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Matkulturer i Norge

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 onske 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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Samisk perspektiv i mat- og helsefaget
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 bdde 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 stoftfer (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 arstidene 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 reindriftsutovere, 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
foregér 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. Sd 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 kaften. 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 helseleererne - 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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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 ar.

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 & 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-
jobbes med  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
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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 g av med pensjon i lopet 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
«[...] & 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 lerestoff

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—/kokebg-
ker - 15
Lereboker/lereverk
-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 leere 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 & 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 vaere 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 spgrsmal 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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