur pa smak. Informantene fortalte at den kan hostes gjen-
nom hele sommeren fordi den ikke blir besk, men den kan bli litt surere. En
av informantene sa videre at den sure smaken kanskje henger sammen med
at planten heter jaama/jdamoe, som pa samisk betyr «sur». Begrepet kan ogsa
brukes om en sur eller vanskelig person. Informanten foreslar at man kan
anvende en samisk ordbok og fa mer informasjon om planten pa bakgrunn
av navnet. Dette er en fin kilde i seg selv om det samiske, og samisk navnset-
ting kan ha en plantebeskrivende betydning pa samme mate som latinske
plantenavn har (Lid, 1979).

I samisk tradisjon har viltvoksende planter vaert en viktig matkilde (Hoeg,
1974; Skard, 2003). Informantene beskriver at engsyre blir brukt som mat,
og ikke i medisinsk sammenheng. En av informantene uttaler: «Jeg har ikke
hert noe om det i medisinsk sammenheng. Men sikkert som forebyggende
som med alle andre slags mat.» Selv om planten kanskje ikke har veert brukt
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i medisinsk sammenheng, henger uttalelsen om forebygging godt sammen
med studier som viser at engsyre inneholder vitamin A og C, og stoffer med
antioksiderende, antivirale og antibakterielle egenskaper (Bello et al., 2019).

Begge informantene sier de bruker engsyre som supplement i salater.
En informant har brukt den ganske mye selv, spesielt i salat pa sommeren,
siden den har et syrlig preg. Hen sier videre at engsyre lofter opp salaten og
gjor den friskere, og den spises fortrinnsvis fersk. Informanten fryser den og
ogsa andre urter ned for senere bruk. Salaten blir da beskrevet som litt mer
vassen i smaken etter frysing, men den «fungerer» fortsatt.

Den ene informanten forteller at de rode froene til engsyren er gode
som krydder, til salater eller som tilsetning. Hen torket ogsa engsyren, men
informanten trodde ikke at dette var s& vanlig. Hen knuste planten og brukte
den til te, og tilsatte ingefeer og sitron nar hen er i darlig form. I tillegg spiser
informantene planten kun som den er. Den syrlige smaken (Bello et al., 2019)
har veert anvendt i ulike matsammenhenger (Skard, 2003), og dette forteller
ogsé informantene om.

En avinformantene spiser en del surblad (engsyre) pa sommeren, men hen
fikk beskjed om 4 veere forsiktig siden det er oksalsyre i surblad. A spise mye
av planten kan skape trobbel fordi engsyre inneholder oksalsyre som ved stort
inntak kan bidra til dannelse av nyrestein (Bello et al., 2019). Koking reduserer
nivaet av oksalsyre, men det medferer ogsa at noe av syrligheten vil forsvinne.

Gdmpa/gompa beskrives i litteraturen som en av de mest tradisjonsrike
sorsamiske rettene laget av ville planter (Hoegh, 1974; Lovaas, 2021; Skard,
2003; Agren, 1976). Informantene forteller om dette, der den ene har laget
graut av engsyre (kraavhtse). Ved tillaging koker hen engsyren opp med lite
vann. Hvis hen anvender for mye vann, blir engsyra vassen.

En informant forteller videre: <Kok den opp slik at den smelter ssmmen
og blir mjuk. Grauten kan spises med tilsats av for eksempel flote, romme eller
yoghurt, men den smaker best med litt sukker pa i tillegg. Det kreves ganske
mye engsyre for a lage en liten porsjon graut. Dette er en enkel dessert a lage,
men kan oppleves som noe sur. Grauten er ikke nedvendigvis favoritten til
informanten, men det oppleves morsomt a teste ut og se hvordan det fungerer.»
(se oppskrift pa graut av engsyre sist i kapitlet). Det fortelles videre om en
variasjon i bruken fra person til person og mellom familier, der noen spiser
denne grauten om varen og sommeren.
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En av informantene forteller at de ikke bruker engsyra slik som de gjorde
for i tiden. Den var viktigere da for & konservere mat til vinteren. Fra fortellin-
ger hadde informanten hort at de pleide a koke opp jdama (engsyre) i reinmelk,
sammen med blant annet turt og storklokke, for & kunne oppbevare maten
gjennom vinteren. Informanten beskriver at det er noen stoffer i engsyre som
hjelper melka a holde seg. Dette gir en fortykket masse, juobmo (Skard, 2003),
som beskrives som en grot av jdama.

En informant beskriver videre at den sammenkokte massen av engsyre og
andre matplanter ble lagret i nettmagen fra reinen. Nettmagen ble hengt opp
og torket for & kunne ta biter av juobmo gjennom vinteren. Denne maten ga
pafyll av vitaminer og ulike naeringsstoffer. Dette neeringspatyllet samsvarer
med Bello et al. (2019), som rapporterer at engsyre er funnet a inneholde
stoffer med antioksiderende, antivirale, antibakterielle og antiinflammatoriske
egenskaper, noe som ved inntak kan ha en helsefremmende effekt.

Jaarja, Jaerja - Turt

Turt, jaarja, nevnes av begge informantene, men den blir ikke mye brukt. Dette
er fordi den er for besk, forteller en av informantene. Hen forteller at den er enkel
a fa tak i siden den vokser overalt, og den er enkel & kjenne igjen. Dette er for-
stéelig siden turt er vanlig i hele landet. Den er lett a kjenne igjen med en hoyde
pa opp mot to meter med mange blafiolette blomsterkorger (Elven et al., 2022).

Pa samme mate som kvann ma ogsa turt hestes tidlig, slik at den ikke
har kommet for langt i vekstfasen og blitt besk pa smak. En av informantene
sier: «Jeg synes den er aller best hvis du tar den nér den nettopp har kommet
opp av jorden», men planten er ikke en favoritt. Planten ble helst hostet for
blomstring (Hoeg, 1974) og for den ble for smakssterk (Jama, 2007), og det
er noe som ogsa kommer fram i intervjuene.

Informantene sa at turt kan brukes som en vanlig grennsak. Den kan
kokes og puttes opp i kjottgryta. En informant hadde brukt blomstene til turt
som kakepynt, mens tanten lagde kjottsuppe med biter av blad og stengler av
turt. Her ser det ogsa ut til at turt brukes pa samme mate som kvann (Feegri,
1970), som en grennsak (Levaas, 2021; Skard, 2003) eller kokt sammen med
kjott og fisk (Jama, 2007). Lovaas (2021) beskriver at turt ble skrelt og at mar-
gen var ettertraktet. Dette kom ikke fram i intervjuene, noe som kan skyldes
at informantene ikke bruker turt s& mye selv.
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Kaale, Kaale - Storklokke
Den ene informanten fortalte at storklokke er spesiell for omrédene her (sor-
samisk omrade), siden den ikke finnes lenger nord. Hen tror den er varme-
krevende nar hen tenker over hvor den vokser. Storklokke, med sine lyse store
blomster og opp mot 1 meter hoyde, er lett & kjenne igjen (Elven et al., 2022).
Den finnes spredt over hele landet og beskrives som noe kravstor. Dette er
i overensstemmelse med informantens beskrivelse av planten som varmekjr.
Informanten forteller videre at stilken fungerer som en vanlig gronnsak
som kan kokes opp til den blir myk. Planten kan brukes som tilbehor med litt
salt og passer veldig godst til fisk. Den kan ogsa kokes sammen med kjott. Den
kan ogsa spises ra nar den er fersk. At storklokke ble brukt som grennsak sam-
men med kjott og fisk finner vi igjen i litteraturen (Faegri, 1970; Hoeg, 1974;
Jama, 2007; Lovaas, 2021). Medisinsk bruk av storklokke blir ikke beskrevet
i intervjuene. Planten beskrives som sot og god, og smaken minner om selleri.
Den ene informanten kunne ikke sa mye om storklokke selv, men hen
hadde hort at man kan skrelle stengelen og koke grot av den. Den andre
informanten har tradisjon for a bruke storklokke og er en av plantene hen
foretrekker. Den vokser i informantens hjembygd, og plantens hvite blom-
ster finnes overalt der om sommeren. Andre steder er storklokke bare pa de
spesielle sankeplassene. Hen fortalte videre at denne planten finner man pa
gamle samiske boplasser, sa samene tok kanskje med seg planten dit de flyttet.

Tradisjon og variasjon innen tradisjonsbruk

Tradisjonsbruk av plantene synes ut fra intervjuene a vaere bade levende og
variert (se Tradisjonsbruk av planter). De synes & vere en naturlig del av
kostholdet. En levende tradisjon for bruk av villplanter er ogsa beskrevet av
Lund (2019). Informantene presenterer egne erfaringer, og andre aspekter
de har fatt fortalt fra andre. En beskriver for eksempel at det hen har leert er
gjennom sine turer med sin aajja (bestefar), som formidlet og hadde personlig
erfaring med nytteplanter.

Begge informantene anvender plantene i dagliglivet pa ulikt vis. De
forteller at ulike personer har ulike planter de har sterke personlige forhold
til. Dette eksemplifiseres der en av informantene beskriver variasjonen i den
sorsamiske bruken av de ulike plantene:
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Men ogsa er det veldig forskjellig, ogsd innenfor det sorsamiske
miljoet, hvilke planter hver familie pd en mdte bruker, som har sin
plante og sin tro [...] For eksempel, jeg har en annen sdnn plante
jeg tyr til, til forskjell til min aajja, min farfar igjen, og sa har en
annen familie i ncerslekt en tiltro til en annen type plante igjen,
sd det er liksom [...] veldig knyttet til familien sin bruk. Og sann
da og hva man tro pa selv.

Hen forklarer videre at det handler om a finne sin egen plante og hva som
fungerer, der noen planter fungerer bedre for akkurat deg. Informantene har
god oversikt over hvor man finner de ulike mat- og medisinplantene, og de
gjenkjenner disse plantene lett i naturen. Som en informant uttaler: «Ja, men
ellers sa har vi jo ogsa spesielle plasser, der vi finner de matplantene eller
medisinplantene».

Denne variasjonen mellom individer og familier i bruk av plantene er
ikke noe vi finner beskrevet i litteraturen. Men Bientie (2023) beskriver noe
vi kan finne igjen i intervjuene; en tilhorighet til sankeplasser og at man ser
plantene i omrddene man befinner seg i. Man utvikler en omradetilhorighet,
og det gir personlige erfaringer og kunnskap i det landskapet man er i. I tillegg
gir det en historisk forankring med kobling til tidligere generasjoner.

I det informantene beskriver, kan vi se kontinuerlige tilpasninger og
endringer av tradisjonskunnskapen. Kulturen er med andre ord levende. Et
eksempel pa dette er at en informant anvender kvann sammen med soya og
balsamico som smakstilsetting til kjott.

En utforskende tilnaerming til bruk av viltvoksende planter ble beskre-
vet av en informant: «Min tante har [...], men hva er det hun ikke har provd
a lage mat av da». Den ene informanten forklarer at den samiske kulturen pa
mange mater har holdt seg sterk, fordi de har blitt tvunget til a holde fast pa
kulturen slik at den ikke blir borte. Kulturbevaring var viktig, for eksempel
under den tidligere fornorskningsprosessen, og det er viktig fordi samene er
en minoritet i et storsamfunn. Dette samsvarer med Jessen et al. (2022), som
beskriver at tradisjoner gjennomgar tilpasning til dagens behov, noe som vi
tydelig ser i uttalelsene om bruken og tilpasninger til bruken i dag. Nyetablerte
tradisjoner kan bli integrert som en del av eksisterende tradisjoner.

En levende kultur og videreforing av tradisjonskunnskap finner vi ogsa
igjen i utsagn fra en av informantene som forklarer at hen har tatt med kvann til
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eget bosted. Siden man finner kvann spesielt i omréder der folk har bodd, er det
antageligvis en tradisjon at folk har tatt med seg plantene til bostedene. Eventuelt
kan freene ha spredt seg dit, eller boplassene ble valgt fordi plantene vokste der.

Det ble ellers fortalt om en variasjon i nord og ser nér det gjelder & bruke
roten av kvann. I sersamisk omrade beskriver informantene at de hoster den
pa varen. Men som en uttaler: «I andre omrader lengre nord har jeg hort at
de anbefaler 4 ta den pa hesten. Da har naringen samlet seg ned i rota igjen
til bevaring til vinteren. Det er forskjellige meninger pa akkurat den biten.
Men rota har jo uansett veert viktig.»

Rotens medisinske betydning i samisk tradisjon er ogsd beskrevet av
bl.a. Agren (1976) som skriver: «Den torkade roten [...] prisas av lapparne
(samene) som det ytterste medel till hédlsans bevarande». Nar det gjelder
den medisinske bruken av planter, presiserer den ene informanten at mye
av effekten nok ligger i troen pé en helsemessig virkning. Hen tror at det er
derfor de har forskjeller i hvilke av plantene man anvender, for eksempel de
ulike familienes bruk av planter. I tillegg mener hen at det bade kan veare en
placeboeftekt og en medisinsk effekt. Som informanten uttaler: «Sa den har
nok en virkning, i tillegg til at han selv trodde sa sterkt pa det. Sd den biten
tror jeg gjor halve jobben nar vi snakker om medisinplanter. Truen péa den.»
Hen poengterer videre at placeboeftekten (troen) ogsa gjelder skolemedisinen,
noe som er godt dokumentert i litteraturen (Kessels et al., 2019).

Lintervjuene kommer det fram at overforing av kunnskap om bruk av plan-
ter, lokaliteter og beerekraftig hosting skjer mellom generasjoner. Dette tydelig-
gjor urfolkskunnskapens kulturelle og spirituelle dimensjon (Jessen et al., 2022).

Baerekraftig bruk av naturen
Fra gammelt av var man nedt til & heste materialer, planter og vilt fra natu-
ren for a livberge seg. Dette er ogsa i dag en levende tradisjon innen den
sorsamiske kulturen. Informantene forteller om sine slektninger som elsker
a bruke planter og urter fra naturen, planter som man ikke far kjopt pa butik-
ken. En avinformantene understreker: «[...] det er jo den nzere tilknytningen
til naturen som har gjort at man har opparbeidet seg denne kunnskapen.»
Lignende refleksjoner beskrives ogsa av Bientie (2023).

Spesielt nar det gjelder kvann, er begge informantene tydelige pa at denne
planten ma hestes pa en baerekraftig mate. De kjenner lokaliteter hvor de vet
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at kvann vokser, og det er de stedene hvor de hoster planten. Informantene er
forsiktige med 4 ta rota, ellers kan den aktuelle kvannpopulasjonen bli desimert.
For 4 heste rota av kvann, ber man ha en veldig god grunn, som en av infor-
mantene sier: «Fordi alt i det samiske er at du skal behandle den (naturen) med
respekt. Du skal ikke ta mer enn du har behov for. Og med kvann er det slik at
den ikke far blomster for andre aret.» Hen sier videre: «Jeg har smakt rota selv
ogsa, men det var nar jeg var veldig darlig, da fikk jeg lov til a smake den.» Denne
tenkematen om bare & hoste det man trenger til eget bruk, og a ikke oversanke,
er viktig for informanten. At overforbruk kan vere et problem er beskrevet av
bade Feegri (1970) og Hoeg (1974), som péapeker at overhosting og overbeiting
av kvann har fort til utsletting av kvannpopulasjoner.

Et annet eksempel som en informant viser til, er beerplukking i skogen. Her
plukker du bare det du trenger, slik at det er igjen bzer til andre ogsa. Det er en tan-
kemate som informanten opplever at ikke alle har i dag. Holdningen kan dras inn
iandre diskusjonstema som for eksempel jakt. Det a ikke hoste mer enn man trenger,
er i trdd med begrepet baerekraftig utvikling. Det reduserer faren for at populasjonene
i naturen blir overbeskattet (Verdenskommisjonen for milje og utvikling, 1987).

Dette viser at & inkludere urfolkskunnskap i forskning og politikk rundt
ressursforvaltning og tiltak rundt klimaendringer er viktig (UN, 2024). Denne
tankematen og disse verdiene beskrives ogsa av Bientie (2023). Den ene infor-
manten forteller videre at man har et spesielt forhold til sankeplassene, og at
det & sanke er en slags seremoni. Man foler seg beriket etter en slik sanketur.
Disse holdningene peker mot en dypekologisk tenking der naturens egenverdi
star sentralt (Naess, 1973).

Undervisning om samisk tradisjonsbruk
Studier viser at undervisning om det samiske ikke er helt implementert i norske
skoler (Dawson et al., 2022; Evju & Olsen, 2022). Ingen av informantene mente at
det skal veere vanskelig eller komplisert & undervise om det samiske i skolen. De
trekker inn plantene som eksempler pa hvordan undervisning om det samiske
kan gjores. Det ligger mye kunnskap og tradisjoner i hgsting og bruk av plantene.
Den ene informanten belyser dette pa folgende mate: «Ja, men det er
egentlig ganske enkelt. Det er jo bare & snakke om det som en helt vanlig ting,
og knytte det til neeromrédet [...] Da er det kanskje greit & bruke disse snille
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plantene da» og videre «Man lerer jo om alt mulig annet, sa hvorfor skal man
ha sann bergringsangst for det?» Dette kan gjores i alle fag.

Den andre informanten uttaler: «<Engsyre som finnes overalt, som er
ufarlig og enkel & bruke. [...] og det er jo mye artigere a lage maten ogsa, hvis
du har sanket den selv.» Det & gi ungene et sterkere eierforhold til aktiviteter
i undervisningen er vist & vaere gunstig for leeringsutbyttet (Chan et al., 2014).
Informanten poengterte videre at kanskje er skolen sa heldig at man har en
tradisjonsbeerer i geografisk narhet som kan formidle denne kunnskapen.

Informantene sa at det kan vere fint & ta med aspektene om respekt
for naturen inn i undervisningen. Pa den méten kan man vise at det ogsé er
en viktig del av det samiske. De mente videre at inkludering av samisk tra-
disjonskunnskap sammen med annen undervisning er en god tilnaerming,
gjerne knyttet til neeromrédet.

Denne respekten for naturen og viktigheten av neeromrader er noe Bien-
tie (2023) ogsa understreker som viktig. Relevansen er spesielt stor i naturfag,
da det samiske er naert knyttet til naturen og det a ta vare pa den (Kunnskaps-
departementet, 2019b; Udir, u.d.). Tradisjonskunnskap som for eksempel bruk
av planter kan lett kobles opp mot biologien. Det er ogsa verdt & merke seg
at kompetansemalene i naturfag (LK20) spesifiserer det & vise elevene sam-
menhengene mellom berekraftig utvikling og samisk tradisjonskunnskap
(Kunnskapsdepartementet, 2017).

Leerere kan veere tilbakeholdne med a gé inn i undervisning om det samiske,
delvis pa grunn av felt mangel pa kompetanse og tilgang til ressurser (Holand &
Haugan, 2024). En av informantene sier i denne konteksten:

[...] jeg skjonner at folk er redde, men det er jo bare positivt [...]
for det viser at du har den respekten [...] men jeg tror mange er
redde for at de skal gjore feil [...] sa derfor velger de a ikke gjore
det. Sa jeg tror det forste steget faktisk ligger i at folk ter.

Hen héper at leerere kan veere litt mer uredde nar de skal leere bort. Har man
respekt og ydmykhet for temaet, kan man komme ganske langt. Informanten
papeker at nar man ikke vil ta tak i temaet og snakke om det samiske i under-
visningen, synliggjor man bare for elevene at dette ikke er et viktig tema.

319



Matkulturer i Norge
Oppsummering

Informantene gir en levende og variert beskrivelse av matplantene. Plantene
beskrives som viktige i dagliglivet. Den personlige og familiaere tilknytningen
til bruken av disse plantene er ogséd viktig. Denne variasjonen og mangfoldet
finner man ikke i litteraturen. Bruken av plantene er tilpasset dagens matkultur.
Béde i litteraturen og ut fra intervjuene kommer det frem at bruken av mat-
plantene i samisk og ikke-samisk befolkning i Norge overlapper noe. Bruken
er nok sterkere bevart i den samiske befolkningen pa grunn av bevisstheten om
a overfore denne kunnskapen mellom generasjoner. Tilknytningen til naturen
og beerekraftig hosting synes a veere en sterk del av sersamisk kultur.

Forskning viser at laerere generelt har relativt lite kompetanse i & under-
vise om samiske temaer (Evju & Olsen, 2022; Holand & Haugan, 2024; Lile,
2011). Gjennom arbeid med sersamiske matplanter kan man styrke undervis-
ning om tradisjonskunnskap, biologisk mangfold og berekraftig utvikling.
I tillegg til tradisjonsbruk av planter er kunnskap om og bruk av artene tett
koblet sammen. Man kan dra nytte av dette i tverrfaglig undervisning med
utgangspunkt i for eksempel naturfag og mat- og helsefaget.

Det a leere om samiske temaer i skolen kan sies a ha to hensikter: a fa
kunnskap om det samiske og & skape gode holdninger for a kunne sta imot
hets og rasisme (Andreassen & Olsen, 2020). Viktigheten av dette kan vi hore
fra en av informantene som ble intervjuet. Informanten har opplevd hets, hat

og stigma i samfunnet mot samer:

Det er derfor jeg synes det er sd viktig at det samiske kommer
inn i skolen, at de (elevene) far hore om det. Slik at det kan bli
normalisert [...] at man kan fa det (hets og hat) bort.

Dette finner vi ogsa igjen i underseokelsen til Norges institusjon for mennes-
kerettigheter fra 2022 (Dawson et al., 2022). Der rapporteres det om darlige
holdninger og mer opplevd hets og diskriminering enn ellers i samfunnet mot
samer/urfolk og nasjonale minoriteter i Norge. Rapporten viser viktigheten
av @ undervise om samiske temaer i skolen og skolens rolle i a bygge kunn-
skap og motvirke diskriminering. I denne sammenheng kan undervisning
om segrsamiske tradisjonsplanter vare et av bidragene.
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Eksempel pd tema og aktivitet for undervisning i naturfag og mat- og
helsefaget med planter i sarsamisk mattradisjon som utgangspunkt
Mulige tema og aktiviteter for naturfag og mat- og helsefaget knyttet til bruk
av engsyre i sorsamisk mattradisjon kan treffe flere kompetansemal pa ulike
trinn. Eksempler pa tema i naturfag er plantefysiologi og oppbygging av
planter, formering og ekologi, artslere, samisk tradisjonsbruk, samt hosting
knyttet til biologisk mangfold og baerekraftig utvikling. Dette treffer kompe-
tansemal i naturfag slik som (Kunnskapsdepartementet, 2019b):

« Utforske et naturomrade i nermiljoet og beskrive hvordan noen orga-
nismer er tilpasset omradet og hverandre (etter 2. trinn), delta i hosting
og bruk av naturressurser og drofte hvordan naturressurser kan brukes
pé en baerekraftig mate (etter 4. trinn).

