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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 medferer
at det teoretiske leeringsutbyttet kan bli redusert.

MH-lererne var forngyde 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
vere 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 (MH) 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 MH teaching that are taught. Semi-structured inter-
views 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, s. 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 undersekelsen 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 & 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 leereplan ifolge enkelte leerere.
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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. Ifelge @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-oktene. 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 péa 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).

Leaerere 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 lereplanen 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 leererne.

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
pé & leere 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 laerer
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 a gjore det samme?

En leerer nevnte at undervisningen legges opp slik at det er mye muntlig
dialog. En annen laerer 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 leeringsmilje 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 mél-
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 ifolge 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 vere 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 lerere 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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