« Foresla tiltak for & bevare det biologiske mangfoldet i nordomradene
og gi eksempler pa betydningen av tradisjonell kunnskap i naturfor-
valtning (etter 7. trinn).

+ Gieksempler pa samers tradisjonelle kunnskap om naturen og disku-
tere hvordan denne kunnskapen kan bidra til baerekraftig forvaltning
av naturen (etter 10. trinn).

Eksempel pa tema i mat- og helsefaget som er knyttet til matplanter i samisk
kultur er generell samisk mattradisjon, naeringsinnhold (oksalsyre og nyrestein)
og konservering (gompa). De belyste temaene i kapitlet kan benyttes innenfor
kompetansemal i mat- og helsefaget slik som (Kunnskapsdepartementet, 2019a):

« Samtale om maltidsskikker fra norsk og samisk kultur og fra andre
kulturer, og om verdien av a spise sammen med andre (etter 4. trinn).

« Utforske og presentere tradisjonelle norske og samiske metoder for
a konservere mat og fortelle om ravarene som blir konservert (etter
7. trinn).

« Lage mat fra norsk og samisk kultur og fra andre kulturer og sammen-
ligne og utforske révarer og matlagingsmetoder som brukes i ulike
matkulturer (etter 10. trinn).

Samisk tradisjonskunnskap er ogsa relevant innen undervisning knyttet til
tverrfaglige tema som baerekraftig utvikling i overordnet del av leereplanen.
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Nedenfor er et eksempel pé en praktisk aktivitet i form av en matoppskrift pa
grot av engsyre som kan benyttes i undervisningssammenheng. En aktivitet
rundt engsyre er valgt fordi planten er relativt vanlig a finne, og man finner
gjerne litt mengder av den.

Oppskrift pa grot av engsyre:

Plukk en stor neve med engsyre.

Skjaer den i sma biter.

Kok den opp med veldig lite vann til den synker sammen og blir myk.
La den kjalne.

Bland i melk (eventuelt reinmelk).

Kan spises med en skje sukker pa toppen (og kanskje litt flate).
Velbekomme!

(Jama, 2020)
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Sammendrag: I denne teksten beskriver vi hvordan den kvenske avdelingen
Krokebaerstua i barnehagen Beertua i Lakselv i Porsanger kommune arbeider
med revitalisering av kvensk sprak og matkultur gjennom kulturbaserte gjo-
remal. Det blir beskrevet eksempler pa hvordan et stedlig gardsbesok viser
hvordan kvenene tradisjonelt brukte hele dyret. Barnehagen folger opp med
innkjop av slakt og matblod for 4 tilberede tradisjonelle kvenske oppskrifter
og matretter, og hvordan smak kan forstas. Andre eksempler er knyttet til
laksefiske og bruk av elvebat. Vi beskriver hvordan leering kan forstas knyttet
til kulturaktiviteter og sprak gjennom et sosiokulturelt perspektiv.

Nokkelord: sprakreir, kulturbaserte gjoremal, matkultur, smak, leering

Abstract: This text describes how the Kven department Krokeberstua at the
Beaertua kindergarten in Lakselv, Porsanger Municipality, works on revitalizing
Kven language and food culture through culture-based activities. Examples
are provided, such as how a local farm visit demonstrates the traditional
Kven practice of utilizing the entire animal. The kindergarten follows up by
purchasing meat and blood for preparing traditional Kven recipes and dishes,
exploring the concept of taste. Other examples include salmon fishing and
the use of riverboats. We discuss how learning through cultural activities and
language can be understood from a sociocultural perspective.

Keywords: language nest, culture-based activities, food culture, taste, learning
Det er et mal i seg selv at flere kjenner til de nasjonale minoritetene.
Spesielt er dette viktig som ledd i arbeidet med a motvirke fordom-

mer, rasisme, diskriminering og hatefulle ytringer [...].

(Meld. St. 12 Nasjonale minoriteter i Norge (2020-2021, s. 43)
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Innledning

Utsagnet forteller om manglende kjennskap til nasjonale minoriteter i Norge.
Kjennskap til disse vil bidra til a motvirke blant annet fordommer og diskri-
minering. Dette fremkommer ogsa i Sannhets- og forsoningskommisjonens
rapport til Stortinget (2023, s. 24).

Det er gjort lite forskning pa kvensk matkultur og hvordan kvensk mat-
kultur formidles i barnehage og skole. Medforfatter Karin Larsen arbeider
som kulturformidler ved Kvensk Institutt i Borselv. I denne fremstillingen
beskrives det hvordan barnehagen Beertua arbeider med blant annet kvensk/
norskfinsk' sprak og matkultur. Dette som en del av revitaliseringen av den
kvenske kulturen med spraket som en viktig identitetsmarkor.

Barnehagen har 60 plasser fordelt pa fem avdelinger og er landets forste
barnehage med egen kvensk avdeling. I 2018 &pnet Beertua barnehage en egen
kvensk avdeling «Variksenmarjointupa» (Krekebaerstua). Der arbeides det
kontinuerlig med a implementere kvensk sprék og kultur i barnehagehverda-
gen. For vi beskriver hvordan den kvenske avdelingen Krokebzerstua arbeider
med sprak og matkultur, ser vi litt pa konteksten til barnehagen.

Figur 13.1
Det kvenske flagget har siden 2009 har blitt benyttet av kvener i Norge, Sverige og
Finland. Morkebld bakgrunn og med motiv av en solblomst eller solrose som er funnet

pd en rekke gjenstander i det kvenske omrddet.

1 Kvener/norskfinner er det offisielle navnet pa den nasjonale minoriteten. I det videre an-
vendes begrepet kven.
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Porsanger kommune

Porsanger kommune var den forste offisielle trespraklige og trekulturelle
kommunen i Norge. I 2003 ble det vedtatt i statsrad at kommunen, med
virkning fra 1. januar 2004, fikk nytt trespraklig kommunenavn: Porsanger
(norsk) / Porsangu (samisk) / Porsanki (kvensk/finsk). I 2005 ble kvensk aner-
kjent som eget sprak. Kommunen har en padrivende rolle i sitt arbeid med
ulike tiltak for & synliggjore de tre kulturene som er knyttet til den kvenske,
samiske og norske befolkningen, som i arhundrer har levd og fortsatt lever
side om side. Denne sameksistensen mellom kvener, samer og nordmenn
i kommunen kan forstas som de «tre stammers mote». I Porsanger ligger
Lakselv med Samisk sprdk- og kultursenter, Porsanger kvenske sprdksenter,
Borselv med Kvensk institutt, ogsa kalt «Kventunet», og i Indre Billefjord
ligger Sjosamisk kompetansesenter. Kommunen tilbyr bade kvensk og samisk
sprak i barnehage og skole (https://www.porsanger.kommune.no/tre-stam-
mers-moete.6215051-488026.html, https://www.porsanger.kommune.no/
kultur.128093-20898.html).

12014 ble de kvenske organisasjonene enige om a velge 16. mars som
Kvenfolkets dag. Kvenene har eget flagg som ble heist ved et offentlig bygg
i Norge for forste gang i 2017, ved rddhuset i Storfjord kommune.

Porsanger kommune - litt historie

Barnehagen Beertua, med den kvenske avdelingen Krgkebzerstua, er plassert
i Lakselv i Porsanger kommune i Finnmark. Porsanger kommune, som andre
kommuner i hele Troms og Finnmark, ble hardt rammet av fornorskningspolitik-
ken. En konsekvens av nasjonalistiske stramninger og fornorskningspolitikken pa
1850- og 1900-tallet medferte at kvensk sprak gikk sterkt tilbake. Jordsalgsloven
av 1902 rammet samene og kvenene, som ogsa var jordbrukere i Nord-Troms og
Finnmark. Loven innebar at det var kun statsborgere som kunne snakke, lese
og skrive norsk som fikk kjope jord. Ifolge St.meld.nr.15 Nasjonale minoriteter
i Norge — om statlig politikk overfor jedar, kvener, rom, romanifolk og skogfinnar
(2000-2001: kap. 4.1, 4.2.1.), falt trolig kvenske familienavn bort til fordel for
norske familienavn som felge av Jordsalgsloven. Bruk av kvensk som hjelpesprak
falt bort ved skoleloven av 1936, og undervisningen var kun pa norsk.
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Kvenene etablerte seg i landbruksomradene langs kysten av Nord-Troms
og Finnmark og i indre del av Finnmark. De drev kombinasjonsbruk med
landbruk og sjefiske, samt landbruk og laksefiske. Porsanger er i dag et kjer-
neomrade for kvensk bosetting. Hvem som regner seg som kvener i dag finnes
ikke i offisiell statistikk. I offentlige dokumenter refereres det til et antall pa
mellom 10 000 og 15 000 mennesker. Det er om lag 2 000-8 000 personer
som snakker kvensk/finsk i dag, avhengig av hvilke kriterier som legges til
grunn. Den sosiale identiteten til en del av kvenene har elementer av bade
kvensk/finsk, norsk og samisk. Dette kan forstds som en konsekvens av hard
fornorskning og giftemalspraksiser pa tvers av etnisiteter (se kap. xxx Husjord
og Nilsen) (Forsgren & Minken, 2024).

Det er fa kvener som bruker morsmalet, og spriket overfores ikke lenger
mellom generasjonene innad i familien. Dette er faktorer som har fort til at kvensk
sprak er alvorlig truet (Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023, s. 18-24).

Noen faktorer som ogsa bidro til at spraket ble holdt levende gjennom
generasjoner, var kvenenes bosettingsmenster med tett bosetting. Dette bidro
ogsa til at kulturtrekk og sprak ble ivaretatt gjennom generasjoner. Laestadia-
nismen var ogsa forankret og praktisert av mange kvener, og det ble vektlagt
a bruke morsmalet ved sang, forkynnelse og benn. Dette bidro ogsa til & opp-
rettholde det kvenske spréket i disse historiske periodene.

Den siste generasjonen som lerte kvensk hjemme ble fodt pa 1960-tallet.
Kvensk ble ikke brukt som hjemmesprék til barn i Nord-Troms etter andre
verdenskrig og i Finnmark etter 1960-tallet.

Kvensk Institutt er et nasjonalt senter for kvensk sprak og kultur og har
som nasjonal oppgave a revitalisere det kvenske spraket og kulturen.

Sprak - sprakreiret

For a revitalisere kvensk spriak og kultur pigar det prosesser med utdan-
ningssektoren fra barnehage til hoyere utdanning, som er sentral. Kvensk
sprakreir er et samarbeid mellom Norske kveners forbund, Porsanger kom-
mune, Universitetet i Tromse og Kvensk institutt. Sprakreir er en sprakopp-
leeringsmetode for a gi barn en mulighet til a fa en funksjonell tospraklighet
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i norsk og i kvensk. Metoden, som ble utviklet pd New Zealand i 1982 blant
maoriene, har spredd seg til andre omrader, blant annet til Norge, Canada,
Finland, Sverige og Russland. Sprakreir er en mate a arbeide med sprak og
kultur i alle spraksamfunn. I Porsanger skal det utvikles videre sammen
med Kvensk Institutt, lokale kven-foreninger, kommunen og familier som
vil delta i prosjektet. Karin Larsen forteller at ved oppstart av arbeid med
sprakreir, var det ogsé et tilbud for barnehageansatte, foreldre og kvenske
sprakforbilder. Det ble ogsé gitt sprakkurs for foreldre. Hun forteller at i dag
tilbys det kulturelle aktiviteter og workshops med barn.

Kvensk Institutt har gjennom flere ar arbeidet med sprakvitalisering med
kvensk sprakreir og sprakdusj. Arbeidet har vaert konsentrert om spraksti-
mulering for barna i barnehager, ke kunnskapen hos barnehagelarere som
arbeider med kvensk sprik i barnehagene, og skape nettverk mellom disse
barnehagene i Nord-Norge. Foreldrene fikk ogsa stotte for a hjelpe barna med
tospraklig utvikling (Meld. St. 12 2020-2021) Nasjonale minoriteter i Norge.

Kvensk Institutt har videre arbeidet med & utvikle, dokumentere og
formidle informasjon og kunnskap om kvensk sprak og kultur. Instituttets
arbeid med spréakreir bidro til opprettelse av en kvensk barnehageavdeling
«Variksenmarjointupa» (Krekebeerstua) (Meld. St. 12 2020-2021, s. 29). Karin
Larsen forteller at sprakreirspraket leeres i praksis ved bruk i alle situasjoner
og skal styrke barns tilknytning til lokal kultur, historie og identitet.

I det videre vil vi beskrive hvordan Kvensk Institutt og den kvenske
avdelingen Krokebeerstua arbeider med matkultur og sprak.

Sprakreir og matkultur - leering

I Porsanger har fire barnehager kvensk sprakreir i regi av Kvensk Institutt.
Barnehagen Bertua har en egen kvensk avdeling, Krokebzrstua. «Der er vi
annenhver uke,» forteller Karin Larsen, kulturformidler fra Kvensk Institutt.
Den kvenske avdelingen ble opprettet for & bidra til revitalisering av kvensk
sprak og kultur.

Karin Larsen forteller at fordi sprakopplaeringen er knyttet til kultur-
baserte gjoremal, far barna en dobbel effekt av ordene. Barna ser ordenes
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tilherighet til kulturen, og pa den maten bidrar de ogsa til & bevare noe av
den kvenske kulturen. Hun forteller videre at de i oppleeringen med sprik og
kultur har prevd a favne over det livet som kvenene har levd. De knytter spraket
til opplevelser og erfaringer. Barna drar pa utstillinger og ser pa tradisjonelle
elvebater som kvenene tradisjonelt bygde og brukte til laksefiske. Barna drar
ogsa pa laksefiske om sommeren og isfiske om vinteren. Barnehagen folger
det kvenske arshjulet med atte arstider.

Krekebaerstua som kulturarena serger for at barna blir medskapere av egen
kultur med gjoremal som gir erfaring fra egen kultur. Barnehagen har tatt et aktivt
valg og knyttet oppleering av det kvenske spréket til stedets kultur og til matkultur
og dens kontekst. De har veert pa gdrdsbesok og sett pa hvordan slakt avlam skjer.

I forkant av beseket fikk barna fortalt om hvordan livet pa garden var
for i tida, og at det var vanlig & bruke hele dyret nar det var slaktet, ogsa ulla.
Under slaktingen fikk de se magen, tarmen og lungene til sauen. Barna fikk
ogsa vite at for i tiden ble det laget dessert av melk og krgkebeer som ble lagt
til oppbevaring i saumagen.

Nar barnehagen kjopte eget slakt, ble det tatt bilder av de ulike styknings-
delene. Til slutt ble det laget et hefte der alle stykningsdelene fikk kvenske navn.

Krokebearstua kjopte ogsa inn eget blod. Etter kvenske oppskrifter laget
de blodklubb og blodpannekaker. Barnas respons var at blodmat var litt ukjent
og ekkelt, forteller Karin Larsen fra Kvensk Institutt. Barna fikk veere med
a lage ulike matretter ved bruk av deler av lammet. En av rettene var pan-
nelapskaus og kjottsuppe.

Nar blodklubb skal lages, kokes det boknakjott og ferskt kjott. I kraf-
ten av denne kokes blodklubbene. Blodklubben spises med smeltet smor og
kjottet. Matretten er uten grennsaker og potet. Barna er med a tilberede de
tradisjonelle kvenske rettene som lages, og far gjennom erfaringer og smak
kjennskap til kvensk matkultur og tradisjon fra den plassen de kommer fra.

I kvenske gardsbruk har sauen tradisjonelt veert viktig for a gi folk mat og
kleer. I kvensk sprakreir hadde vi to verksteder om sau, ull og bondegard. Barna
karet selv ull og tovet den rundt en stein, slik at det ble en sau, og lagde fjos av
en pappeske. Barna ble kjent med tradisjonelle handverk som ble laget av ull.

Kombinasjonsbruk med husdyrhold og fiske er ikke lenger den vanligste
kvenske naeringen. Ettersom sveert fa driver gardsbruk, og hjemmeslakting
ikke lenger er tillatt, kan kvenske ord og uttrykk forsvinne. Forsvinner kul-
turen, svekkes spraket.
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Krokebarstua baker bred, og de baker ogsa tradisjonelle kvenske jule-
bred med rosiner til barnehagebarna. Pa kvenfolkets dag lages det ofte den
kvenske tradisjonelle kjottsuppa, lihavelli, som er kokt pa bokna farekjott.
Det blir brukt kvenske ord pa det de lager og i alle situasjoner i lopet av
barnehagehverdagen. Det kvenske spraket blir brukt gjennom hele dagen
i Krokeberstua-barnehagen. Barna har ogsa veert med elvebater som var
typisk for kvenene da laksefisket var en etablert nering blant kvenene. Barna
fikk med seg laks og laget en tradisjonell kvensk laksesuppe, og de medvirket
ved & kutte gronnsaker til suppa.

Ifolge Amilien og Krogh (2019, s. 9-26) kan matkultur forstds som mat
og oppskrifter overfort fra fortiden. Mattradisjon forstas som folkeminner
og tradisjon og omhandler en kollektiv identitet. Spiserens kompetanse om
mat er kjernen i matkulturen og styres bade av individuelle preferanser og
ulike kontekster. Det handler ikke om ravaren i seg selv, men dens kulturelle
tilblivelse og bruk, og i hvilken kontekst den anvendes. Spiserens matvaner
og matforstielse er knyttet til plassen den kommer fra og sosial tilherighet.
Det handler ogsd om helgemaltider, hverdagsmat samt fest- og hoytidsmat
(Amilien & Krogh, 2019, s. 22-33).

Barnehagebarna har fatt en smak av kvensk matkultur der det ogsé ble
brukt tradisjonelle oppskrifter. Det kan veare eldre oppskrifter, og det kan
handle om tidsdimensjonen som knytter kultur til et bestemt omrdde. Mat
tilherer bade kultur, natur og spiserens matpreferanser fra den plassen spi-
seren/barnet kommer fra Amilien og Krogh (2019, s. 9-26). For barna var
smaken av blodmat ny, og kanskje blir smaken, ved gjentatte eksponeringer,
en del av smakspreferansene til barna. Hva barna liker a spise kan vaere gene-
tisk betinget, men bdde minner, vaner og kulturen der man kommer fra kan
pavirke hva et barn liker.

Det handler ogsé om pévirkning fra hva andre barn spiser i fellesskap,
og hvor ofte og i hvilken alder barna har veert eksponert for ny mat. Utvikling
av preferanser til mat pavirkes ogsa gjennom bilder og boker. Smakslgkene
forandrer seg hele livet, og det er naturlig a vaere skeptisk til smaker nar man er
smd. Antallet smaksloker hos et barn er over 10 000 i munn og pa tunge, men
hos voksne er det redusert til omtrent 3 000. Denne reduksjonen av smaksloker
kan medfore at man etter hvert liker smaker man blir introdusert for gjentatte
ganger, og blir mindre sensitiv for sterke smaker. Ifolge Lekhal et al. (2019,
s. 67-74) vises det til at man har storst suksess med & introdusere nye smaker
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nér barnet er mellom seks maneder og 1,5 ar. Smak pévirkes altsd av alle vare
sanser.

Sosiokulturelle perspektiver legger vekt pa at leering skjer gjennom delta-
kelse i kulturelle aktiviteter. Dette ser vi her. Kulturelle artefakter er redskaper
som formidler kunnskap. Lev S. Vygotsky (1896-1934) skiller mellom to typer
artefakt: tegn og redskaper. Spraket er det viktigste av alle redskap (Wittek,
2013, s. 53-83). I den kvenske avdelingen Krokebaestua knyttes spraket til
kulturbaserte gjoremal, som ogsa inkluderer den kvenske matkulturen. De
drar pa laksefiske og bruker elvebater, som tradisjonelt har vert en del av
den kvenske naeringen. Kulturelle artefakter som ulike typer redskaper baerer
kunnskap og historie, eksempelvis elvebatens historiske forankring til kvene-
nes naeringsvei og batbyggerskikker. Kulturelle redskaper og spraket ma sees
ilys av det kulturelle livet. I dette tilfellet er det kvenenes levde liv gjennom
generasjoner, som eksempelvis elvekvener eller sjokvener.

Forankring av arbeid med sprak og kultur i Rammeplan
for barnehagen

A arbeide pedagogisk med kvensk matkultur og sprak kan forankres i § 2.
Barnehagens innhold. Her fremgar det at barnehagen som pedagogisk virk-
somhet skal ta hensyn til barnas alder, funksjonsniva, kjenn, samt sosiale,
etniske og kulturelle bakgrunn. Dette inkluderer samiske barns sprak og
kultur.

Under fagomradet Nermiljo og samfunn omfatter det kjennskap til
samisk sprak, kultur og tradisjon, samt kjennskap til nasjonale minorite-
ter. Grupper med langvarig tilknytning til landet defineres som nasjonale
minoriteter i Norge, som i dette eksempelet handler om kvener/norskfinner.
Barnehagen skal bidra til kunnskap om og erfaring med lokale tradisjoner,
samfunnsinstitusjoner og yrker. Dette skal gjores slik at barna kan oppleve
tilherighet til neermiljoet (Kunnskapsdepartementet, 2017).

Norge har forpliktet seg til a ivareta og beskytte nasjonale minoriteter
gjennom ratifisering av Europaradets rammekonvensjon i 1999, slik det henvi-
ses til i innledningskapittelet. Dette medforte at Norge forpliktet seg til a legge
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til rette for at nasjonale minoriteter skal fa videreutvikle og bevare sitt sprak
og sin kultur. Kvensk som minoritetssprak i Norge er beskyttet av minoritets-
sprakpakten, som ble ratifiserti 1993 og tradte i kraft i 1998. Norge er et av 25
land som har ratifisert minoritetssprakpakten. Denne definerer regions- og
minoritetssprak som sprak som tradisjonelt er brukt av statsborgere, som
historisk utgjer et mindretall i befolkningen, innenfor et bestemt territorium
i en stat. Minoritetssprakpakten slér fast at vern av minoritetssprak i Europa
bidrar til opprettholdelse og utvikling av kulturell rikdom og tradisjoner
(Regjeringen, 2023).

Det a utvikle, opprettholde og uttrykke egen identitet med stolthet er
et ideal. Konsekvensen av fornorskningspolitikken og presset det medferte,
forte til et ambivalent forhold til erkjennelse av identitet og tilherighet til
en gruppe som historisk sett har tilhort undertrykte grupper (St.meld.nr.15
(20002001, 5. 29-33).

Kvensk sprakreir har skapt ny interesse for kvensk sprak i Porsanger
kommune. Mange tar nd det forste steget tilbake til kvensk sprék og kultur.
Ifolge Karin Larsen ved Kvensk Institutt uttrykker na mange sprakreirfamilier
sin kvenske identitet med stolthet og vil gjore sitt beste for a bevare et kvensk
truet sprak.

Sprakreir gav barnehagebarna kjennskap til nermilje og natur, og de
leerte om kvenske tradisjoner knyttet til arktisk natur og baerekraftig ressurs-
bruk. Pa denne maten fikk barna kjennskap og innsikt i det kvenske samfunnet
deres besteforeldre og oldeforeldre vokste opp i. Fortellertradisjonen, kvenske
navn og begreper i naturen, og handverkstradisjonen er en del av den kvenske
kulturen. Det kvenske spraket er en viktig del av den kvenske immaterielle
kulturarven.

Ifolge Karin Larsen fra Kvensk Institutt er det sveert utfordrende a arbeide
med kvenske mattradisjoner, da det finnes sveert lite litteratur og leeremidler
pa omradet. Det samme gjelder for den kvenske avdelingen Krokeberstua,
der det pedagogiske personalet selv har utarbeidet pedagogiske leeremidler
pa kvensk. Vi viser til noen eksempler som oppskriftshefte med kvenske
oppskrifter «kainun resepti», som er lagt ut pa nettsiden til Kvensk Institutt.
I tillegg finnes et hefte med kvenske baketradisjoner som ligger pd Vadse
museum Ruija-kvenmuseum (2004) og Rundhaugs bok om baketradisjoner
i kvenlandet (2022).

336


http://St.meld.nr

En ung smak av kvensk matkultur

Vihar i denne fortellingen vist et eksempel pa hvordan det arbeides med
kvensk sprak knyttet til kvensk matkultur og tradisjon gjennom kulturbaserte
aktiviteter.

Noen eksterne ressurslenker som kan bidra til a leere mer om kvenene:

o https://www.kvenskinstitutt.no/eget-sprakarbeid/
et-nytt-skriftsprak-blir-til/

« https://www.klubbinfo.no/finskforb/index.html

« Kvensk sprakreir i barnehager - Kainun Institutti — Kvensk Institutt

« Kvensk bibliografi — Universitetsbiblioteket i Tromse

 Vadse museum - Ruija kvenmuseum | Varanger museum

» Nord-Troms Museum - Bevaring, forvaltning, dokumentasjon, for-
midling av og forskning omkring kulturarven i Nord-Troms

+ Ruijan Kaiku - Den Kvenske avisa

« Halti kvenkultursenter IKS

o http://www.kippari.org/
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Sammendrag: Hosting for a livneere seg har veert essensielt for urfolk verden
over. Den samiske kulturen har ivaretatt denne tradisjonen helt frem til vér
tid. Hosting er ogsa en viktig del av norsk friluftslivstradisjon og fremheves
som satsningsomréade av Klima- og miljeverndepartementet. Barnehager og
skoler er forespeilet ansvaret for a ivareta hestingsfriluftsliv i Norge. Norske
barnehager skal blant annet tilrettelegge for at alle barn far naturopplevelser og
bidra til at barn opplever tilherighet til naturen. Videre skal barn fa kjennskap
til samisk kultur og levesett, og samiske barn skal fa «nyttiggjore seg av og
heste fra naturen». Dette krever kompetente profesjonsutevere.

Malet med denne studien er & undersgke om hestingsfriluftsliv som
undervisningsmetode er egnet for a erverve kompetanse innen samisk kultur
og tradisjonskunnskap. Atten barnehagelarerstudenter deltok pa et samisk
undervisningsopplegg med fokus pa hesting. I etterkant ble det gjennomfort
fokusgruppeintervjuer.

Resultatene viser at hestingsfriluftsliv i autentiske omgivelser kan vaere
en god metode for a styrke kompetansen og forstéelsen for samisk kultur og
tradisjonskunnskap hos barnehagelererstudenter. Forstehandserfaring med
hesting virker & ha okt interessen og senket terskelen for a jobbe med temaet
i barnehagen.

Studentenes erfaringer fra hostingsfriluftsliv kan ha stor overforingsverdi
til barnehagen. Dette gjelder saerlig nar det kommer til a inkludere samisk
kultur pa en naturlig mate gjennom hele éret, og ikke bare rundt samenes
nasjonaldag.

Nokkelord: hestingsfriluftsliv, samisk tradisjonskunnskap og matkultur, barne-
hagelarerutdanning, erfaringsbasert laering
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Abstract: Foraging for a living has been essential for indigenous peoples
around the world. The Sami culture maintained this tradition right up to
our time. Foraging is also an important part of the Norwegian outdoor tra-
dition and is highlighted as a priority area by the Ministry of Climate and
Environment. Kindergartens and schools are assumed to be responsible for
safeguarding foraging and outdoor life in Norway. Among other things, Nor-
wegian kindergartens must facilitate for all children to experience nature and
help children feel a sense of belonging to nature. Furthermore, all children in
Norwegian kindergartens shall become familiar with Sami culture and way of
life. Sami children should be able to «make use of and harvest from nature».
This requires competent professionals.

The aim of this study is to investigate whether foraging as a teaching
method is suitable for acquiring competence in Sami culture and traditio-
nal knowledge. Eighteen preschool teacher students participated in a Sami
teaching program focusing on foraging. Focus group interviews were subse-
quently conducted.

Our research shows that foraging in authentic surroundings can be a
good method for strengthening the competence and understanding of Sami
culture and traditional knowledge among preschool teacher students. First-
hand experience with foraging seems to have increased interest and lowered
the threshold for working with the topic in kindergartens.

The students’ experiences from foraging activities can have great transfer
value to kindergarten. This is especially true when it comes to including Sami
culture in a natural way throughout the year, and not only around the Sami
national day.

Keywords: foraging, Sami food culture and traditional knowledge, kindergarten
teacher education, experience-based learning
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Innledning

Hosting har lange tradisjoner i Norge. Fra 1970-tallet var det en nedgang
i hestingsaktiviteter i Norge (Meld. St. 18 (2015-2016)). I dag ser det ut som
interessen er pa vei oppover (Bugge, 2015). Imidlertid er det et fatall av oss
som er avhengige av a heste vill mat for a overleve, slik det var i tidligere tider.
Likevel er hosting viktig i kulturell sammenheng. I tillegg kan det bidra til
okt bevissthet om og kompetanse knyttet til beerekraftig utvikling (Bergan,
2021; Meld. St. 18 (2015-2016); Utsi et al., 2019).

A heste fra naturen er nevnt spesifikt i rammeplanen i tilknytning til
samiske barn i arbeid med temaet beerekraft (Kunnskapsdepartementet, 2017,
s. 11). Samisk kultur skal imidlertid synliggjeres for alle barn i barnehagen
(Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 9). «Personalet skal gjore barna kjent med
samisk kultur og levesett og knytte det samiske perspektivet til merkedager og
hverdagsliv, kunst og kultur og mattradisjoner» (Kunnskapsdepartementet,
2017, s. 57).

Norske barnehager formidler samisk sprak og kultur forst og fremst ved
a feire den samiske nasjonaldagen (Homme et al., 2020). Gjennom praktisk
erfaring med samenes tradisjonelle levesett, hvor hesting er sentralt (Buljo,
2020), kan barn fa en naturlig innfallsvinkel til samisk kultur gjennom hele
aret. Det krever imidlertid kompetente barnehagepedagoger som evner
4 inkludere samiske perspektiver og tradisjonskunnskap tilknyttet hostings-
friluftsliv i barnehagens hverdagsliv.

Samisk tradisjonskunnskap, julevsdmegiella, bygger pa erfaringsbasert
kunnskap. Den kan forstas som hverdagslivets kompetanse og kunnskap,
som huskes og stadig endres. Det er ogsa kunnskap basert pa forskning fra
hverdagslivet for i tiden (Hoém, 1996).

Hostingsfriluftsliv, et begrep introdusert av Mytting og Bischoff (2018,
s.49), handler om friluftsliv med et formal, altsa hesting. Hostingsfriluftslivet
beskrives som en livsform og levemate fra for friluftslivet ble til, hvor det var
mindre fokus pa det a oppleve uberert natur og finne ro og stillhet. Kunnskap
om riktig utstyr, hvilke omrdder man skulle ferdes i og nar pa aret, er trukket
frem som sentrale aspekter i hostingsfriluftslivet (Mytting & Bischoft, 2018).

I motsetning til matauk, altsd det a skaffe til veie mat fra naturen som del
av selvbergingshusholdet, er hosting i storre grad knyttet til friluftsliv uten at
det er en livsnedvendighet (Krempig et al., 2022). Hostingsfriluftsliv, slik vi
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omtaler det i denne artikkelen, inkluderer hesting av all type vill mat, som
beer, sopp og andre matplanter og urter, fisk og sjomat, samt vilt. I tillegg kan
sanking av ved og annet naturmateriell innga i hestingsfriluftslivet (Krempig
etal., 2022).

Satsing pa friluftsliv, der hostingsfriluftsliv fremheves, er sentralt i regje-
ringens folkehelsearbeid (Meld. St. 18 (2015-2016)). Tidligere hadde familien
en mer sentral rolle i rekruttering til friluftsliv. I dag er det kanskje barnehage
og skole som er de viktigste arenaene for & laere barn og unge friluftsliv og for
a gi dem gode naturopplevelser (Meld. St. 18 (2015-2016)).

Rammeplan for barnehagen papeker at «Barna skal fa naturopplevelser
og bli kjent med naturens mangfold, og barnehagen skal bidra til at barna
opplever tilhgrighet til naturen [Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 11], blir
glade i den og far erfaringer som fremmer evnen til 4 orientere seg og oppholde
seg i naturen til ulike arstider» (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 52). Det
er presisert at det er personalets ansvar 4 ivareta dette i barnehagehverdagen.

Forskning viser samtidig at barnehagepersonalet en del steder har liten
kompetanse til a tilrettelegge og stotte barns leering og utvikling i naturen
(Skarstein & Skarstein, 2019). For at barn skal kunne ferdes i naturen og
fa de opplevelser som rammeplanen fremhever, forutsettes friluftslivsfaglig
kompetanse blant personalet. Her er erfaringsbasert metode sentralt. Dersom
barnehagelareren selv ikke har erfaringer med denne metoden, er det vanske-
lig & tenke seg hvordan de skal kunne tilrettelegge for barna.

Som undervisere uten samisk opphav opplever vi et noe ensidig fokus
i formidlingen av samisk kultur i oppleringen. Dette preges ikke sjelden av
stereotypiske aktiviteter. Ogsa innen samisk matkultur savner vi en storre
bredde i tilneermingen. Rybraten et al. (2024) papeker at samiske sankings-
praksiser har fatt liten akademisk oppmerksomhet sammenlignet med samiske
praksiser knyttet til reindrift og fjordfiske.

Hensikten med artikkelen er & gi innsikt i andre undervisningsmetoder
for a leere om samisk matkultur, med serlig vekt pa erfaringsbasert leering
gjennom hestingsfriluftsliv. Artikkelen har et tosidig perspektiv: forst og
fremst studentene, men ogsa barn, fordi det er de som eksponeres for og for-
mes av studentenes utdanning og kompetanse. Malet med studien er & under-
soke om hestingsfriluftsliv som undervisningsmetode er egnet for & erverve
kompetanse innen samisk kultur og tradisjonskunnskap for studenter ved
barnehagelererutdanningen.
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I denne studien ble det forst gjort en evaluering av fordypningsemnet
Utefag sin undervisningspraksis knyttet til samisk kultur. Deretter ble det
utviklet et konkret tiltak i form av et undervisningsopplegg hvor studentene
fikk vaere sammen med lokale formidlere av samisk kultur, i et autentisk miljo.
Det ble i etterkant utfert fokusgruppeintervju med studentene for & belyse
deres opplevelser og refleksjoner, ogsa i lys av overforingsverdi til barnehagen.

Bakgrunn

Vi vil her presentere noen teoretiske perspektiver som vi mener kan vere
relevante for hostingsfriluftsliv, erfaringsbasert leering og samisk kultur og
tradisjonskunnskap.

Hostingsfriluftsliv og matauk

Urfolk verden over har hostet fra naturen for a livnzere seg, og naturforholdene
har definert matkulturen (Fossgard, 2009). Hosting og sanking har lange
tradisjoner i Norge, forst og fremst knyttet til matauk i form av baerpluk-
king, fiske og jakt, siden ogsa som en viktig del av friluftsliv og rekreasjon
(Meld. St. 18 (2015-2016)). Med dyrking av kultiverte vekster i Norge, seerlig
korn, samt hold av husdyr, avtok etter hvert behovet for & hoste fra vill natur
(Bugge, 2019).

Viltvoksende planter og sopp har hatt mindre betydning for nordmenns
kosthold fra 1500-tallet og frem til det 20. arhundret. Det har veert store
variasjoner geografisk og mellom by og bygd (Bugge, 2015). I norsk mathis-
torie beskrives hesting av ville beer, planter og plantedeler som saerlig utbredt
under uar. Fattigfolk hestet ville vekster i mangel av korn og andre fodevarer
(Bugge, 2019).

Serlig C-vitaminrike planter og beer ble brukt for a forebygge skjorbuk,
spesielt nord i landet, og Finnmark iseer. Flere ville vekster er nevnt for a fore-
bygge skjorbuk, som multer, rognebaer, kvann, skjerbuksurt, bukkeblad, berg-
knapp, syregress (engsyre og fiellsyre) og nyper, samt te av friske furuknopper
og barnaler. Som krydder har ville vekster hatt en storre betydning. Hosting
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av beer til sylting ble ikke utbredt for sukker ble billigere og mer tilgjengelig
for folk flest, rundt starten pa 1900-tallet (Bugge, 2019).

Enkelte kulturer har i sterre grad opprettholdt hestingstradisjonene,
deriblant den samiske (Bergan, 2023). Tradisjonelt har samisk matkultur veert
tuftet pa selvberging. Sammen med bade reindrift og jordbruk har hesting
fra bade hav, vann, skog og fjell veert essensielt i s& mate. Samisk matkultur
synes a ha inkludert et storre mangfold og langt flere bruksomrader av ville
planter, treer og beer enn tradisjonell norsk matkultur (Bugge, 2019; Kaspersen,
1997; Notaker, 1993). Ogsa vilt og fisk har preget samisk matkultur, alt etter
geografisk tilherighet og grupperinger.

Beer som multebzer og tyttebaer var trolig den viktigste vitaminkilden éret
gjennom, og ble brukt sammen med bade reinmelk, fisk og kjott. Av planter
kan nevnes kvann, syregress, turt og heymole som de viktigste matplantene
(Buljo, 2020; Kaspersen, 1997). Sopp har vert lite brukt i samisk kost - sopp
har vert forbeholdt reinen (Ponga, 2020).

Hosting er en viktig del av samisk tradisjonskunnskap, og har veert for-
ankret i verdier, identitet og livssyn (Sametingets arbeidsgruppe for utmark,
2016). Naturen er fundamentet i samisk kultur, og det & livnaere seg av naturen
er sterkt integrert i samenes identitet. Hosting, med respekt og ydmykhet for
naturen, er selve kjernen i tradisjonell samisk matkultur (Buljo, 2020). Det
innebeerer a heste bare det man trenger, og gjore det pa en skansom mate
som ivaretar dyreliv og naturen generelt (Buljo, 2020). Slik hestepraksis kan
gjerne kalles baerekraftig hosting. Enkelt sagt handler det om & dele pa godene
og la tilstrekkelig bli igjen til artens og andre arters livsgrunnlag (Indergaard
& Karlsen, 2024).

Samisk matkultur er relatert til naturens eller reinens arssyklus, de dtte
drstider, som tar utgangspunkt i reinens naturlige vandring (Heim, 2023). Det
a utnytte og bevare det som ble hgstet var helt nedvendig for a vaere selvberget
aret gjennom (Heim, 2023). Kunnskap og ferdigheter knyttet til matauk var
derfor helt avgjorende, og ble overfort gjennom praktisk erfaring fra genera-
sjon til generasjon (Aira, 2021). Slik tradisjonell kunnskap er ofte stedbunden
og lokal, og er sjelden nedskrevet. Tradisjonskunnskap synliggjeres i stedet
gjennom sprak, gjoremal, erfaringer og skikker (Utdanningsdirektoratet, 2023,
s. 36), og er altsa tuftet pa erfaringsbasert laering (Warburg, 2019).

Hosting omhandler ikke bare selve aktiviteten, altsa fiske, jakte, plukke
eller sanke, eller det som hestes, om det er beer, sopp, fisk eller vilt. Vel sa
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viktig er det & vite hvor man skal ga for a heste, kjennskap til naturomradene
man ferdes i, og kunnskaper og ferdigheter knyttet til det a ferdes i natur. For
eksempel bekledning, mat, a seke ly og lage bal, for & nevne noen (Aira, 2021).
Slik kompetanse og tradisjonskunnskap krever erfaring gjennom deltakelse
i praksis.

I samisk kultur deltar barn i hesting fra tidlig alder og far erfaring med
hestepraksis gjennom flere ar. Det er viktig fordi forholdene endres fra ar
til ar, for eksempel forekomsten av moltebaer, hvor den vokser og nar den er
moden (Aira, 2021). Aira (2021) trekker ogsa frem viktigheten av fellesska-
pet knyttet til hosting i samisk kultur, hvor hele slekta deltar. Dette bidrar til
a skape tilhorighet bade til praksisen og naturen, og kan pa den maten vere
viktig for identitet (Aira, 2021).

Hostingsfriluftsliv og baerekraft

Hosting er ansett som en verdifull aktivitet ogsd i dag. Barnehagen fremmes
som en arena for & oke interessen bade for heosting og friluftsliv generelt
(Meld. St. 18 (2015-2016); Kunnskapsdepartementet, 2017). Bergan og Laiti
(2023) beskriver hvordan barnehagers erfaringer med hosting, bade norske
og samiske, kan bidra til & knytte barna til naturen og lokale matressurser.
Et «hestingsoppdrag» kan ogsa eke motivasjonen for a bruke og utforske
naturen, hos bdde barn og voksne (Krempig et al., 2022).

Barn har en iboende trang til a sanke og samle, og hesting er derfor
en aktivitet mange barn finner glede i (Langholm et al., 2017; Meld. St. 18
(2015-2016)). Dessuten verdsetter de fleste barn a spise mat de selv har skaf-
fet til veie (Langholm & Tuset, 2021). Hosting er ogsa en lett tilgjengelig
aktivitet i Norge, og barn kan delta uansett forutsetninger og alder. I tillegg
er allemannsretten et gratis fellesgode og en del av var kulturarv (Meld. St. 18
(2015-2016)).

Med hesting felger ogsa naturopplevelser, artskunnskap og erfaringer
med samspill i naturen (Langholm et al., 2017). Positive naturopplevelser kan
gi barn en begynnende forstéaelse for og kjaerlighet til naturen. Dette vet vi er
viktig i lys av baerekraftig utvikling (Chawla, 2006; Kasin & Langholm, 2019).

En underseokelse blant 456 lererstudenter fra Sverige, Finland, Norge
og Litauen (Palmberg et al., 2015) viste blant annet at artskunnskap er en av
de viktigste faktorene for a fremme interesse og forstaelse for miljosporsmal,

346



Hastingsfriluftsliv og samisk tradisjonskunnskap

biologisk mangfold og baerekraftig utvikling. Ifelge Skarstein og Skarstein
(2019, s. 140) bidrar artskunnskap til a forsta sammenhenger i naturen. Det
handler om a kjenne igjen arter, hva de heter, hvor de lever, hva de lever av,
og hvilke arter som er avhengige av hverandre.

Det lulesamiske begrepet bierggim, som kan oversettes til det & klare seg,
berges og mestre, er tett knyttet opp mot hesting og bruk av fornybare natur-
ressurser og materialer (Sametinget, 2022). Begrepet ses ogsd i sammenheng
med baerekraftbegrepet, selv om Sametinget (2022) fremhever at bierggim er
et videre begrep. Bierggim viser blant annet til levesett basert pa naturalhus-
holdning, hvor evnen til a klare seg handler om at naturen er villig til & gi det
som er tilstrekkelig for familiens livsopphold (Sametinget, 2022). Baerekraftig
forvaltning og utvikling av ressurser og verdier er her sentralt.

Koblingen mellom hostingsfriluftsliv og baerekraftig utvikling kan ogsa
synliggjores gijennom de tre dimensjonene for barekraftig utvikling: klima og
milje, okonomi og sosiale forhold (Kasin & Haugen, 2019). Alle tre dimen-
sjoner ma ivaretas og ses i sammenheng i arbeidet med beerekraftig utvikling.
Klima og milje er allerede nevnt, hvor artskunnskap og generell naturkunn-
skap er sentralt i hestingssammenheng. Klimagassutslipp kan ogsa nevnes.
Det 4 hoste mat fra naturen bidrar ikke til klimagassutslipp av betydning, men
kan i stedet redusere utslippene ved at man eksempelvis velger bort importerte
beer eller sopp i butikk til fordel for selvhestede beer og sopp.

Det okonomiske perspektivet ivaretas gjennom & nyttiggjore seg av gratis
ressurser lokalt. Hosting i form av matauk kan ogsé redusere utgifter til mat.
Hosting kan ogsa argumenteres for a vaere sosialt utjevnende, da det er en akti-
vitet tilgjengelig for alle (Meld. St. 18 (2015-2016)). Det sosiale perspektivet
i hostingsfriluftsliv handler om & ivareta kultur og tradisjon. I tillegg kan det
a hoste i fellesskap, med et felles gjoremal og hvor alle kan bidra ut fra egne
forutsetninger, skape naturtilherighet (Aira, 2021).

Ifplge rammeplan for barnehagen under temaet barekraft presiseres
det at «barn skal fa erfaringer med a gi omsorg og ta vare pa omgivelsene og
naturen, og at dette for samiske barn betyr a leve i samklang med, nyttiggjore
seg av og heste av naturen» (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 11). Hosting
kan saledes veere en god mate a erfare samisk kultur pa.

Under fagomradet kropp, bevegelse, mat og helse star det at barnehagen
skal bidra til at barn far innsikt i matens opprinnelse, produksjon av matvarer
og veien fra mat til maltid (Kunnskapsdepartementet, 2017, s. 50). Hosting
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kan anses som en relevant aktivitet i denne sammenheng. Dette krever imid-
lertid at personalet i barnehagen har bade kunnskaper og ferdigheter innen
hestingsfriluftsliv (Bergan et al., 2023). Nasjonale retningslinjer for barne-
hagelarerutdanningen sier at studenten etter endt studie skal «ha kunnskap
om tydinga av friluftsliv og naturopplevinga» (Universitets- og hegskoleradet,
2018, 5. 17). For at fremtidige barnehagelzerere skal inneha denne kompetan-
sen, bor det legges til rette for hostingsfriluftsliv i utdanningen.

Friluftsliv og erfaringsbasert leering
Begrepet friluftsliv er mye brukt i Norge, og defineres som «Opphold og
tysisk aktivitet i friluft i fritiden med sikte pa miljoforandring og naturopp-
levelse» (Meld. St. 18 (2015-2016)). Det finnes opprinnelig ikke et eget ord for
dette i samisk sprak (Enoksen & Krempig, 2022). Likevel kan man se sterke
koblinger mellom samiske pedagogers forstaelse for begrepet friluftsliv og
hestingsfriluftslivet (Bergan & Myrstad, 2021; Warburg, 2019).

I samisk kultur er ofte friluftsliv knyttet til bruk av natur og koblet til det
a gjore (Skogsvang, 2019). Det samiske begrepet meahccastallan handler om
arbeidsaktivitet i naturen. Begrepet meahcdsteapmi vil si & hoste av naturgo-
dene (Sametingets arbeidsgruppe for utmark, 2016). Begge disse begrepene
kan ses i ssmmenheng med hestingsfriluftsliv (Bergan & Laiti, 2023). A til-
egne seg erfaringer og kunnskap gjennom observasjon og deltakelse i daglige
gjoremdl, slik som hesting, har veert et viktig element i barns leering av samisk
tradisjon (Balto, 2005; Nutti & Kouljok, 2014). Ifelge Guttorm (2011) overfo-
res kunnskap, tradisjoner og verdier fra de eldre til de yngre gjennom arbeid
i samisk tradisjon. Slik praktisk deltakelse bidrar til barns laering om natur-
ressurser, biologisk mangfold og baerekraftig utvikling (Kvivesen et al., 2023).

Heosting er et eksempel pa situert leering (Lave & Wenger, 1991). Dette vil
si at kunnskap er relasjonell og utvikles gjennom aktiv deltakelse der kunnska-
pen utgves. Dette ligger naert et sosiokulturelt leeringssyn, der leering anses som
en prosess som foregar i interaksjon med andre (Dewey, 1977; Manger et al.,
2013, s. 181-182). Ifelge sosiokulturelt leringssyn vil leering hos studentene
i var studie skje i samspill med omgivelsene, hverandre og den situasjonen
de er i. De vil gradvis fa mer erfaring og kompetanse gjennom ulike leerings-
prosesser, rutiner og holdninger. Dette kan gi en opplevelse av meningsfull
og legitim involvering, hvor fellesskapet er sentralt (Hattie & Yates, 2014;
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Vikene et al., 2016). Wenger (1998) mener at et slikt godt praksisfellesskap
er avhengig av aktiv involvering fra deltakerne i gruppen gjennom gjensidig
engasjement, felles gjoremal og delt repertoar.

Vi kan se mange likheter mellom sosiokulturelt leeringssyn og samisk
tradisjon. I begge tilfeller har den praktiske kunnskapen stor betydning, og
man lerer gjennom aktiv involvering, preving og feiling i trygge omgivel-
ser (Balto & Kuhmunen, 2014). Deweys utsagn — «Learn to do by knowing
and know by doing» (Dewey, 1977) - vektlegger betydningen av autentiske
erfaringer, det a veere pakoblet og aktiv i leereprosessen, samt viktigheten av
refleksjon i etterkant. Han mener at erfaringer gir grunnlag for leering, og
med refleksjon i etterkant kan viktige lerdommer fra erfaringene belyses og
omdannes til kunnskap.

Vi kan trekke koblinger til Fischer og Leicht Madsens tre oppmerksom-
hetsfaser (Fischer, 2002), der opplevelsesfasen og undersokelsesfasen folges av
behovet for & reflektere over hva man har opplevd (refleksjonsfasen). Kvalite-
ten pé refleksjonsfasen er avhengig av at de leerende har en medreflekterende
veileder eller leerer med en viss kunnskap om temaet (Langholm et al., 2017).

Ifolge Dewey (1977) og Merleau-Ponty (1994) er lering en aktiv prosess
som starter innenfra og som drives av en indre motivasjon. Motivasjonen for
a delta i en aktivitet vil gke nar den oppleves som meningsfull. Ryan og Deci
(2017) forklarer dette med sin Self Determination Theory, der motivasjon for
deltakelse i en aktivitet er neert knyttet til behovet for autonomi, kompetanse
og tilherighet. De fremhever menneskers behov for selv @ bestemme hva de
vil gjore, behovet for 4 lykkes og mestre optimalt utfordrende oppgaver, samt
opplevelse av sosial tilherighet med gjensidig respekt og tillit fra andre (Ryan
& Deci, 2017).

Denne tankegangen kan relateres til bierggim. Det handler om livs-
mestring — «man kan kontrollere egne folelser, delta i sosiale relasjoner og
engasjere seg i oppgaver som er meningsfulle for en selv» (Solbakken & Bjoru,
2023, s. 79).

Forstehandserfaringer i ulike naturmiljo

Hostingsfriluftsliv innbefatter a vaere pa tur i det miljoet der hesting kan
forega. Undervisning i ulike dynamiske og komplekse naturmilje vil gi stu-
denter variert praktisk erfaring gjennom autentiske situasjoner. Dette er
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viktig for leering (Beames & Brown, 2016; Fazey & Fazey, 2005; Guthrie, 1996;
Paisley et al., 2008; Thomas, 2007).

Mennesket opplever og erfarer gjennom kroppen, og det ekte og auten-
tiske ved naturen gir mange gode muligheter for kroppslige og multisensoriske
forstehandserfaringer og utforskningsmuligheter (Langholm et al., 2017).
Multisensoriske erfaringer refererer til bruk av flere sanser i en leeringsprosess.
Dette etablerer et mangfold av minnespor, som igjen kan styrke innlering
(Hulme, 1987). Denne direkte sansemessige erfaringen med gjenstander eller
fenomener benevnes ofte forstehandserfaringer (Langholm et al., 2017, s. 39),
og henger neert ssmmen med kroppslig kunnskap der alle sanser er aktive
i leeringsprosessen.

Denne kunnskapsutviklingen mener Dewey (1977) og Merleau-Ponty
(1994) skjer ved aktiv bruk av kroppen. Ifelge Gibson (1979) lever vi i relasjon
med omgivelsene vare. Vi mottar og tolker informasjon fra alle sansene. Dette
understreker viktigheten av forstehandserfaringer med objekter og miljoer.
Studentene i vér studie vil oppleve invitasjon til handling, affordances, fra
ulike elementer i det fysiske miljoet. Forstehandserfaringene er essensielle for
deres oppfatning av hva som er mulig og ikke mulig & gjore (Gibson, 1979).
Hvordan disse innbydelsene tolkes og brukes, er avhengig av individet og
dets bakgrunn (Kyttd, 2004). Kyttd skiller mellom potensielle og realiserte
affordances, som henholdsvis er mulige handlinger som individet sanser, og
handlinger som faktisk tas i bruk (Kyttd, 2004).

Forstehandserfaringer kan ogsa veere til stor hjelp nar man skal lere seg
arter og hvordan de lever (Helldén & Helldén, 2008; Magntorn & Helldén, 2005).

Metode

Denne studien tar utgangspunkt i emnet Utefag, et fordypningsemne for tred-
jearsstudenter ved Nord universitet sin barnehagelererutdanning. Utefag er
et tverrfaglig emne. Hostingsfriluftsliv er en sentral del avemnet og integreres
gjennom erfaringsbasert laering (Dewey, 1977) i ulike naturmiljoer. Mye av
innholdet i emnet er naert knyttet opp mot samisk tradisjon og levesett. For
eksempel gjennom a ferdes og oppholde seg i, samt livnaere seg av naturen.
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Faglerernes evalueringer av undervisningen antyder likevel at det er
stort potensial for bevisstgjoring knyttet til og konkretisering av samiske
perspektiver og temaer i emnet. Med dette som bakteppe, samt det at Nord
universitet har et nasjonalt ansvar for forskning og utdanning innen lule- og
sorsamisk sprak og kultur, utviklet vi et prosjekt. Formalet var a videreutvikle
undervisningspraksis knyttet til samisk kultur og tradisjonskunnskap i emnet.

Viutviklet et konkret undervisningsopplegg hvor studentene fikk veere sam-
men med lokale formidlere av samisk kultur, hvorav en med sjgsamisk opphav.
I autentiske omgivelser fikk studentene leere om ulike nyttevekster ved a delta
i hosting av blant annet beer, sopp og urter. De laget ogsa mat av «fangsten» pa bal
ilavvo. Studentene fikk ogsa kjennskap til spiselige planter som ikke var i sesong
pa dette tidspunktet, bade gjennom a identifisere plantene og smake pa foredlede
produkter av plantene, som krydder, saft og te. Undervisningsopplegget ble gjen-
nomfert pa hesten, nar det er hoysesong for beer og sopp i Nordland.

Vi brukte bekvemmelighetsutvalg (Jacobsen, 2022) i denne studien, da
det var gnskelig & inkludere alle studenter i emnet innevarende semester.
Utvalget bestod av alle atten studentene, og inkluderte fem menn og tretten
kvinner i alderen 20-40 ar. Studentene hadde ulik arbeidslivserfaring fra
barnehage. Det hadde vert en fordel med et storre og mer tilfeldig utvalg,
for eksempel ved & inkludere studenter fra andre utdanningsinstitusjoner, for
a fd mer bredde i datamaterialet.

Det ble gjennomfert semistrukturerte fokusgruppeintervju med for-
handsbestemte temaer (Kvale & Brinkmann, 2015). Fokusgruppeintervju er
velegnet for a samle kvalitative data om et angitt tema. De er ogsa nyttige for
a fa frem nyanserte beskrivelser av opplevelser, folelser, meninger og hand-
linger hos respondentene (Kvale & Brinkmann, 2015).

Hensikten med studien var a fa frem studentenes opplevelser med
og refleksjoner knyttet til hostingsfriluftsliv som undervisningsmetode for
a erverve kunnskap om samisk kultur og tradisjon. Felgende temaer, som ble
bestemt med utgangspunkt i studiens formal, ble diskutert: erfaringsbasert
leering som undervisningsmetode, forskjeller og likheter mellom samisk og
norsk tradisjon og kultur knyttet til hesting, verdier av hestingsfriluftsliv,
hesting i et baerekraftperspektiv, samt hostingsfriluftsliv som metode for
a arbeide med samisk kultur i barnehagen.

Det ble gitt muntlig informasjon om studien for gjennomfering, og
samtykkeskjema ble underskrevet pd samme tid. Under intervjuene ble det
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brukt Nettskjema, og begge forskere var til stede. For a ivareta personvern ble
intervjuene transkribert og anonymisert.

Studentene ble delt i to grupper, med totalt ni deltakere i hver fokus-
gruppe. Siden ingen av temaene som ble gitt i fokusgruppene var av sensitiv
art, ansa vi det som hensiktsmessig a ha sépass store grupper. Hvert fokus-
gruppeintervju hadde en varighet pd omtrent 60 minutter.

Relasjonene mellom individene i gruppa kan pavirke svarene i fokus-
gruppeintervjuer (Gulliksen & Hjardemaal, 2016). For 4 fa til en god samtale
hvor studentenes meninger, holdninger og verdier rundt temaene kommer
til uttrykk, er det viktig at situasjonen oppleves som uformell og &pen (Parker
& Tritter, 2006, s. 24). Derfor brukte vi spiseplassen pa kjokkenet som base,
som studentene kjenner godt.

Gjennom undervisningen i Utefag har vi delt mange opplevelser og stun-
der med studentene. Vart neerveer har sannsynligvis lite & si for den naturlige
samhandlingen og tryggheten i gruppene, sakalt kontrolleffekt (Hellevik, 2002).

Studien ble gjennomfert midtveis i emnet. Dette innebzerer at studentene
hadde deltatt pa variert friluftslivsundervisning i forkant av denne studien.
Det ber derfor tas i betraktning at studentenes erfaringer fra undervisningen
i emnet generelt sannsynligvis pavirker deres refleksjoner, holdninger og
meninger, som igjen vil ha betydning for funnene.

Analyse

Det transkriberte datamaterialet ble analysert ved hjelp av refleksiv tematisk
analyse, en metode for a identifisere, analysere og rapportere tema i et datasett
(Braun & Clarke, 2008). Bade deduktiv og induktiv tilneerming ble benyttet
(Braun & Clarke, 2019). Forst ble dataene grundig gjennomgatt for & identifi-
sere viktige begreper og temaer som gikk igjen. Disse ble sa kodet og gruppert
i potensielle kategorier som identifiserer menstre og sammenhenger i datama-
terialet (Braun & Clarke, 2008). Temaene ble gjennomgatt pa nytt og revidert
for a sikre funksjonalitet til de kodete utdragene, samt sikre at temaene belyser
studiens formal. Temaene som vi utviklet gjennom analysen var: praktisk og
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erfaringsbasert undervisning, autentiske leeringssituasjoner, verdier av hostings-
friluftsliv og samisk kulturforstdelse og overforingsverdi til barnehagen.

Forskningsfunn

Vare forskningsfunn baseres hovedsakelig pa data fra fokusgruppeintervjuene
med studentene. Det bor likevel nevnes at begge faglaererne var til stede under
gjennomferingen av det samiske opplegget og observerte. Vare tolkninger av
intervjudataene ma derfor ogsa ses i ssammenheng med observasjonene i felt.
Vivil her presentere funn knyttet til de fire hovedtemaene fra den tematiske
analysen.

Praktisk og erfaringsbasert undervisning
Gjennom begge fokusgruppeintervjuene kommer det tydelig frem at stu-
dentene opplever erfaringsbasert og praktisk undervisning som positivt for
leeringsutbyttet. Studentene uttrykker dette gjennom utsagn som: «Man leerer
bedre», «Ting sitter bedre», «Flere knagger a henge det pa», og «Jeg leerer bedre
av & gjore fysisk og praktisk arbeid, det er enklere a bli interessert». Videre
fremheves viktigheten av selv & fa prove, ikke bare se pa at andre gjor. Ogsa
det & bruke sansene og fa opplevelser med betydningen av forstehandserfa-
ringer trekkes frem som viktige aspekter knyttet til praktisk undervisning.

En student sier at fleksibiliteten i praktisk undervisning i sterre grad
muliggjer det & undersoke noe man synes er spesielt interessant eller som
fenger der og da. En annen foyer til at «Vi kan bruke lenger tid pa det som er
interessant.» Flere trekker ogsa frem engasjement, kunnskap og troverdighet
hos underviserne som viktig i den praktiske undervisningen. Dette er vesentlig
for a skape interesse og engasjement for leering. En student beskriver undervi-
serne slik: «<Engasjerte og autentiske rollemodeller med veldig mye kunnskap.
Veldig fint a fa veere rundt sanne personer. Den ene var samisk selv».

Flere studenter bruker ordet relevant om undervisningsmetoden som ble
benyttet. En sier: «Det var veldig relevant i forhold til utdanningen var.» En
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annen student bemerker: «Jeg synes det var en veldig fin undervisningsmetode
a bruke fordi vi skal ut i et praktisk yrke.»

Det ble ogsa trukket frem at samisk er en praktisk kultur, og at det da
er naturlig a leere om denne i praksis. En annen samtykker og sier: «Bare det
at de holdt opp disse plantene og fortalte hvordan plantene kunne brukes,
i bred for eksempel, hva rota ble brukt til. Nar du far det foran deg er det
lettere & huske, tror jeg.»

Autentiske laeringssituasjoner

I diskusjonen om det samiske opplegget studentene deltok pa og overferings-
verdi til arbeid med samisk kultur i barnehagen, fremhever flere at 4 gi barn
erfaring med samisk kultur gjennom deltakelse kan gi positive opplevelser
og okt forstdelse hos barna. En student utdyper: «Det blir noe helt annet
a komme inn der (i lavvoen) og se det, at du skal ga pé venstre side fordi det
er der gjester sitter, ogsd sitter vi der, ogsa ser du forskjellene. Da ser du ogsa
maten lavvoen er utformet pa. Da tror jeg barna ser det pa en helt annen mate
og tar det til seg pa en helt annen mate.»

En annen student bekrefter utsagnet og supplerer: «Jeg tror det setter
seg mye bedre, ogsa hos barna, & oppleve, enn bare 4 bli fortalt.» Studentene
trekker ogsa frem bevisstgjoring av muligheter i neermiljoet og naernaturen
knyttet til hostingsfriluftsliv og samisk kultur som viktige erfaringer. De mener
at dette er noe barn kan laere mer om.

En annen student fremhever hvordan det & laere samiske ord og begreper
i et samisk milje kan forsterke innlaeringen: «Hvis man bruker samiske ord
i undervisningen kan det ofte ga over hodet pa meg hva de betyr disse ordene,
men hvis vi er i et samisk miljo og kan peke pé de ulike tingene, blir leeringen
mye dypere og det forankrer seg mer enn om noen hadde statt og forelest om
det.» En annen student kommenterer i denne sammenhengen at underviserne
brukte samiske ord og begreper knyttet til lavvo og bal nar studentene kom
inn i lavvoen, og at dette gjorde det lettere a huske.

Gjennom praktisk erfaring med samisk kultur sier flere studenter at de
er inspirert til a arbeide med temaet i barnehagen. «Alt vi har gjort pa denne
turen kunne vi ha gjort i barnehagen ogsa», ytrer en student. En annen student
sier: «Jeg synes ikke det er sa stort og skummelt tema etter at vi var i skogen og
ser at det kan knyttes opp mot tur, helt vanlig tur.» Gjennom refleksjon over
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erfaringer knyttet til det samiske opplegget studentene deltok pa, bemerker
en av studentene: «<Du har den samiske uken rundt 6. februar, og resten av
aret er det nesten ingenting. Men pa denne maten kan du bruke det hele éret,
at det blir litt mer sammenheng.»

Verdier av hestingsfriluftsliv

Studentene hadde flere sammenfallende refleksjoner knyttet til verdier av & hoste
fra naturen. Noen av verdiene studentene loftet frem var naturopplevelser, inn-
sikt i matens opprinnelse, mestringsfolelse, fellesskapsfolelse, alle kan delta, og
matglede: «gleden av a oppleve a plukke sine egne beer, lage noe av det og spise
det — det smaker mye bedre» og at maten du hester selv er sunnere. En student
utdyper det slik: «Man fir en bedre forstaelse, at det ikke er slik at vi henter ting
pa butikken, men at det kommer fra naturen, at vi gjor det selv, det praktiske. Det
aseverdien i at detligger et arbeid bak.» En annen student fremhever viktigheten
av & bruke sansene: «Det at barna far bruke alle sansene sine. Det & kunne skille
mellom blokkebzer og blabeer, for eksempel. Det a leere hvordan de ulike baerene
ser ut. Alle sansene er jo i bruk nar man er ute og plukker!»

En student trekker frem at hesting «gir mye praktisk kunnskap om
naturen generelt, du fir mye gratis av det». En annen student poengterer at
«plutselig kan det komme en sultkrise, og da kan det veere greit a vite hva man
kan hoste for a overleve».

Studentene fremhever ogsa ny innsikt i samiske perspektiver og praksiser
knyttet til hosting. En student sier: «de var veldig opptatte av det som mange
ser pa som ugress», mens en annen trekker frem hvordan samene bruker alle
planter til et formal, enten mat, medisin, redskaper eller dyrefor. En tredje
student supplerer: «De hadde veldig fokus pa a bruke det som er rundt seg.»

Flere nevner ogsa beerekraftig sanking som viktig i samisk hestepraksis.
Man hester bare det man trenger slik at det blir nok til andre, bdde mennesker
og dyr. I denne sammenheng nevnes ogsa viktigheten av & hoste mange ulike
arter, ikke bare bldbaer for eksempel. Samene har tradisjon for a heste flere
arter til mat enn det studentene hadde kjennskap til fra for. En student sier det
slik: «Jeg har fatt eynene opp for at det er sa mye mer man kan sanke, storre
mangfold blant de spiselige artene.»

En student forteller hvordan en tur i skogen i etterkant av opplegget ble
en ny opplevelse: «Jeg tror aldri jeg har sett en sopp i skogen for, men vi gikk
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tur for & sanke litt og se litt og leere litt, og da ser du bratt veldig mye. Bare
fordi du kan litt om noe, ser du bratt veldig mye. Jeg har aldri veert en sann
type person, det er nesten litt rart, men egentlig veldig goy. Du ser det pa en
helt annen mate na.»

Samisk kulturforstaelse og overferingsverdi til barnehagen
Flere av studentene trekker frem at de har fatt okt forstaelse for samisk kultur.
At naturen og hesting er en naturlig innfallsvinkel til samisk kultur loftes
frem. I tillegg nevner flere studenter at samisk natursyn kommer tydelig frem
gjennom et slikt opplegg. Folgende sitat er et eksempel pa dette: «Vi fikk jo
storre innblikk i samisk kultur da og deres leveméte og virkelighetsoppfat-
ning, for eksempel at man ikke skal fiske ved fullméne.» En annen student
sier: «Jeg tenker mye pa det hun sa om at vi bare spiser det som er rett under
oss i neringskjeden, a ikke spise maten til maten var, det festa seg litt.»

Studentene har mange refleksjoner knyttet til samiske og norske hes-
tingstradisjoner, bade ulikheter og likheter. Flere mener barnehagene kan
fremme bade norsk og samisk hestekultur, men at man kan fokusere mer
pé & hoste i trad med samisk kultur. Ifelge studentene kan dette bety & hoste
beerekraftig, altsa ikke hoste mer enn man trenger, og ha respekt for naturen
nar man hester. Det kan ogsd innebare & hoste flere ulike arter, ikke bare
blabeer, utvide bruksomradene, samt veere mer oppmerksom pa det som er
tilgjengelig i sesongen.

En student sier det slik:

Nar vi er og hoster kan vi fortelle om samisk kultur, men det er
jo en norsk tradisjon ogsd. Rottene til samene er vel litt sterkere
enn det norske og de har en storre tradisjon for d ta vare pd alt, og
samene har en storre tilhorighet til og respekt for naturen, det kan
vi ta leerdom av og formidle til barna mens vi sanker. Vi trenger
jo ikke d skille siden det er tradisjon fra begge kulturer.

En annen student sier:

Vi skal jo inkludere det samiske og deres tradisjoner som del av den
norske befolkningen, men vi skal ikke gjore et spetakkel ut av det.
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Vi skal ogsa vise at samene har en egen kultur og gjore de norske
barna som ikke har denne kulturen klar over hvor viktig den er.

Flere studenter papeker viktigheten av at arbeid med samisk kultur i barne-
hagen ikke bare ma preges av stereotypiske aktiviteter. Med dette mener stu-
dentene aktiviteter som a lage bidos eller gdhkku, sette opp lavvo i barnehagen,
vise barna samiske kofter og kaste lasso pa et simulert reinsdyr. En student
sier: «Jeg tenker pa at det ma man prove & komme litt bort ifra, fordi det er
stereotypisk og begrenset kunnskap.»

Studentene nevner ogsa samenes nasjonaldag i denne sammenheng. De
enes om at fokus pa samisk kultur ma vaere gjennom hele aret, og ikke bare
denne ene dagen eller uken i dret. En student fremhever de atte &rstidene som
en fin méte & inkludere den samiske kulturen gjennom hele aret: «[...] Alle
arstidene er veldig beskrivende for hva de bruker naturen til og hvilke res-
surser de benytter seg av.» En annen student sier: «Det trenger ikke a veere sa
veldig vanskelig, sann 4 henge den samiske kulturen pé forskjellige knagger,
om det vi gjor i hverdagen pa en mate.»

Knyttet til refleksjoner rundt arbeid med samisk kultur i barnehagen
fremhever en student at det gjennom utdanningen har veert mest fokus pa
spriak. Det oppleves mer relevant med et slikt opplegg som studentene har
deltatt pa her. «Det har veert mye klasseromsundervisning [...]. Men for oss
som skal veere i barnehage, sa har det veert litt sann irrelevant og svevende
iforhold til hva vi faktisk skal ut & gjore i vare yrker. Sa jeg synes det var veldig
fint & komme hit og fa gjore det praktisk, og fa veere med. Fa lov & bryte det
helt ned, det vi faktisk gjorde bade i skogen og i lavvoen gjennom hele dagen.
Slikt vi kan ta med ungene pa.»

Diskusjon

Praktisk og erfaringsbasert undervisning

A veere aktiv i egen leereprosess ser ut til 4 ha stor betydning for studentene.
Det a ha vaert med pa hesting, for sa a leere om bruksomrader, preservering
og smake, virker & ha styrket leeringsprosessen. Ting huskes lettere. Dette
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understreker at erfaringsbasert leering gjennom aktiv bruk av kroppen og
multisensoriske opplevelser er viktig for kunnskapsutviklingen (Dewey, 1977;
Hulme, 1987). Det kan virke som studentene fikk en aha-opplevelse av hva
forstehandserfaring er. Derfor har de muligens fatt en dypere forstaelse for
hvor viktig dette er for barns leering.

En student mener at praktisk og fysisk arbeid gjor «det enklere a bli
interessert». Ifolge Ryan og Deci (2017), Dewey (1977) og Merleau-Ponty
(1994) er aktiv deltakelse en viktig faktor for a gke indre motivasjon. Vi tolker
at det a delta aktivt gjorde det mer meningsfullt for studentene. Dette styrker
Deweys tanker om behovet for & se kunnskap og handling i sammenheng.

Studentene befant seg i en trygg sosial setting hvor de ved flere anled-
ninger selv kunne medvirke i hva de ville gjore eller bidra med basert pa egne
forutsetninger og kompetanse. Dette kan ifolge Ryan og Deci (2017) fremme
motivasjon. Studentene bemerket i tillegg fleksibiliteten i undervisningen som
positiv. Det var flere innfallsvinkler til a koble seg pa og bidra til fellesskapet,
eller fordype seg i det man fant interessant der og da.

Fleksibiliteten gjor at studentene har noe & velge fra, som ifelge Langholm
etal. (2017) kan styrke motivasjonen. Noen var mest interessert i a sanke beer
og sopp; andre engasjerte seg mest i balet i lavvoen, mens andre igjen var mest
interessert i & tilberede og lage mat pa bal. Bierggim kan i stor grad relateres
til dette, det & fa mulighet til 4 prove og feile innenfor trygge rammer og fa
tilpassede utfordringer (Balto & Kuhmunen, 2014).

Engasjement, kunnskap og troverdighet hos underviserne ble trukket
frem av studentene som vesentlig for a skape interesse og engasjement for
leering. Bade Dewey (1977), Merleau-Ponty (1994) og Fischer og Leicht Mad-
sen (2002) understreker viktigheten av refleksjon i etterkant av praktiske
erfaringer. Det er gjennom refleksjonene i etterkant at kunnskapsutviklingen
skjer. Da er man avhengig av lerere eller veiledere med kunnskap som kan
bidra til meningsfull refleksjon (Fischer & Leicht Madsen, 2002), slik som
underviserne i dette opplegget.

Autentiske leringssituasjoner

Det a leere om samisk kultur og tradisjon i et samisk miljo er noe studentene
fremhever i sine utsagn. De autentiske omgivelsene ser ut til a ha stor effekt
pa bevisstgjoringen av sentrale elementer innenfor det samiske. Studentene
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fremhever fordelen ved bade a fd hore om, samtidig som de praktiserer, skikk
og bruk i lavvo, bade hvor man skal sitte og hvordan den er utformet. De far
verdifulle forstehandserfaringer som er viktig for okt forstaelse og kunn-
skap om samisk kultur. Dette mener studentene har stor overforingsverdi
til barnehagen, og fremhever at ogsa slik ber barn oppleve samisk kultur.
Dette stottes av Dewey (1977), som mener vi laerer bedre gjennom aktivt
engasjement enn passiv lytting, og at erfaring pa ferstehand er essensielt. Nar
teoretisk informasjon gis samtidig som det anvendes praktisk, kan man fa en
mer autentisk forstaelse av det som undervises. Enoksen og Krempig (2022)
fant gjennom sitt reindriftsprosjekt at studentene som deltok i prosjektet
opplevde autentiske leeringssituasjoner som bade meningsfylte og lererike
knyttet til kunnskapsutvikling innen samisk kultur.

Ett annet element som fremheves av studentene er bevisstgjoring av mulig-
heter som fins i neermiljoet og neernaturen. Teorien om affordances er relevant
i denne sammenhengen, og handler om tilbud av muligheter for handling fra
miljeet til individet (Gibson, 1979). Studentene fikk erfaring med hvor essensiell
naturkunnskapen i samisk kultur er. Veilederne pa tur sa langt flere og andre
muligheter enn studentene til hva som kunne hostes og hva det kunne brukes til.

Studentene virket ogsd mer bevisste pa hvor mye man kan se og oppleve
pa en liten tur i skogen. Det & ha kunnskap om noen fa arter gjor at man legger
merke til flere andre arter. Evnen til & se mulighetene i miljoet henger sammen
med kunnskap og tidligere erfaringer hos den enkelte, maten vi oppfatter dem
pé og hvordan vi bruker dem (Gibson, 1979). Gjennom & vere mye pa tur
i naturen vil sannsynligvis flere potensielle affordances (Kytta, 2004) bli reali-
sert. For eksempel kan man heste kantarell fordi man har funnet en plass der
de vokser. I neste omgang oppdager man andre typer sopp i samme omrade,
eller at det er mye blédbzer i naerheten. Pa neste tur igjen har man sjekket ut den
ukjente sopparten og har med baerplukker for a sanke blabeer. Altsa vil deta ta
i bruk mulighetene kunne generere flere potensielle og realiserte affordances
og bidra til en bredere og dypere kunnskapsutvikling (Kytta, 2004).

Studentene fremhevet ogsé at bruk av samiske ord i samiske miljoer kan
forsterke innlaeringen. Igjen far vi understreket betydningen av multisenso-
riske opplevelser i laeringssituasjoner (Beames & Brown, 2016; Fazey & Fazey,
2005; Guthrie, 1996; Paisley et al., 2008; Thomas, 2007). Nar laeringen i tillegg
skjer i autentiske omgivelser og situasjoner, kan det tenkes at minnene sitter
enda sterkere.
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Studentene ytret inspirasjon til a arbeide med samisk kultur i barnehagen. De
fremhevet viktigheten av at ogsa barn ber fa erfaringer med samisk kultur gjen-
nom deltakelse, slik studentene fikk. Det mener studentene kan bidra til positive
opplevelser og okt forstaelse hos barn. Den praktiske erfaringen fra opplegget ser
ogsa ut til a ha senket terskelen for a arbeide med samisk kultur i barnehagen.

Uttrykk som: «Alt det vi gjorde denne dagen kunne vi ha gjort i barneha-
gen ogsa» og «det er ikke sa stort og skummelt tema og kan knyttes opp mot
en helt vanlig tur», viser at behovet for & mestre og a fole seg kompetent for
oppgaven er viktig for motivasjon (Ryan & Deci, 2017). Samtidig virker det
d leere om samiske gjoremal i et samisk miljo a gjore det hele mer meningsfullt
for studentene. Dette kan igjen bidra til indre motivasjon (Ryan & Deci, 2017).

Vi tolker det som at studentene har blitt mer bevisste og fatt storre selvtil-
lit for nar og hvordan de kan arbeide med samisk kultur. I tillegg uttrykkes en
dypere forstaelse for betydningen av a vaere bevisst i valg av miljo der leringen
skal forega, samt potensialet i det & se mulighetene som finnes i naermiljoet.

Verdier av hagstingsfriluftsliv

Studentene synes a ha fitt en dypere forstaelse for samisk natursyn gjennom
erfaringene med hesting i autentiske omgivelser. De har oppdaget at man
kan heste et langt storre repertoar av arter enn det de var kjent med. Det har
ogsa fort til okt kunnskap om spiselige arter og nye bruksomrader. Videre
har de leert viktigheten av & ikke hoste mer enn man selv trenger, samt a ta
hensyn til andre arter. Studentene poengterer at disse aspektene ved samisk
hestepraksis er en beerekraftig praksis.

Dette illustrerer at ikke bare hestingsfriluftsliv generelt, men samisk
hestepraksis spesielt, kan vaere en viktig innfallsvinkel til beerekraftig utvik-
ling. I en intervjustudie utfort av Bergan og Myrstad (2022) fant de at samiske
barnehager har en nyttepreget og hensynsfull tilnaerming til natur gjennom
hesting og sanking av bade mat og annet materiale. Forfatterne ser en slik
tilneerming til naturen i sammenheng med barekraftig tankegang og det
a oppleve en samherighet med naturen (Bergan & Myrstad, 2022). Denne
samherigheten mener vi er avhengig av gjentatte erfaringer i og med naturen,
slik ogsa Aira (2021) bemerker i sin artikkel om multebaersanking.

Det & hoste sammen og oppleve gleden av a tilberede og spise maten
man har sanket, betegnes som positivt for studentene. Dette kan tolkes som

360



Hastingsfriluftsliv og samisk tradisjonskunnskap

at det gir en form for medvirknings- og mestringsfolelse. Alle kan delta og
bidra til hestingen, maltidet eller lage balet som maltidet skal tilberedes pa.

Studentene trakk ogsa frem tilherighet og fellesskapstolelse, et resultat
av engasjement for felles gjoremal. Ifolge Wenger (1998) er dette viktig for et
godt praksisfellesskap. De sosiale aspektene studentene fremhever kan ogsé
ses i lys av den sosiale dimensjonen av barekraft (Kasin & Haugen, 2019),
hvor felles gjoremal kan bidra til & skape tilherighet til bade gruppa (Wenger,
1998) og naturen (Aira, 2021).

En student bemerket at «<hosting gir mye praktisk kunnskap om naturen
generelt, du far mye gratis av det». Dette utsagnet kan tolkes som at studenten,
gjennom a veere pd tur i ulike miljoer med ulike gjoremal, sitter igjen med
verdifulle sansemessige opplevelser. Disse opplevelsene har gjort inntrykk og
har styrket kompetansen i bade kunnskap og ferdigheter for a mestre a veere
i naturen.

Dette kan ses i lys av Deweys (1977) tanker om behovet for a se kunnskap
og handling i ssmmenheng. Kunnskap skapes gjennom aktivitet (Lyngsnes
& Rismark, 2020). I et hostingsperspektiv omhandler dette & fa erfaring med
hvor og nar man skal ga for & heste. Dette kan man vanskelig lese seg til fordi
det vil variere fra ar til ar etter hvordan varen, sommeren og hesten har vert.
Denne kunnskapen erverves gjennom gjentatte erfaringer med hosting, ar
etter ar, i ulike omrader og til ulik tid (Aira, 2021).

I samisk kultur knyttes bierggim til denne kunnskapen — kunnskap som er
nedvendig for & mestre livet. Innen tradisjonell samisk kultur er det & beherske
hesting helt sentralt for bierggim (Sametinget, 2022).

Buljo (2020) beskriver hvordan respekt og ydmykhet har en sentral plass
i samisk natursyn. Kan det tenkes at studentene gjennom erfaringer med
a hoste sin egen mat og tilberede denne har fétt en storre respekt for maten og
matens opphav? Sitatet: «Man far en bedre forstaelse, at det ikke er slik at vi
henter ting pa butikken, men at det kommer fra naturen, at vi gjor det selv, det
praktiske. Det a se verdien i at det ligger et arbeid bak.», kan vitne om dette.

Hosting gir innsikt i matens opprinnelse og kan vere et viktig ledd
i arbeidet med beerekraftig utvikling, bade i oppleaeringen (Kunnskapsdepar-
tementet, 2017) og generelt. Med forstéelse for at mat kommer fra naturen,
vil vi enske a ta vare pa den (Heggen & Langholm, 2019).

Kan hende har erfaringene fra opplegget studentene deltok pa gitt gro-
bunn for storre innsikt i verdiene av hostingsfriluftsliv? I tillegg til kunnskap,
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terdigheter og holdninger knyttet til hostingsfriluftsliv, trakk studentene frem
bade arbeidet som ligger bak det & skaffe til veie mat, gleden ved a spise egen-
hostet mat, samt fellesskapsfolelse og mestring. Verdiene som studentene
fremhever kan ses ilys av det a klare seg selv og mestre livet - bierggim (Balto
& Kuhmunen, 2014).

Kanskje kan hestingsfriluftsliv i dagens samfunn veere en nyttig innfalls-
vinkel til det a utvikle livsmestring, slik det har veert i samisk kultur gjennom
tidene. En student papekte at i en sultkrise kan det & skaffe til veie sin egen
mat vaere helt avgjorende, altsa essensielt for a klare seg.

Samisk kulturforstaelse og arbeid med samisk kultur i barnehagen
Studentene fremhever ny innsikt i hvordan samisk kultur kan arbeides med
i barnehagen. En student bemerker at en helt vanlig tur kan knyttes opp
mot samisk kultur. Enoksen og Krempig (2022) mener «laeringsaktiviteter
innen friluftsliv vil veere godt egnet til & formidle og belyse samisk tematikk,
spesielt knyttet til forstaelser av leering og ulike kunnskapsforstaelser». Stu-
dentene i vér studie papeker ogsa at «samisk kultur er en praktisk kultur»,
og kanskje nettopp derfor oppleves det sa nyttig med praktisk undervisning
innen temaet.

Flere ytrer ogsa storre forstdelse for hvordan samisk kultur kan inkluderes
i barnehagens hverdagsliv. Studentenes erfaringer fra barnehager vitner om
at arbeid med samisk kultur primeert er sentrert rundt samenes nasjonaldag,
slik ogsa Homme et al. (2020) papeker i sin evaluering av implementering
av rammeplanen. I denne sammenhengen poengterer studentene at det er
viktig @ unnga stereotypi knyttet til arbeid med samisk kultur i barnehagen,
da flere studenter har erfart den type tilneerming i praksis. Folgende utsagn:
«[...] vi skal ikke gjore et spetakkel utav det» henger muligens sammen med
hvordan studentene har erfart samisk kultur i barnehagene, at det nettopp
gjores et spetakkel utav det ndr samisk kultur settes pd agendaen. Myrstad
(2021) mener at ved a koble samiske tematikker til noe kjent for barn og
ansatte, kan man redusere faren for eksotifisering og stereotypi. Natur er et
eksempel pa noe som er kjent for barn og ansatte, uansett kulturell tilhgrighet
(Bergan & Myrstad, 2022), og kan vaere en naturlig innfallsvinkel til arbeid
med samisk kultur i barnehagen. For eksempel gjennom a inkludere de dtte
samiske drstidene, slik en student foreslo.
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Studentene gir uttrykk for at de synes undervisningen i utdanningen
som helhet er mangelfull nir det kommer til & belyse mangfoldet i samisk
kultur. De kommenterer at det har vaert mest sprakfokus i utdanningen, og
at undervisning om samisk har veert avhengig av den enkelte undervisers
engasjement eller interesse. Vare funn antyder at det & beherske samisk sprak
ikke er avgjorende for & lere om og formidle samisk kultur. Samtidig synes det
béde enklere og mer interessant a leere spraket nar det kobles pa handlinger
og gjoremal i autentiske omgivelser, slik som hesting.

Flere studenter virker nermest overrasket over fellestrekkene mellom
lokal og samisk kultur. De har plutselig blitt bevisst pa at noe sa enkelt som
a hoste baer og sopp med barna kan knytte kulturene sammen pa en enkel og
forstaelig mate. Studentene mener barnehagene bade kan adressere likheter
og ulikheter, for eksempel gjennom hva som hestes, hvordan man ivaretar
det man har hestet, og hvordan maten tilberedes.

Konklusjon

Vare funn indikerer at kompetanse innen samisk kultur og tradisjonskunn-
skap kan tilegnes gjennom praktisk erfaring i autentiske omgivelser. Hos-
tingsfriluftsliv er en naturlig innfallsvinkel til samisk kultur generelt, og
samisk matkultur spesielt.

Heostingsfriluftsliv som tilnerming til samisk tradisjonskunnskap ser ut
til 4 ha gitt studentene i denne studien gkt forstaelse og interesse for samisk
kultur. I tillegg har det gitt inspirasjon til hvordan temaet kan adresseres
i barnehagen. Terskelen for arbeid med samisk kultur i barnehagen synes
ogsa a ha blitt lavere. Studentene erfarte at samisk kultur kan inkluderes gjen-
nom noe sa enkelt som en vanlig tur i barnehagen. Videre viser funnene at
hostingsfriluftsliv som innfallsvinkel til det samiske har stor overforingsverdi
til barnehagen.

Studentene fremhever viktigheten av at ogsa barn ma fa autentiske opp-
levelser knyttet til samisk kultur og tradisjonskunnskap for a kunne utvikle
innsikt og forstaelse. Dette kan oppnas gjennom bevisste pedagoger som har
bade friluftslivskompetanse, forstaelse for erfaringsbasert leering og innsikt
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i samisk kultur og tradisjonskunnskap. Dagens barnehagelaererstudenter bor
derfor gjennom sin utdanning fa varierte naturopplevelser og bli kjent med
naturens mangfold i sterre grad. Pa den méten kan ogsa de oppleve tilhorighet
til naturen, bli glade i den og fa erfaringer som fremmer evnen til & orientere
seg og oppholde seg i naturen til ulike arstider, slik Rammeplan for barnehagen
papeker at barnehagebarn skal (Kunnskapsdepartementet, 2017).

Gjennom erfaringer med samisk hostepraksis fremhever studentene
mangfoldige verdier knyttet til hostingsfriluftsliv. Disse verdiene kan ses
i sammenheng med bade beerekraftig utvikling og bierggim. Selv om hosting
ikke er en livsnedvendighet i var tid, kan det likevel argumenteres for at det
a mestre og praktisere hestingsfriluftsliv er viktig. Med tanke pa det urolige
verdensbildet vi har i dag, hvor bade krig og klimaendringer preger oss, kan
kompetanse innen hestingsfriluftsliv veere av stor verdi. Dette gjelder bade
i lys av beerekraftig utvikling, selvberging og det & klare seg selv, eller bierggim.

Fremtidig forskning ber undersoke hvilket potensiale hostingsfriluftsliv
som tilneerming til samisk kultur og tradisjonskunnskap har i barnehagen.
Det bor ogsa undersokes i hvilken grad barnehagelerere og eovrig perso-
nale har tilstrekkelig kompetanse til & praktisere hostingsfriluftsliv med barn
i barnehagen.
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Sammendrag: Ddllagdtten tjghkudallat. Tett sammen rundt balet. Om barne-
hagepedagogers kulturarbeid. 1 kapittelet omfattes barnets barnehageverden
innefra og ute i en helhetlig opplevelse og erfaring. «Smeltet ost er ikke kun
smeltet ost, den er del av kontekst der og da, i stemningen, i humoren og
samveret» (feltlogg).

I studien belyses: Hvilke muligheter for glede og opplevelse, kultur- og
kunnskapsdeling trer frem i kulturkunnskapsarbeidet knyttet til (maltids)prak-
sisene ved ilden eller plassen sammen rundt bdlet, pa lulesamisk: dallagdtten
tighkudallat.

Samfunnsoppdragene forutsetter pedagogens kunnskap og kompetanse,
demokratisk virksomhet, innsikt i egne og samiske kulturer og tradisjoner
(Barnehageloven, 1975/2023). Kvalitativ analyse belyser mulige kulturmeter
i en pragmatisk utvalgt barnehages planer og profesjonelle praksis. Institusjo-
nell etnografi anvendes som del av teoretisk inngang og som del av metode
(Smith, 2005, 2006). Forskningsetiske regler og barnehagens personvern folges.

Kulturmeter ved ddlldgdtten tjdhkudallat i helhetlig perspektiv beskrives.
Funn som klare seg selv, sammen, glede og veeremater diskuteres. «A plukke
lgvetann og samle kronblader til lovetannsirup, det er en lang prosess, som
et lite barn kan ga inn i og ga ut av» (kilde). Vi lofter problematikker og
kulturarbeidskunnskap i barnehagelerernes profesjonspraksis. Vil enhver
profesjonsutever i barnehagefeltet kunne etablere en pedagogisk praksis som
med selvfolgelighet omfatter synlig kunnskap om samiske kulturer?

Nokkelord: dallagatten tjahkudallat, a bile, kunnskap, kulturmeter, pedagogikk
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Abstract: Dallagatten tjahkudallat. Close together around the fire. Aspects of
kindergarten teachers’ cultural work. Dallagatten tjahkudallat encompasses
the child’s world from inside the kindergarten and out, a holistic experience.
«Melted cheese is not just melted cheese, it is part of the context there and
then, in the humor and togetherness (fieldnote). The study elucidates: What
opportunities for joy and experience, cultural and knowledge sharing emerge
related to the (meal) practices by and around the fire, in Lule Saami: dalla-
gatten tjahkudallat.

The national assignments require the pedagogue’s knowledge and compe-
tence and professional awareness, insight into Saami cultures and traditions
as well as their own. Qualitative analysis sheds light on possible cultural enco-
unters in a pragmatically selected kindergarten’s curriculum and professional
practices. «It is people’s experience of and in what they do - their ‘work’ [...]
- and the knowledge based in their work that are the ethnographer’s major
resource» (Smith, 2005, s. 125).

Cultural encounters at Dallagatten tjahkudallat in a holistic perspective
are described and discussed. «Picking dandelions and collecting petals for
dandelion syrup, it’s a long process, which a small child can enter and exit
and enter again» (note). Is it achievable for every professional to establish a
pedagogical practice that includes visible knowledge of Saami cultures as well
as their own? Do all pedagogues manage?

Keywords: dallagatten tjahkudallat, bonfire, Saami and cultural encounters,
outdoor life
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Innledning: maltider og mater ved dallagatten

Kapittelet «Maltider ved dallagatten tjiahkudallat', mulige kulturmeter?»
undersoker om og hvordan méltidspraksiser, baling og utelivkan veere ramme
rundt barnehagepedagogens arbeid med a synliggjore kulturer. Kulturkunn-
skapsarbeidet er ment & bidra til at barn kan utvikle kunnskap, respekt og
fellesskapstolelse for det samiske mangfoldet* (Barnehageloven, 1975/2023;
Rammeplan for barnehagen, 2017; Flotten, 2016).

Alle barnehager, hogskoler og universitet med leererutdanning har et
felles ansvar for a synliggjere kunnskap om samiske tema og tematikk, uav-
hengig av geografisk plassering, sprik og kulturell tilhorighet (Barnehageloven,
1975/2023). Vi undersoker i dette kapittelet hvordan oppdraget synes lost i en
pragmatisk valgt norskspraklig barnehage plassert i Nordlandskapet. Teksten
er ment til inspirasjon, refleksjon og handling i og for barnehagefeltet (Bar-
nehageloven, 1975/2023; Universitets- og hegskoleloven, 2024).

Vart utgangspunkt er kulturmotene ved ddllagdtten tjahkudallat. Hvilke
muligheter for glede og opplevelse, kultur- og kunnskapsdeling synes knyttet til
(maltids)praksisene i var forskningsbarnehage? Undersgkelsene i barnehagen
introduseres ved a presentere sentrale momenter, som blir utdypet gjennom
artikkelens delomréader. Hovedspersmalet suppleres av folgesporsmal: Hvilke
praksiser, arbeidskunnskaper og problematikker trer frem i profesjonssam-
menheng knyttet til ddlldgdtten tjghkudallat i var forskningsbarnehage (Smith,
2005, 2006)?

1 Sprikmeter er kulturmeter. «Nar et sprak blir brukt i mange ulike ssammenhenger, blir det
gitt synlig verdi pa linje med andre sprak. Slik synlig likeverdighet mellom sprak er samti-
dig et uttrykk for likeverdighet mellom folk». (NOU 2016:18 5.82). «Dallégétten tjahkudal-
lat» er lulesamisk og beskriver var tilneerming til matkultur og maltidspraksiser i kapitte-
let. «Dallagatten» er balet og den fysiske plassen ved balet. «Tjahkudallat» betyr & sitte en
stund, sitte i ro. (Kintel) Dallagatten tjahkudallat* viser dermed til var virksomhet og vare
handlinger knyttet til det stedet vi tenner bal og hvordan vi handler pa dette stedet.

2 Forskrift om rammeplan for barnehagens innhold og oppgaver (2017). Punkt 1 Barneha-
gens verdigrunnlag, «<Mangfold og gjensidig respekt».
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Artikkelen vil kunne leses som et bidrag fra barnehagefeltet til FNs’
beaerekraftmal 4, «utdanning», og 3, «god helse og livskvalitet». Institusjonell
etnografi er anvendt som teoretisk inngang og som del av metode (Smith,
2005, 2006). Analysegrunnlaget i artikkelen er offentlige dokumenter, vare
feltopphold og samtaler i én barnehage (Barnehageloven, 1975/2023; Kvale,
1997; Flotten, 2012, s. 105, 2016).

I denne sammenheng kan vart valg av samtaleutsagn reflekteres som var
forstaelse av barnehagens og personalets pedagogiske program og arbeids-
kunnskap (Bergstrom & Boreus, 2005; Smith, 2005). Ogsa i institusjonell
etnografi vektlegges det at forskeren ikke ma ut i felt for a fa svar pa en bestemt
problemstilling. Det er heller ikke en forutsetning at forforstaelsen en har som
forsker deles av de, dem eller det man meter (Smith, 2005, 2006).

Vi foretar en kvalitativ analyse av funn i en bestemt barnehage, med
pedagoger som samtalepartnere og muntlige kilder. Vi har valgt & presentere
utdrag fra barnehagens arsplan og vare feltlogger forlepende, ogsa i form av
sitater i de respektive delavsnittene. Disse utgjor dermed en del av datatil-
gangen i var undersekelse. Den helhetlige planlesingen samt valg av ord til
analyse knyttet til d bdle (Smith, 2005, 4 medre), ble bestemt med bakgrunn
i de foran nevnte styringsdokumenter og feltkunnskap (Bergstrom & Boreus,
2005; Smith, 2005).

Fotografier og fortettede fortellinger som viser deler av barnehagens
pedagogiske virksomhet legges frem (Bergstrom & Boreus, 2005; Laihonen
& Szabo, 2017). Vi presenterer og diskuterer vare faglige betraktninger etter
feltbesok, logg og samtaler, om aspekter ved barnehagelarerprofesjonen
knyttet til den demokratiske praksisen (Barnehageloven, 2005). Vil enhver
(barnehage) kunne sette seg i stand til 4 realisere paleggene i lov og ramme-
planer slik det forutsettes, hvor samisk og samisk tematikk skal vaere synlig
og gjennomgaende? «Det skjer ikke med et knips — men lag pé lag over tid»
(Fagerli & Hadland, 2018).

3 De forente nasjoner. https://www.regjeringen.no/no/tema/fns-barekraftsmal/id2590133/
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Bakgrunn

Alle barnehager - uavhengig av hvor i landet de er, sprak og kulturell tilho-
righet hos barn og personale - er gitt i oppdrag a «synliggjere samisk kultur
og bidra til at barna kan utvikle respekt og fellesskapsfolelse for det samiske
mangfoldet» (Rammeplan for barnehagen, 2017*). Vi forstar det slik at Stats-
forvalteren i Nordland (2024) og Sametinget folger barnehageomradet med
stor interesse, faglig stotte og bevilgninger. Ved Nord universitet (Nord) er
«Arbeidsplassbasert barnehagelaererutdanning med samisk profil» en ned-
vendig og viktig studie (Nord, ABLUs, 2021). Enhver barnehagelaerer ma ha
kunnskap for a forvalte og bidra til 4 utvikle kunnskap om samisk og samisk
kunnskap (Fletten, 2016; Myrvang & Flotten, 2019).

Nordland fylke har et serlig ansvar for pite- og lulesamisk. Det er fem
samiske kulturer og sprak representert i lokalsamfunnene og i byene (Nfk,
2023%). Nord har bred forskningsaktivitet knyttet til samiske sprak, kultur
og samfunnsliv. Ved Nord Bodg er det gjennomfoert et antall mindre studier
knyttet til samisk og samisk tematikk i barnehage og utdanning (Fletten, 2012,
s. 105, 2019; Myrvang & Fletten, 2019).

Vi mener & ha bakgrunn for 4 si at det gjenstar oppgaver som ma loses
pa flere nivéer i barnehagefeltet for a folge lov- og rammeplanoppdrag. Artik-
kelen er ett av flere initiativ for a lofte frem og belyse «arbeidskunnskaper»
(Smith, 2005). Fokus i de ulike datainnsamlingsformene i denne artikkelen er
i hovedsak rettet mot omrader innenfor profesjonsutevelse, kulturelt mang-
fold og samisk tematikk. En stor takk til de tre genergse samtalepartnerne
Miriam, Lise og @ystein som gav oss tilgang. Vi presenterer i det folgende
forskningsbarnehagen og driften slik den trer frem for forskerne gjennom
planer, samtaler, fotografier og feltopphold.

Presentasjon av forskningsbarnehagen
Vagenes musikk- og friluftsbarnehage, Vagenes musihkka ja dlggoiellem
manajgardde, er en privat to-avdelings barnehage med barn fra ett ars alder

4  Forskrift om rammeplan for barnehagens innhold og oppgaver (2017). Punkt 1 Barneha-
gens verdigrunnlag, «Mangfold og gjensidig respekt».

5 Nordland fylkeskommune https://www.nfk.no/tjenester/kultur/samisk-satsning/he-
le-nordland-snakker/ Lastet 15.02.2024.
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(Rammeplan for barnehagen, 2017). Vagenes er ikke en samisk/spraklig
barnehage og har ikke en samisk avdeling. Vi er ikke kjent med barns og per-
sonales sprak- eller kulturbakgrunn utover plasseringen i «Nordlandskapet».

Forskningsbarnehagen er tilknyttet praksisstudiet ved Nord sin barne-
hagelererutdanning og utdanningens planer (Universitets- og hegskoleloven,
2024). Flere pedagoger og personale har bidratt faglig i seminarer og emner
ved Nord gjennom flere &r. Vagenes har en utstrakt virksomhet knyttet til
musikk og friluftsliv, med alle barna i alle aldre og et seerlig kompetent perso-
nale. Lytting til og deltagelse i samisk musikk og musikkuttrykk er dagligdags.
Fortelling, dramatiseringer og spill ogsa knyttet til pite/samiske fortellinger
er arlige virksomheter.

Barnehagens drsplan leses som ramme, innhold og retning for det peda-
gogiske arbeidet: «Vi ensker at barna skal fa en okt forstaelse for samspillet
mellom natur og mennesket, forstaelse for samspillet i naturen og et gnske
om & ta vare pa naturen» (V.22/23). For a kunne gke kvaliteten i svarene pa
rammeplanoppdraget, har barnehagens personale gjennom flere ar arbeidet
med & oke sin kunnskapsbase knyttet til samiske kulturer, sprak og samfunns-
liv I forskningsbarnehagen gjerne representert ved ordtilfang og musikalske
uttrykk og fysiske artefakter. Utover barnehagens styre og leders gkonomiske
disposisjoner har tilskudd fra statsforvalteren bidratt.

Pedagogene uttrykker at «Barnehagen ligger pa gammel, samisk grunn»
(arsplan, 22/23), og dette utgjor en serlig inspirasjon. Prosjekttilskudd fra
Sametinget i 2018 bidro i virkeliggjoringen av «Vagenes Arran». Alle barna
er ute i neeromradet med sekk og i faste grupper pa omkring ti barn og to
personale/pedagoger minst en dag i uken. Anslagsvis 120 turer fra 50 meter
til noen kilometer, gjennom hele barnehageperioden. Dette utgjor en del
av barnehagens leeringsstier (Laihonen & Szabo, 2017). Turglede, sprak og
humor, musikkglede og selvstendighet, ansvar, naturkunnskap og vennskap
grunnlegges (Lee et al., 2022).
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Bilde 15.1
Utsnitt fra Viagones Arran, med tre til fire av de dtte til ti balplassene.
(foto K.A.Q. Flotten)

Forste fortelling, om opptenningsved og d bdle
Et glimt av daglig rutine for alle barnehagens atte-ti ddlldgdtten; veden kom
i sekker og er lagret i ett av uthusene. Kubbene er store, sa veden blir kloyvd.
I barnehagen brukes en vedklyver der barna kan sette vedkubben pa en kile
for sa a banke den ned med en hammer. Pa tur kloyver personalet. Balet tennes
med fyrstikk og ved, ikke med hjelp av kunstige tilsetningsstofter. Vedkub-
bene flises opp med kniv for at de lettere skal antenne, pa tur far storongan
bidra. (feltlogg). Med et nikk til Nergérd i Dialoger med naturen [[...]] (2019);
Det er livsnedvendig 4 laere seg & kjenne til, veere i og beherske omgivelsene.
Barnehagepedagogene skriver arsplanen og utviklingsplanen med peda-
gogiske perspektiver og grunnlag som friluftsbarnehage og musikkbarnehage.
Dokumentene er ment a tydeliggjore og vise personalets arbeidsformer for
dem selv og andre som har evne og kunnskap til a se (Molander, 1996, s. 213;
Smith, 2005). Forskerne og pedagogene har ulike tilknytninger, kunnskaper
og tilganger til samiske kulturer, sprik og kunnskap. Samtalene og feltopp-
holdene var bidrag i belysningen av kulturkunnskapsarbeidet vi legger frem
om og i denne barnehagen.
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Sametingets oppdrag til Sapmi og alle barnehagers kompetanse
Det er fastslatt at alle pedagoger skal ha kunnskap om samisk mangfold (Bar-
nehageloven, 1975/2023; UHR, 2018). Vi kan undres over hvem eller hvilke
utdanningsinstitusjoner som er ansett som kvalifiserte til a legge til rette for
og gjore denne undervisningen. Sametinget publiserte i 2022 «Felles verdi-
grunnlag og overordnede prinsipper for barnehagetilbudet og oppleaeringen
ihele Sapmi» (Sametinget, 2022). Dokumentet er rettet mot a «[...] sikre [...]
at felles forstdelse av menneskeverd og kommunikasjon styrer valgene som
bergrer barnehagetilbudet og oppleaeringa». Videre skriver Sametinget at «[b]
arende elementer i det pedagogiske arbeidet skal veere samiske verdier om
naturfilosofi, sprak, kultur, ledelse og tradisjon».

Med utgangspunkt i «Felles verdigrunnlag» berores etter var oppfatning
flere problematiske punkter i dagens planer og undervisning i alle barnehager.
Viktige sporsmal kan knyttes til hvilke motepunkter ledelse og fagmiljoene
kan videreutvikle for og i kunnskapsmiljoene. Plassert lokalt, regionalt og
nasjonalt, og apner for droftinger mellom samisk pedagogikk i barnehage og
skole og nasjonale og evrige pedagogiske retninger.

Hva eller hvem utover tilsynet® skal kunne vurdere om barnehagene har
kunnskap og innsikt i mangfold og i samiske kulturer? Nar kan pedagogene
vite om og nar de gjor pedagogisk arbeid med kvalitet og innsikt — eventuelt
uten a selv veere en del av en samisk kultur med et innenfra-perspektiv eller
tilherighet (Jannok Nutti, 2018, 2023; Eggen, 2024)?

Forskningsbarnehagen og pedagogene vil kunne fungere som samfunns-
aktorer ved a synliggjore sine forstaelser av samiske spersmal og kulturuttrykk
i hverdagen (S4ljo, 2006; Jannok Nutti, 2018, 2023; Balto, 2005, 2023). De vil
kunne omramme barn, personale, foreldre, samarbeidspartnere og samfunns-
nettverk med sitt kulturkunnskapsarbeid (Smith, 2005).

6 Barnehageloven, 2005, §$ 10, 13 og kapittel X.

379



Matkulturer i Norge
Teoretiske aspekter

Nar vi skal orientere oss i verden, kan vi komme til a la oss felle av «kategori-
enes ureflekterte selvfolgelighet», skriver Gullestad (2002). Med anknytning
til sosiokulturell teori vil vi peke pa at samspillet mellom individer og kol-
lektiver vil kunne gi barn og pedagoger muligheter for a tilegne seg noe nytt.
Pedagogene kan ogsa bidra til & vedlikeholde en «samfunnsmessig erfaring»
(Sdljo, 2006; Jannok Nutti, 2018, 2023; Kulturdepartementet, 2010).

Som motsats bergres det at et vestlig kunnskapssyn kan vaere dypt pro-
blematisk dersom det blir enerddende, slik vi leser om andregjoring vs. synlig-
gjoring hos Eggen (2024) og urfolksmetodologi hos Tuhiwai Smith (2012).
Artikkelforfatternes bakgrunn som barnehagelererutdannere og tidligere
barnehagepersoner har i barnehagesamarbeid og forskning blitt oppfattet
positivt, men ogsa som kontroll, en utgvelse av kunnskapsmakt (Flotten, 2012,
s. 105). Etter vart syn kan «makt» gi potensial for dreftinger og fremdrift.

I det videre vil vi presentere institusjonell etnografi (IE) (Smith, 2005, 2006)
slik vi anvender IE som ett utgangspunkt for forskningsarbeidet her. Fremstil-
lingen i artikkelen er gjennomgéaende preget av var oppfatning av IE og vart
barnehagefaglige perspektiv. Vi vil kort komme tilbake til IE i metodeavsnittet.

Om vaeremater, problematikker og arbeidskunnskap (IE)

Smith (2005, 2006) vektlegger at en i institusjonell etnografi ikke ma ut i felt
for & fa svar pa en bestemt problemstilling, eller forutsette at forforstiel-
sen en har som forsker deles av de, dem eller det man meter. Ogséd i denne
forskningsformen pekes det pa forskerens plikt til a lytte, se, hore og oppleve
hva menneskene og feltet er opptatt av. Hvilket arbeid (work, work knowledge,
Smith, 2005) de beskriver eller viser at de gjor. Etter hvert vil det tre frem en
eller flere problematikker som forskeren kan lofte ved & veere til stede, leere
og skrive (Smith, 2005).

Iinstitusjonell etnografi peker en pa at problematikk (problematic, Smith,
2005) ikke nedvendigvis er et problem, men kunnskap den eller de andre
deler. Med blikket rettet mot profesjon, mangfoldighet og muligheter for glede
og opplevelse, kultur- og kunnskapsdeling knyttet til maltidspraksisene og
d bale, er grunnlaget for var oppmerksomhet folgende: apenhet og interesse
for de faglige beretningene fra samtalepartnerne, enkeltvis eller samlet (Kvale,
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1997; Smith, 2005). Barnehagelaerernes formidling av synspunkt og erfaringer
vil kunne presentere et bredere grunnlag for a kunne se, oppleve og forstd
arbeidskunnskapen og mulige problematikker (Smith, 2005).

Arbeidskunnskapen som kommer frem i samtalene og barnehagetekstene
vil for oss som tidligere barnehagepersoner kunne oppfattes som selvsagt og
ikke loftes og bli synlig («institutional capture», Smith, 2005). Med utgangs-
punkt i & anta at ‘vi har noe sammen, vil denne antatte felles referansen kunne
bidra til en uoppmerksomhet for hva som viser seg, blir sagt eller synes, og
kunne hindre kunnskapsdeling og utvikling.

I var seken etter praksiser er forstaelsen av arbeidsbegrepet i institusjonell
etnografi sentralt: «It is people’s experience of and in what they do - their ‘work’
[...] - and the knowledge based in their work that are the ethnographer’s major
resource» (Smith, 2005, s. 125). Styringsrelasjoner («ruling relations») og
samtaler mellom tekst/er og leser («text-reader conversation») (Smith, 2005)
er vesentlige. Begrepene vil bli sentrale ledetrader i lesningen av barnehagepla-
nene ars- og utviklingsplan, i sammenheng med overordnede styringstekster
(Barnehageloven, 2005; Rammeplan for barnehagen, 2017).

For & belyse praksiser og problematikker i forskningsbarnehagen anven-
des dessuten begreper som arbeidskunnskap og «stasted» (Smith, 2005). En
utfordring i forskningsarbeidet var 4 ikke fanges av et sprik og et fag forskerne
tidligere kjente pa kroppen i barnehagelarerprofesjonen, knyttet til identitet
og kulturforstaelse (Merleau-Ponty, 1994; Smith, 2005, 2006; Kvale, 1997).
Vi skal i det videre kort belyse den lekende, humoristiske veerematen som vi
registrerer hos barn og pedagoger, og som arbeidet synes a kunne dreie seg
rundt i forskningsbarnehagen (feltlogg).

Humor, lek og sprakglede
Barnas fremste virksomhet er lek, og i barnehagen sin érsplan leser vi at:

Lek fremmer utvikling pa alle omrader og mulighet for vennskap
pa tvers av alder, spraklig og kulturell ulikhet. Vi gnsker at dagene
skal vaere preget av gode opplevelser, latter, glede, humor, sang og
musikk. (Vagenes arsplan 22/23)
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I feltloggen finner vi: «Hele tiden er det verbalt tull og toys mellom personalet
og barna. Stekte soveposer til lunsj, soveposesuppe.» Noen barn har forstatt
at dette er tull, og tar humoren med en gang (Sebstad, 2006).

Bruk av d bdle, bal og balplass i barnehagen, med varme, kunnskapsde-
ling, samvzer og lek, kan i seg selv apne for kulturmeter som «ildkunst» (Ryd,
2018) og maltider (Ryd, 2019). Samiske ord i en norskspraklig barnehageh-
verdag kan apne for kulturmeter ved spriklek og sprakglede (Hjertespraket,
2016; Eggen, 2024). Tiaret 2022-2032 er FNs tidr for urfolkssprak’.

I forskningsbarnehagen brukes lulesamiske ord for mat og maltider, i tale
og med oppslag og ved merking av steder som kjokken, lekeplass, do og annet.
Med tanke pa det videre forsoningsarbeidet kan ord pa samisk vaere en synlig
og herbar mate & bidra pa slik det pekes pa i Sannhets- og forsoningskom-
misjonens rapport til Stortinget (Sannhets- og forsoningskommisjonen, 2023;
Eggen, 2024). Som opplevd i forskningsbarnehagen; gjerne tett sammen og
gjerne ved bélet (feltlogg).

Dallagdtten tjdhkudallat viser til var virksomhet, vare handlinger og
kulturarbeidskunnskap, var lek pa et sted. «Samtidig er det flere steder pa var
vandring i barnehagen der vi stanser opp, lager bal og setter oss tett sammen
og er sammenb» (feltlogg). Barnas humor og humorforstaelse som tull og tays,
regelbrudd og repetisjon - og for mange voksne originalt koblede sammen-
henger, kan gi fart og farge i relasjoner, stemninger og regler (Sebstad, 2006).

«Altsa en pedagogikk preget av jazz og improvisasjon» (feltlogg). «Kuns-
ten a sette seg selv pa spill» med et nikk til Sommerro og Steinsholt (2006).
Silj6 problematiserer i «Leering og kulturelle redskaper. Om lereproses-
ser og den kollektive hukommelsen» (2006) var kunnskap om og forstaelse
av «kulturforstaelse, identitet og mangfold» (Séljg, 2006). Hvordan vi som
mennesker anvender sprak kreativt og nyskapende, kan vises i stemning og
samtaler - med humor.

Mangfold ved dallagatten tjahkudallat
Samtalen og opplevelsen gjor det mulig for barna og personalet & bli delaktige
ihva Dewey betegner som «sivilisasjonenes oppsparte kapital» (Dewey, 1980

7 2022-2032 International Decade of Indigenous Languages (idil2022-2032.0rg).
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i Sdljo, 2006). Det kan vise seg som et samspill mellom individer og mellom
grupper i samspill. A forsta samspillet mellom individer og kollektiver kan gi
muligheter for a tilegne seg noe nytt eller a vedlikeholde en «samfunnsmessig
erfaring» (Sdljo, 2006; Jannok Nutti, 2018, 2023; Balto, 2023). Vi er hverandres
ressurser, i opplevelsen og i samtalen pa vei til og fra, og ved dallagdtten.

Barnas opplevelse av orden og rekkefolge, forst kle pa, ga til, tenne opp
bélet, varme mat og sa spise et maltid, kan utgjore sa vel smakelige som sprak-
lige minner (Ryd, 2019; Balto, 2023; Séljg, 2000; Lee et al., 2022). Samtalepart-
nerne beretter: «Smeltet ost er ikke kun smeltet ost, den er del av kontekst
der og da, i stemningen, i humoren og samvzeret. A plukke lovetann og samle
kronblader til lovetannsirup, det er en lang prosess, som et lite barn kan gé inn
i og ut av. A veere 5-6-ring og med pa rypejakt pa fiellet, det er spenning og
det er en mulighet for & smake og oppleve, sammen» (feltnotat, utviklingsplan
V23/24). De fysiske artefaktene kan oppleves som intellektuelle artefakter.
De fysiske og spriklige aspekter gar hand i hand og forutsetter hverandre; de
utgjor kulturelle redskaper (Siljg, 2006, s. 33).

Design og metodevalg

Vi har valgt et kvalitativt design, en studie ved & undersoke profesjonalitet,
kunnskap og samisk mangfold i én barnehage i dybden (Kvale, 1997). Som
barnehagelererutdannere besitter forskerne kontekstforstaelse om barnehage
og arsplaner. Tekstanalysen i var sammenheng heller mot diskursanalyse
(Bergstrom & Boreus, c2005). Vi har gjennomfert samtaler og fokussamta-
ler. Vi har veert i felt, og feltlogg og forskningslogg er skrevet. Arsplaner og
utviklingsplaner er analysert med kulturarbeidskunnskapen hos pedagogene
som sentralt moment.

Vihar valgt a presentere et utvalg fotografier fra barnehagen for a illustrere
spersmal og funn av mulige leeringsstier (Laihonen & Szabé, 2017). A vere
observater og i observasjonsarbeid kan anses som ett av barnehagelaererprofe-
sjonens sentrale kjennetegn, en kjernevirksomhet og en kroppsliggjort veeremate
(Balke, 1995; Baustad & Bjornestad, 2020). Beskrivelsen av denne profesjonelle
veerematen omfatter forskerne i denne studien, som en arbeidskunnskap (Smith,

383



Matkulturer i Norge

2005, work, work knowledges). Barn er kun nevnt som gruppe og i aldersspenn.
Det forekommer ingen taushetsbelagte opplysninger i dette arbeidet. I denne
studien er det saerdeles sentralt at vi har brukt apne kilder; barnehagens navn
er kjent og samtalepartnernes navn er kjent (Kvale, 1997).

Metode

Vi anvender mikroetnografisk metode ved a ha valgt a studere en bestemt
barnehage — pragmatisk utvalg - og meter tre samtalepartnere som selv
har valgt & veere nevnt. Vi har undersokt profesjonskunnskap og -uttrykk,
mangfoldighet og samiske tematikker, ved ddlldgdtten tjghkudallat, i akkurat
denne barnehagen.

Vi presenterte i avsnitt 2.1 institusjonell etnografi som del av teoretisk
inngang og som metode (Smith, 2005, 2006). Vi vil ytterligere bemerke her at
var forstaelse av institusjonell etnografi ble vért forskerblikk inn i forsknings-
barnehagen, for a kunne lofte problematikkene og praksisene blant mennes-
kene der. Tekst forstas som samtaler, sd vel som praksiser. Praksiser mellom
mennesker i relasjoner, som trykket tekst og digitale fremstillinger (Smith,
2005). Disse kan veere lokale og globale, eksempelvis en rammeplanforskrift
og barnehagens arsplan for den pedagogiske virksomheten.

Vi har lagt vekt pa a seke etter problematikkene som kunne bli synlige
eller horbare, stottet av ovrige sanser. Vi har undersekt pa hvilke mater prak-
siser trer frem i forstaelsen av rammeplanoppdraget og den lokale érsplanen.
Vare funn og dreftinger vil kunne anses som gyldige for denne studien, for-
utsatt at vi har arbeidet med forskningsmessig skikkelighet og dyktighet. Vi
kan ikke generalisere til andre barnehager.

Vi mener a ha innsikt i mulige bias som tidligere samarbeidsrelasjoner,
sammentfall i interesser og fagfelt. Profesjonsutdanningens grunnkunnskaper
dpner muligheter for motepunkter og kunnskapsutvikling. En forforstaelse
om grunnleggende kunnskap vil kunne bidra til at vi kan klare & fange opp
momenter. P4 den annen side kan det samme utgangspunktet gjore momenter
uklare, eller at de blir valgt bort fordi en feilaktig forutsetter at deltagerne deler
samme sprak og stasted (Kvale, 1997; Smith, 2005).

Palitelighet forutsetter skikkelig og grundig forskerhdndverk, med all
tilgjengelig informasjon og dokumentasjon, og med dpne og kritiske dreftinger
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(Kvale, 1997; Smith, 2005; Jannok Nutti, 2018). Med IE (Smith, 2005, 2006)
soker vi etter problematikkene i nettopp disse. De loftes i en kvalitativ analyse.

Anvendte metoder, datagrunnlag og etiske overveielser

Studiet av rammer og praksis i en valgt barnehage ga bakgrunn for en mikro-
etnografisk inngang og institusjonell etnografi (Smith, 2005). Forskerne har
veert i felt med forventningsnotater og feltnotater (Kvale, 1997). Kilden og
samtalepartnerne er i daglig pedagogisk virksomhet sammen med barna og
kolleger. Det er gjort feltsamtaler knyttet til spesifikke turer med barna og
til barnehagens planer for disse.

Det er gjort to sterre gruppesamtaler i forkant av studien, samt tre i lopet
av studien, i barnehagens lokaler, med forsker som samtaleleder. Tekster
som barnehagens og utdanningens skriftlige uttrykk som arsplan, studie- og
emneplan er analysert, med forskningsspersmalene som ledetrader. Arsplan-
tilknytningen og loggene er presentert fortlopende i del 1 og 2. Disse vil i noe
mindre grad bergres i den videre presentasjonen av data. Oppmerksomhet er
ogsa rettet mot uventede momenter og funn (Kvale, 1997).

Fotografianalyse som kunne representere opplevelser, leeringsstier og
maltider ved ddllagatten tjahkudallat er anvendt i presentasjonen av barne-
hagen (Laihonen & Szabd, 2017; Smith, T. 2012). Begrensningen er sarlig
forbundet med de strenge kravene som settes for barns deltakelse i forskning.
Fotografier fra barnehagens Arran uten barn til stede vil likevel kunne illustrere
pedagogiske overveielser i oppbygging av et utemiljo ogsa ved oppknytning
til samiske artefakter, bade fysisk og i overfort betydning.

Valg av artefakter som kan knyttes til mangfoldet, daglig balpraksis
og pedagogiske dilemma vil i noen grad berores fortlopende. Barnehagens
tysiske innemiljo berores ikke. Deltakelse som samtalepartnere er frivillig,
og den enkelte er anonymisert i teksten. Barnehagens navn er apent, i form
av kildemateriale som oppgis i referanselisten. Informasjonen som kommer
frem, er tilgjengelig ved offentlige dokumenter som planer, rapporter og avtaler
om faglige besgk av ulik art (Smith, 2005). Formalisering og godkjenning har
fulgt forskningsetiske retningslinjer.

385



Matkulturer i Norge
Presentasjon av data

Barnehagens planer er sentrale for & forsta hva ledelsen har valgt ut, og hva
personalet er forutsatt a arbeide i ssammenheng med (Bergstrom & Boreus,
2005; Molander, 1996). Det er barnehagens samarbeidsutvalg (SU, Barneha-
geloven, 1975/2023, § 2, siste ledd) som vedtar arsplanen. I SU er det repre-
sentanter fra eier, foreldre og personale, med daglig leder som saksforbereder.

I arsplanen gis det tydelige instrukser om det pedagogiske arbeidet til
personalet som team (V, 23/24). I planen inviteres det til foreldresamarbeid,
og det gis informasjon til eier, samarbeidspartnere og andre. Som tidligere
nevnt, har vi valgt a lopende sitere arsplan innenfor de tidligere delavsnittene.
Vi presenterer her vér lesning av barnehagens utviklingsplan. Planen kan
betegnes som en progresjonsplan med hovedmoment for barn og pedagoger:
«Barnets alder; Tema; Kunnskapsmal, Ressurs: Metode:» (V, 23/24). Videre
problematisering vil komme frem i diskusjonsdelen.

Utviklingsplanen, barns og pedagogers virksomhet sammen
Maten ved ddlldgdtten tjidhkudallat avhenger av det som er tilgjengelig for
turene i forskningsbarnehagen, planlagt eller spontant. Maltidet planlegges
ut fra hvilke motoriske ferdigheter de yngste har til a spise ute og hvor sultne
en antar at barna er. Maltidet skal kunne lages raskt nar balet er tent. Alle
turer utenfor barnehagebygget forbindes med opptenning av bél, varming av
stekepanne, bal og mat for lek. I tre/lavvo og gamme narmere barnehagen
brukes ovner av ulike slag. Barna ma bli kjent med rammene balet setter for
lek og samvaer (Ryd, 2018).

I samtalene kommer plasseringen i samisk omrade frem som et viktig
poeng for den virksomheten barnehagen har i dag (Evjen et al., 2008; vart
avsnitt 1.2). Barna er med pa a sanke sopp, plukke beer og lovetann, sylte og
safte, smake pa selvskutt rype og innkjept reinkjott. Mulighetene for barna
i denne barnehagen, blant disse pedagogene, skisseres i utviklingsplanen til
a koble lek og kunnskap, opplevelse og tradisjon. Til & veere i nettopp dette
landskapet med lange historiske linjer, pa barns vis (Evjen et al., 2008; Niels-
sen, 2022). Barns steder kroppsliggjores, og minner etableres og rekonstrueres
(Aira, 2021; Bjerkvold, 1983, 1994; Hegnes & Amilien, 2019; Nielssen, 2022;
Ryd, 2019; Merleau-Ponty, 1994).
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Forskningsbarnehagens utviklingsplan beskriver utvikling av barns erfa-
ring med og kunnskap om & veere sammen, lage og tenne bal. Fra 1-2-aringe-
nes «[l]aere at bal er varmt og farlig» til at 4-6-aringene skal «[l]ere & tenne
bal» (V. 23/24; Ryd, 2018). Kunnskapen om a vere, og 4 lage sammen og tenne
bal er viktig. Vi vil i det folgende bergre ulike forutsetninger for pedagogisk
virksomhet i form av en fortettet fortelling inspirert av litteratur, tegninger
og fortellinger.

Andre fortelling - Hilde, stallo og forskeren

Hilde pa tre ar tok oppgaven med a underholde meg. Hun fortalte at hun
likte a ga langt pa tur, og at i dag skulle vi ga langt. Kim pedagog kom med
innspill om at vi skulle til Arran, det nermeste turomréadet, omtrent femti
meter & ga. Hilde var litt skuffet over at turen ble sa kort. Men hun fortsatte
sitt selvpalagte oppdrag, & underholde meg. Om Stallo som var ute, banket
pa hytta, tok og spiste barn. Denne fortellingen ble framfert i ulike varian-
ter. Kan hende var Hilde ogsa inspirert av smabarnspedagogens fortellinger
og undringer om barneboken Fra stjernene til livet. En fortelling fra samisk
mytologi (Horndal, 2019).

Forskningsbarnehagen vil kunne fungere som en samfunnsakter ved a ta
med barna inn i opplevelser som muliggjor meter mellom kulturer, med kunn-
skap og bevissthet ogsa om immateriell kultur (Kulturdepartementet, 2010;
Hjertespréket, 2016; Siljo, 2006; Jannok Nutti, 2018; Eggen, 2024). Det er en
pedagogisk gjennomtenkt og villet handling a sette seg i stand til & synliggjore
samisk mangfold i hverdagen, med varierte uttrykk, ulike mater og med pedago-
genes ulike praksiser ilek og arbeid, ogsa betegnet som intuitive og jazz-inspirert
(feltlogg; Steinsholt & Sommerro, 2006; Bergstrom & Boreus, 2005).

Feltloggene

I feltloggene trer folgende saerlig frem: samtale. Det er lavmalte og naere
samtaler i garderoben, ute i naturen, og i lek ved ddlldgdtten. Det er regler,
og det er ros. Den profesjonelle pedagogkroppen preges av lekende, smidige
bevegelser og vekslinger (Merleau-Ponty, 1994; Steinsholt & Sommerro, 2006;
Pape-Pedersen, 2022; Aira, 2016, 2021). Barna blir sett, bekreftet og fulgt opp,
og de far tid og ro til a gjore det de skal.

387



Matkulturer i Norge

Stemning trer frem iloggene. Personalet er tydelige, inviterende og apne
- og det synges. Humor, i form av verbal humor, men ogsa stottet av artefakter.
Humoren kan betegnes som leken og krevende: «er det sant eller er det tull»
det som sies nd. Barn inviterer til lek med tull og teys og repetisjoner.

I pakledningen for de skal ut i naturen er det ro, tid og stette. Det for-
ventes selvstendighet og ansvar — og pedagogen synes a veere mentalt til stede.
Barna vet etter hvert hvor de skal. De kan gangen i turen: kle pd, ut i naturen,
fremme ved balplassen, tenne balet, spise og deretter sove eller leke.

Det er vesentlig at motet ved ddlldgadtten omfatter alt dette, fra barnet kler
pa seg, mens barnet gar sammen med andre, til barnet er ved balet, ssmmen
med de andre. Maltidet kan vaere saerdeles enkelt. Samveeret og den kanskje
utvidede opplevelsen i leken alene og sammen med de andre, pa tissetur i sko-
gen, en liten lur i hengekoya og a oppleve veien sammen tilbake til barnehagen
utgjor en helhet. Dallagdtten tjdhkuddllat er et hele og satt sammen av deler.

Oppsummerende

Vi mener & ha sett og presentert en pedagogisk atmosfere i barnehagevirk-
somheten, med forberedelse og forutsigbarhet, glede og opplevelse, kultur- og
kunnskapsdeling, natur- og kulturkunnskap (Bergstrom & Boreus, 2005).
Forutsetningen for at disse elementene skal kunne vise seg i det daglige arbei-
det, synes a veere en personalkjerne som arbeider sammen over tid (feltlogg).

Problematikker som loftes er blant annet at alle ma ha kunnskap og kunne
bidra til lange linjer og fornyelse sammen med barna (Fagerli & Hadland,
2018; V.23/24). Maltidet ved dallagatten tjahkudallat begynner oftest inne,
i samtale med barna om 4 veere i naturen, pa turene, om pakledning og med
vekt pa og tid til selvstendighet, ansvar og glede. Faste turgrupper muliggjor
dybde i personalets kunnskaper, i deltagelse i opplevelser og maltidskulturer
i barnehagens hverdagsliv (Myrvang & Flotten, 2019; Flotten, 2016; Kultur-
departementet, 2010).

Tilgjengelighet og ro ved samlingspunktet rundt balet dalldgdtten tjighku-
dallat kan sees (feltlogg). Storli og Myrvang (2021) peker pa betydningen av
at personalet drofter hva det vil si at barn skal bli sett i barnehagehverdagen
og at personalet ma reflektere over egne holdninger og veeremater (Baustad
& Bjornestad, 2020). Som Ryd (2019) skriver om «matleendet» i «Urfodan»;
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a dele gleden over mat, a dele mat, og a dele gleden og minnene over hva en
selv oppfatter som god mat i godt samveer (Ryd, 2019, s. 91).

Diskusjon, matepunkter, kulturmeote ved dallagdtten
tiahkudallat

Vi presenterer her problematikker som bergrer verdier, natur-, sprak- og
musikkglede, profesjonalitet og kulturmeter. Jannok Nutti’s Decolonizing
Indigenous teaching: Renewing actions through a Critical Utopian Action Rese-
arch framework kan inspirere som et laerestykke og en utfordring i forskning,
dreftinger og synlighet i pedagogisk arbeid (Jannok Nutti, 2018). Med pedago-
giske perspektiv som friluftslivs- og musikkbarnehage synes personalet a ha
et grunnlag for a vise og tydeliggjore sine arbeidsformer synlig for seg selv og
andre som har evne og kunnskap til & se (Molander, 1996, s. 60; kildene). Den
folgende diskusjonen for dallagatten tjahkudallat samles i tre hovedomrader:
«profesjon og vaeremater», «kulturmeter, selvstendighet og glede» og «klare
seg selv, sammen med andre».

Profesjon og veeremater

Motet ved balet, som deltagelse, samvaer og gjensidig forstaelse, er muligheter
i hverdagslivet som barna ma fa oppleve og som det er pedagogens ansvar
a iverksette. A delta i demokratidebatten kan innebere at de av oss som
i hovedsak er preget av vestlig kunnskapsforstaelse, vil og ma vere apne og
sperrende for kunnskap om samiske kunnskapsforstaelser (Smith, T., 2012;
Jannok Nutti, 2018, 2023; Eggen, 2022, 2024). Dette kan vaere sarbare og
personligfaglige omrader i barnehagelererprofesjonen, og som kan berore
det private og veere en serlig utfordring i fagdebatt.

Viknytter an til @ kjenne leereplankoden, planens grammatikk, det som betegner
hva som er godt sagt og hva som skjeerer i sprdktonen for en profesjonell barneha-
gepedagog (Lundgren, 1983, s. 16; Kleppe & Bjornestad, 2019; Flotten, 2016, 2024).
Oppmerksomheten og dreftingene vil kunne rettes mot ssmmenhengene mellom
barnehagepolitikk, vitenskap og samfunnsendring. Det gnskelige er en personalkjerne
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som arbeider ssmmen og som utvikler kunnskap over tid. Dette kan bidra til lange
linjer og fornyelse sammen med barna (Fagerli & Hadland, 2018; Storli & Myrvang,
2021). Profesjonell, varm og leken eller musisk vaereméte vil kunne gi muligheter
ved dallagdtten, i méltidets pavirkningskraft, i metet og over tid, med forventning og
opplevelse (kilder).

Kulturmeter, selvstendighet og glede
P4 hvilke mater muliggjor personalets kunnskaper & skape opplevelser og
maltidskulturer i barnehagens hverdagsliv? (Myrvang & Flgtten, 2019; Flotten,
2016). Tilgjengelighet og ro synes ved samlingspunktet rundt balet dalla-
gatten tjghkudallat (logg, samtalepartnere). Storli og Myrvang (2021) peker
pé betydningen av at personalet drefter hva det vil si at barn skal bli sett
i barnehagehverdagen og reflekterer over sine egne holdninger og vaeremate.
Det kan skje i gleden over a klare & kle pa seg, forventningen om hvor
i naturen en skal pa tur, & ta ansvar for seg selv og bidra til glede gjerne med
gjentatte og til dels formaliserte nifse og frydefulle fortellinger om Stallo og
andre. For barna kan den musiske opplevelsen kan betegnes som inskrip-
sjoner en kombinasjon av fysiske artefakter og intellektuelle eller diskursive
redskaper, der de sistnevnte er innskrevet i de forstnevnte (S4ljo, 2006, s. 36).
Fagfolkene i barnehagen kan synes a ha iverksatt mulighetene for disse
prosessene hos barna og hos personalet, ved balet, i varmen i samveer, ddlldgat-
ten tjahkudallat. En utvikling i fagmiljeet er avhengig av innsiktsfull ledelse
og vilje. Forutsetningen om kulturkunnskapsutvikling kan oppleves som
utfordrende, men ogsa som glede for de som har vilje til a sta i det.

Klare seg selv; sammen med andre

Tilknytninger til samiske kjerneomréder i personalgruppen har muliggjort
en utvidet diskusjon og innspill av ideer og spersmal (feltlogg). I felt kan en
se at barna og personalet beveger seg tett pd naturen, si vel innenfor som
utenfor barnehagegjerdet. Assosiasjonene til denne maten & veere i naturen pa
kan sees eller oppfattes som en musisk virksomhet en bevegelse tett sammen
med den andre og tett pa og i naturen (Bjorkvold, 1983/1994; Steinsholt &
Sommerro, 2006; Aira, 2016, 2021).
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wlnnlevelse og ord i tjdhkudallat inngér i et samveer bokstavelig talt
tett pa jorden smygende og krypende, med trask og hopp. Veerematen kan
minne om hvordan Aira beskriver barnets opplevelse og innvielse i sanking
og plukking av multer og a lese landskap (Aira, 2016, 2021). Den kan synes
avhengig av bevisstheten hos pedagogene om den kroppslige kunnskapen
(Merleau-Ponty, 1994; Molander, 1996), gleden og strevet over a vere i verden.

Bilde 15.2
Spennende stier, neerbekken/Bodpelv, fristende klatretre. (foto: Ellinor Myrvang)

Da palegget om samiske temaer og tematikker skulle tydeliggjores, inkluderte
ledelsen i forskningsbarnehagen kulturkunnskapsarbeidet som del av den
pedagogiske, hverdagslige og lekende driften sammen med alle barn og perso-
nalet (feltlogg). Arsplandokumentet og sammenhengen mellom overordnet lov
og regelverk gir forskningsbarnehagen et stasted & arbeide ut fra i dreftingene
(Smith, 2005, 2006). Hva som er en samiskpreget mate a vaere i naturen pé, og
hva som er en nordlandsk mate, bor veere et uavsluttet droftingstema, kanskje
uten en endelig eller onsket konklusjon (Lee et al., 2022).
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Kulturmete ved ddllagatten tjdhkudallat, konkluderende

Vi har i denne artikkelen presentert forskningsbarnehagens og pedagoge-
nes arbeidskunnskaper, muligheter og vaeremater for glede og opplevelse,
kultur- og kunnskapsdeling. Samtalene om barnehagepersonalets praksiser
sammen med barna var et sentralt utgangspunkt. Vi diskuterte praksisenes
pavirkningskraft, i metet og over tid, med forventning og opplevelse (Storli &
Myrvang, 2021). Vi mener & ha lagt frem momenter som viser at forventning
og opplevelse er en del av dallagatten tjahkudallat.

Maltidspraksisene muliggjor kulturmeter utover balet og balingen,
dallagatten tjahkudallat slik vi har presentert og problematisert virksomheten.
Gleden over kultur- og kunnskapsdeling i barnehagefeltet vil kunne bidra til
en profesjonsbevissthet hvor innsikten i samiske tradisjoner og veeremater er
del av mangfoldsarbeidet. Dette forutsetter at ansvar, faglige muligheter ved
dreftinger og ekonomi vises i planer og realiseringen av disse, i barnehagefeltet
bredt forstatt. Det er et profesjonsfaglig ansvar a ta initiativ til og kvalifisere seg
innafor samisk og samisk tematikk; a utvikle kulturarbeidskunnskapen. Vi har
sett at leder og pedagoger ma handle for & utvikle kulturkunnskapsarbeidet.
Ansvaret omfatter hele barnehagefeltet, profesjonsfaglig og administrativt og
politisk. Som forskere og barnehagelarerutdannerne, deler vi forskningsbar-
nehagens innsikt og erfaring uttrykt i folgende utsagn; «Det skjer ikke med et
knips — men lag pé lag over tid» (Fagerli og Hadland, 2018).

Vi retter en varm takk til vare tre samtalepartnere, Miriam Fagerli,
Qystein Gjennes og Lise Hadland. Vi har erfart samtalene som generose,
kritiske og apne. Dette arbeidet hadde ikke kunnet gjennomferes uten dere.
Takk! Kapitlets innhold er helt og fullt forfatternes ansvar.
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Innledning

Det var en gang en konge som hadde tre detre. En dag kalte han detrene til
seg. Forst spurte han sin eldste datter: «<Hvor hoyt elsker du meg, jenta mi?»
Den eldste datteren svarte: «Som gull elsker jeg deg, pappa.»

Etterpa spurte han sin mellomste datter: «Hvor hoyt elsker du meg, jenta
mi?» Hun sa: «Jeg elsker deg som solv og edelstener, pappa.»

Til slutt sa han til den yngste datteren: «Visste du at jeg i dag snakket med
dine to sgstre og spurte dem hvor hoyt de elsker meg? Din eldste soster sa til
meg at hun elsker meg like hoyt som gull. Din andre soster sa at hun elsker
meg like hoyt som solv og diamanter. Hvor heyt elsker du meg?» «Min far,
jeg elsker deg som salt i livet.» Da kongen horte dette, ble han helt rasende og
kastet henne ut av kongeriket. Prinsessen matte leve blant de fattige og sultne.

Men en dag kom det en konge fra et land langt, langt borte. Han hadde
reist giennom 101 land for & be om kongens eldste datter til sin sonn, denne
datteren som elsket pappaen sin like hoyt som gull. Kongen inviterte kongene
fra 101 land til datterens bryllup. Men da de skulle lage mat til bryllupet, var
det ikke noe salt @ ha i maten. Alt salt hadde blitt forsteinet.

Da den yngste kongsdatteren ble kastet ut hjemmefra, hadde hun blitt
sa fortvilet at hennes smerte og tarer forsteinet alt salt pa jorden. Na som salt
ikke fantes, forsto kongen hvor dyrebart det er i livet. Han tenkte pa sin datter
og skjonte hvor stor hennes kjerlighet til ham var. Han ga straks ordre om
at alle rikets soldater skulle lete etter henne. Prinsessen ble funnet og brakt
tilbake til kongeriket.

Da datteren kom hjem til kongens hus, gledet hennes hjerte seg, og alle
saltsteinene ble til krystaller igjen. Alle kongene som var til stede, og alle de
andre menneskene, gledet seg over dette. Bryllupet fortsatte i glede, harmoni
og kjeerlighet. Fortsatt i dag, ndr et ungt par sverger troskap til hverandre, deler
de salt og bred, og de som velsigner dem sier til brudgommen: «Sa dyrebar
skal din kone veere deg, som salt i livet». Og i alle gode hjem ma det til enhver
tid finnes salt. (Fra Romske eventyr og historier, Solum 2016).
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Figur 16.1
Det internasjonale romflagget ble laget i 1933, og vedtatt som felles flagg for rom og
romanifolket (roma) pa World Romani Congress i 1971. Motivet er et vognhjul.

Vandringer

En gang mellom ar 500 og 1000 vandret en gruppe mennesker ut fra Nord-
vest-India. De dro vestover, og for rundt 700 ar siden nadde deres etterkom-
mere Europa. Lingvistiske studier har pavist at dagens romer stammer fra
denne gruppen. I dag finnes det romer i nesten hele verden. Det er hundrevis
av grupper som alle har sin historie, sin levemate og sin dialekt. Ogsa i Norge
finnes det mange - innbyrdes sveert ulike - romske grupper. Det gir derfor
ikke mening 4 snakke om én romsk kultur eller én romsk matkultur. I denne
teksten snakker vi utelukkende om gruppen av romer som kom til Norge pa
midten av 1800-tallet. Heretter vil vi omtale dem som norske romer, men ber
leserne om & ha i bakhodet at de ikke er de eneste norske romene.

I fyrstedemmet Valakia, i dagens Romania, var figanii (sigeynere) syno-
nymt med slaver. I 500 ar var romene statens, kirkens eller klostrenes eiendeler.
Da slaveriet gradvis ble avviklet pa midten av 1800-tallet, reiste mange romer
ut av landet og finnes i dag over hele verden, deriblant noen fa i Norge. De
snakker valakiske varianter av det romske spraket.

I Norge og mange andre land er dette en minoritet som har opplevd stat-
lig rasistisk og ekskluderende politikk. I 1927 ble en ny fremmedlov opprettet
i Norge. Paragraf 3-3 har i ettertid fatt kallenavnet «Sigoynerparagrafens».
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Den sa at «Sigoynere og andre omstreifere som ikke kan godtgjore a ha norsk
statsborgerskap, skal nektes adgang til riket.»

76 ar etter at den beryktede «Jodeparagrafen» ble opphevet, innforte
Norge altsa en ny, rasistisk paragraf. Politi og andre myndigheter brukte den
effektivt for & kvitte seg med alle norske romer innen 1930. De ble sendt til
nazistenes leire og nesten helt utryddet under andre verdenskrig. De fa over-
levende kunne forst vende tilbake til landet i 1956, da pressen, domstolene
og Stortinget endelig innsa at «Sigeynerparagrafen» var rasediskriminerende.

12025 opplever romer fortsatt omfattende diskriminering i Norge. De
kjemper for sin eksistens med ryggen mot veggen. For & overleve som gruppe
oppleves det som viktig 4 verne om sitt eget sprak og sine egne tradisjoner.
Mattradisjoner er derfor langt viktigere for romsk identitet enn for majori-
tetsnordmenn. Majoritetsnordmenn reflekterer ofte ikke sa mye over hva som
egentlig er norsk mat, utover overfladiske diskusjoner om hvorvidt farikal,
Grandiosa eller juleribbe er nasjonalretten var.

Mat og identitet

«Du er hva du spiser» er ikke bare et forslitt uttrykk, det er faktisk sant for
valakiske romer i Norge: Vi er de som spiser romsk mat, og som ikke spiser
som gazhe (ikke-romer). Hvis en valakisk rom hadde lagt om kostholdet og
begynt a hive i seg skummet melk, tran, fiskeboller og havregrot, ville han
garantert fatt hore: «Hva skjer med deg, har du blitt helt gazho?» Romer har
ingen egne stater, myndigheter eller offentlige institusjoner. Derfor blir spra-
ket og leveméten desto viktigere for a befeste et romsk kollektiv. Fellesskap
rundt mat, matlaging og maltider er en viktig identitetsmarker og kropps-
liggjoring av det a vere rom.
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Mat i gode, gamle dager

Da de forste overlevende vendte tilbake til Norge pa 1950-tallet, var det en
fattig og rotles gruppe med store barnekull. De var vant til 4 reise rundt for
a tjene til livets opphold ved a yte forskjellige tjenester eller selge varer. Dette
kunne vaere hestehandel, og etter hvert bilhandel, teppesalg, spadomskunst,
knivsliping og fortinning. For fattige folk med mange barn var det vanskelig
og livsviktig & skaffe nok kalorier. En av grunnene til dette kan veere at mange
tradisjonelle romske matretter inneholder mye smer, flote og annet animalsk
fett. I sa mate er norsk-romsk mat litt i utakt med tiden. Den vil nok bli ansett
som usunn og utrendy blant majoritetsnordmenn, med unntak for dem som
sverger til lavkarbodietter.

Sevilla Josef er datter av Frans Josef, som var den forste rom som kom
tilbake til Norge etter krigen. Hun forteller at matfellesskapet var enda viktigere
i etterkrigsarene enn det er i dag.

Det viktigste vi kvinner gjorde, var d skaffe og lage mat. Vi tenkte
ikke pa og snakket ikke om stort annet. Det kunne veere ganske
vanskelig. Den gang slo vi ikke leir pa campingplasser, slik som
i dag, men pa sletter og enger, ofte langt fra byer og butikker. Sd da
dro vi i stedet til bondegdirder og ba om d fd kjope mat. Vi kjopte
melk, poteter og andre gronnsaker. Og honer som vi selv slaktet,
renset, flamberte, ribbet og grillet over dpen ild. Av og til ville ikke
bondene selge oss honer, og da hendte det at vi stjal dem i stedet.
Ulempen med det var at bonden ble sint og umedgjorlig ndr vi
kom neste gang, ler Sevilla og fortsetter:

Vi plukket epler og plommer og lagde bade suppe og kompott,
som vi ga barna til dessert. Melken var ogsd mest til barna, men
alle modre ammet barna lenge, siden kumelk var dyrt. For spiste vi
ogsd mye fisk. Vi sd pa fisk som medisin; det var for eksempel bra
mot halsbetennelse eller kusma. Vi fisket ofte selv, eller vi kjopte
sild og klippfisk. Fersk fisk ble stekt over dpen flamme, og av silda
lagde vi en salat med eddik, lok, laurbcerblader og hel pepper.
Klippfisken vannet vi ut og lagde bacalao-gryte av.
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Det hendte ogsa at vi fikk tak i en hel gris eller et helt lam, som vi stekte hele
pa et spidd. I dag er det dyrt og vanskelig a fa tak i hele svin og lam, sa den
tradisjonen har vi mistet. Men hene spiser vi ofte mye av, selv om vi ofte ma
helt til Sverige for a fa kjopt det. Vi spiste ogsd mye innmat, men det har vi
sluttet helt med i dag. For eksempel kjopte kvinnene grisetarmer, som de vasket
grundig, stekte og sa kokte i en gryte med grennsaker, eddik og meljevning.
Kvinnene kjopte ogsa kujur, som matte kokes lenge for a kunne tygges.

En rett som tidligere ble regnet som en stor delikatesse, men som na ikke
lenger spises, blant annet fordi hovedingrediensen er fredet, er borzo - piggsvin
stekt over dpen ild. Piggsvin var relativt lette a fange langs landeveien eller ved
campingplassen. A tilberede dem uten a stikke seg var imidlertid ikke like
enkelt. Den vanligste metoden var a skjaere et hull i magen pa piggsvinet, blase
det opp med et blaserer, skrape ut innvollene innenfra, flambere og deretter
skrape av piggene.

Det har ogsa blitt hevdet at piggsvin var populere fordi de ble ansett
som rituelt rene. De mer konservative blant valakiske romer lever etter et sett
uskrevne lover, hvor skillet mellom rent og urent er sterkt. Tidligere matte for
eksempel bestikk som man var uheldig & miste ned pa bakken, kastes. Nér
noen dode, métte vedkommendes klaer brennes fordi familien ellers kunne bli
hjemsokt av den avdedes dnd. Fremdeles er mange romer redde for & oppholde
seg i rom hvor noen har dedd.

Det har blitt spekulert i om piggsvin regnes som rene, med sine stikkende
skjold mot jorda og omverdenen. For eksempel oppfattes katter, som ruller seg
rundt i stovet og slikker sin egen bak, som urene. Uansett er Borzo et vanlig
mannsnavn, mens mange har en sterk aversjon mot katter.

Sevilla er glad for at det er slutt pa a spise pinnsvin, tarmer og jur, for
alt dette hatet hun & fa til middag som barn. Da spiste hun alltid gret i stedet.
Men bortsett fra det, synes hun at alt var bedre for:

Selv om vi var fattige, hadde vi det tusen ganger bedre. Vi var ute i natu-
ren, og vi reiste sammen hele tiden. Det var et helt annet fellesskap. Kvinnene
passet alltid pa hverandre. Hvis én ikke hadde mat, sa hjalp de henne med
det. Vi lagde alltid mat sammen i store grupper, s da kunne det bli mange
retter til ett maltid. Hvis det var dap eller bryllup, tro alle til for a serge for at
det ble overflod av mat til festen.

Dagens unge romer har blitt late, synes Sevilla. De har fatt sine leilighe-
ter med velutstyrte kjokken. Likevel gar de ofte ut og spiser, bade hurtigmat
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og restaurantmat. I dag er det mindre variasjon. Det er forst og fremst den
tradisjonelle festmaten som fortsatt holdes i hevd.

Matidag

Selv om de aller fleste norske romer i dag har fast adresse, var sveert mange
inntil for fem til ti ar siden halvnomadiske. Nar det begynte & dryppe smel-
tesno fra takrennen pé varparten, pakket mange bilen og campingvognen
og la ut pa reise i Norge og Europa, hvor de «motte mange lykkelige romer»
som det heter i nasjonalhymnen Djelem, djelem (Jeg vandret og vandret). Pa
hesten en gang vendte de hjem, som regel til Oslo eller omegn.

Selv om mange retter har forsvunnet fra menyen, har de gjenlevende
matrettene ofte det til felles at de er enkle a lage pa reise. Ofte kan rettene
tilberedes i én gryte, noe som er praktisk pa campingplassen. Ingrediensene
var tidligere lette 4 fa tak i og ta med seg pa tur. Eksempler pa slike retter er
shax shuklo (kjottgryte med surkal), sarmi (kalblader eller paprika fylt med
kjott og ris), habarime (en gryte med kjott, sjampinjong, ris, gronnsaker, eddik,
hvetemel og pepper) og khajni peki (flambert og stekt hone). En romsk versjon
av den ungarske nasjonalretten gulasj er ogsa populer.

En annen seregenhet, som ogsa har a gjore med kunsten a lage mat pa
farten, er maten man tradisjonelt skjerer gronnsaker. En god romsk kokk
bruker ikke skjaerefjol, men har lert seg kunsten a holde matingrediensen
i én hand og kniven i den andre, mens hen skjeerer maten i strimler rett ned
i en gryte eller bolle.

Festmat
Ved fester og hoytider er det rituelle rundt maten spesielt viktig. Vi har alle-

rede fortalt om skikken der brudeparet deler bred og salt under bryllupet.
En annen viktig tradisjon er ploshka: Ploshka er en flaske, pyntet med fine

403



Matkulturer i Norge

stoffer og smykker. Ploshkaen brukes pa forlovelsesfester, der den forelskede
guttens far ber jentas far om hennes hand. Fedrene vil da bli hverandres xan-
amik, en viktig slektskapsterm pa romanes, som vi ikke har noe tilsvarende
ord for pa norsk.

Guttens familie ber jentas far om a drikke av flasken. Faren er sliten etter
en lang reise og trenger noe a styrke seg pa. Men han er mistenksom; han tror
dette er noe lureri og at flasken inneholder gift. Etter mye prat fram og tilbake,
tar guttens far en slurk og utbryter at han feler seg mye bedre, faktisk helt hel-
bredet for alt han har slitt med. Da gir jentas far etter og tar ogsé en slurk. Med
denne slurken har han gitt bort sin datter til sin nye xanamik og hans senn.

De siste tiarene har det blitt stadig vanligere med fluktekteskap. Det skjer
oftest nar et par forelsker seg i hverandre, men er usikre pa om familiene deres
vil bifalle ekteskapet. Da stikker de av sammen. Nar jenta vender tilbake etter
et par dager, er hun ikke lenger jomfru, slik at faren hennes ikke har noe annet
valg enn a godta kjeeresten hennes som svigersenn.

I slike tilfeller blir det verken forlovelsesfest med ploshka eller stort
bryllup. Brudgommens familie ma i stedet betale en pengesum for a bote pa
tapet av eere som den rituelle «flukten» har medfert. Likevel er det langt fra
slutt pa forlovelsesfester, brylluper og andre viktige feiringer. Da er det helt
avgjorende at bordet er overdadig, og det skal veere pyntet pa spesielle mater.
Det kan for eksempel vaere ballonger, hvite duker, ananas og annen dekorativ
frukt, og det skal gjerne vere ribbe pa bordet. Kjottet skjeeres ikke opp for
gjestene, som pirker av svoren og spiser den som snacks.

Litt eldre kvinner far ofte ansvaret for & pase at bordet dekkes som fore-
skrevet. Kvinner og barn sitter pa én side av bordet og menn pa den andre.
Pa festen skal det veere stor variasjon av retter og store mengder av alt. Hvis
ikke, er det en stor skandale. Det hender at bryllup rett og slett blir avlyst
fordi brudens far er misforngyd med maten. Det er brudgommens familie
som betaler for bryllupet, mot at de «far» bruden. Derfor er det en sressak
for jentas far at det ikke spares pa noe til festen.

Visse retter er obligatoriske bade til bryllup og andre viktige feiringer.
Nederst i denne teksten finner du oppskrift pa sarmi, som ethvert bryllup ma
by pa. Shax shuklo, boratsjengo xabe (soppgryte) og perkelto (hensegryte) er
ogsé obligatoriske. Til paske mé det alltid lages potetsalat med egg. I julen
skal shax shuklo og retezka, en kake med cottage cheese og rosiner, vere
blant rettene.
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Gjestfrihet

Det & kunne trylle frem god og rikelig mat pa kort varsel er noe familiene
legger sin ere i, ogsa til hverdags. A vere gjestfrie, og & spise sammen som
et symbol pa vennskap, glede og fellesskap, er viktige verdier.

I artikkelsamlingen Ute er det kaldt. Om romer i Norge (Romtiltaket,
2015), forteller Natalina Jansen om sitt forste minne. Hun var tre-fire ar gam-
mel pa en campingplass med mange slektninger. P vei inn i sin tantes cam-
pingvogn snublet hun og slo seg til blods i trappen opp til deren:

Tante Kati tok meg pa fanget og satte plaster pa det store sdret.
Senere viste det seg at nesen var brukket. Jeg har fortsatt et arr
etter den gangen. Men selv i det oyeblikket glemte ikke tante Kati
hva jeg egentlig var kommet for: Mat skulle jeg ha! Jeg ma fortsatt
le nar jeg tenker tilbake pa dette. Men det minner meg ogsd pd
noe fint og viktig i kulturen jeg er vokst opp med: Man deler. Man
spiser sammen, man er sammen!

Tradisjonelt matte jenter laere dette fra de var sma: Lage mat, stelle i huset og
passe pa yngre barn. Nar en ung kvinne giftet seg, bodde hun hos mannens
familie den forste tiden etter bryllupet. Da var det svigermor som tok over
ansvaret for husstellsoppleeringen. I dag er dette ofte litt annerledes, og det
finnes mange flinke og lidenskapelige kokker blant romske gutter og menn.

Til slutt skal du selvfelgelig fa en oppskrift pa en kjent romsk matrett.
Men ha dette i bakhodet: Romsk matkunst har blitt muntlig og ikke-verbalt
overfort mellom generasjonene. Det er lite tradisjon for skriftlige anvisninger.
Sé ta denne oppskriften med en klype salt, og bruk gjerne litt mindre smeor
hvis du ikke vil ha hjerteinfarkt.
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Sarmi av kal (paprika er ogsa greit):
Ingredienser til en stor gryte (cirka ti personer)

3 kalhoder

7 pakker kjgttdeig a 400 gram

2 desiliter ris

4 buljongterninger

3 bokser tomatpuré

500 gram smer

1 desiliter hvetemel

Chili, cayennepepper, sort pepper og salt etter gnske

Framgangsmate: Kok kalen til den er sa mgr at den lgsner fra stilken. Kok opp vann,
buljong, salt, pepper, tomatpuré og chili. Bland kjgttdeig og ris, og tilsett salt og
pepper. Ta ett kdlblad og legg i en handfull av kjgttdeig- og risblandingen. Form
en kalrull. Ta en snor (eller eventuelt en pinne) og bind sammen kalruletten slik at
kalen ikke lgsner fra kjgttdeigen nar den koker. Gjenta dette til du har laget ruletter
av alt. Legg kalrulettene i buljongvaesken og la koke i 35-45 minutter. Brun smgret
i en gryte. Visp inn hvetemelet i smgret. Bland inn jevningen i sausen og rgr veldig
forsiktig slik at du ikke @delegger sarmien. Eller ta ut rulettene, legg dem til side,
lag sausen og putt rulettene oppi igjen. Noen blander inn flgte i sausen for a fa
mildere smak.
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