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«Gir du en mann en fisk, blir han mett for en dag. Lerer du han & fiske, har han mat for et
liv» (Kinesisk ordtak). Viestad (2018) har vridd pa den og sier at «Laerer du et barn a lage

sunn mat kan de ta sunne matvalg hele livet».



Forord

Et korn. Et ord. En liten begynnelse.
Stilker og blader. Ord, setninger, tanker, teorier, resultater og draftinger.
Kornet har blitt til mat og helse. Ordet har blitt til en masteroppgave.

Det a skrive en masteroppgave og vere ved veis ende av studietiden, kan sammenlignes litt
med et korn som spirer. | lgpet av min tid her pa Hagskulen pa Vestlandet har jeg vokst og
utviklet meg til & bli lzerer. A skrive denne oppgaven har gitt meg god nzring gjennom ny
kunnskap og akademiske rgtter som jeg vil baere med meg videre i yrkeslivet. Det er nesten
litt vemodig a levere fra seg denne oppgaven fordi det markerer slutten pa en flott studietid.
Samtidig skal jeg innrgmme at det a skrive en master ogsa har vert en travel tid, der mange
tanker og stunder har gatt til & forme denne oppgaven. Det har krevd mye innsats bade med
tanke pa a lese mye teori og selve skriveprosessen. Men prosessen har ogsa veert veldig
spennende og lererik. Spennende fordi jeg har fatt fordype meg i en viktig og aktuell
problemstilling, som har engasjert meg mer og mer underveis i arbeidet. Laererik fordi jeg har
fatt stgrre innsikt og mer kunnskap om mat- og helselaereres kompetanse og hvilke praksiser
de har i faget pa 1.- 4.trinn. Arbeidet med denne oppgaven har gitt meg god og nyttig leerdom

som jeg vil ta med meg videre i rollen som mat- og helselerer.

Det er mange som har gitt god stgtte underveis, og som fortjener en stor takk. Fgrst og fremst
vil jeg takke alle leererne som deltok i undersgkelsen — uten dere ville det ikke veert mulig a
skrive denne masteroppgaven. Takk til mine to veiledere, Eli Kristin og Tormod som har
motivert, kommet med konstruktiv kritikk og heiet meg frem. Takk for at dere har hatt trua pa
meg, selv nar tidene har veert litt vanskelige. Takk til mine flinke medstudenter som har vaert
gode a prate med underveis i prosessen. Sammen har vi motivert hverandre til & komme i mal.
Det har jeg satt stor pris pa. Takk til min familie og mine gode venner som hele veien har gitt
meg en stor tommel opp! Til slutt vil jeg ogsa fa takke mamma, som hver dag har tatt
telefonen nar jeg har ringt og vert pa vei hjem fra lesesalen — dine oppmuntrende og stgttende

ord har skapt ro i stressende perioder.

Karoline Nordal, Bergen, 2019.



Sammendrag

Bakgrunn og formal: Det er lite kunnskap om hvordan undervisningen i mat- og helsefaget
blir gjennomfart pa de laveste skoletrinnene. Kun 36% av leerere pa smaskoletrinnet har
formell kompetanse i faget. Det er fa timer satt av pa timeplanen til mat- og helsefaget pa 1.-
4. trinn, og faget har ingen egen leerebok pa disse trinnene. Gjennom Kunnskapslgftet har
leerere frihet til & velge leeringsmal og metoder for oppleeringen. Formalet med denne studien
har veert & undersgke hvordan laerere oppfatter og begrunner sin egen kompetanse i mat- og
helsefaget pa 1.- 4.trinn, og hvilke praksiser leererne har i mgte med faget knyttet til mal,

innhold og rammefaktorer.

Metode og utvalg: Empirien i oppgaven er hentet fra forskningsprosjektet «Tidlig innsats i
skolefaget mat og helse». Studien har et kvalitativt forskningsdesign, med en fenomenologisk
0g hermeneutisk tilnerming. Datainnsamlingen bestod av 17 individuelle, semistrukturerte
intervju, med leerere som underviser i mat- og helsefaget pa 1.- 4.trinn. Totalt 12 barneskoler
fra ulike steder i Norge er inkludert i studien. Intervjuene ble transkribert og kodet.

Resultatene: Under en tredjedel av mat- og helselarerne i studien hadde formell kompetanse
i faget. Likevel syntes leererne at de hadde tilstrekkelig kompetanse for a undervise i mat- og
helsefaget pa 1.- 4.trinn, og nevnte ikke at mangel pa egen fagkompetanse var utfordrende.
Det var ofte tilfeldig hvem av leererne som fikk undervisningsansvar i faget. Elevenes unge
alder og mangel pa kunnskap, allergier og kulturforskijeller ble av leererne nevnt som
utfordringer i undervisningen. Likevel gnsket leererne a bygge undervisningen pa elevenes
forutsetninger, og lot det praktiske arbeidet pa kjekkenet dominere. Det sosiale samspillet i
klassen var ogsa noe laererne ansa som en viktig del av mat- og helsefaget. Det lave timetallet,
sammen med andre rammefaktorer kunne til tider veere utfordrende, selv om larerne uttrykte

at de klarte seg fint.

Konklusjon: Mangel pa formell kompetanse i mat- og helsefaget ble ikke oppfattet av
lererne som noe direkte utfordring. Leereplanen har kompetansemal, men den sier lite om
metode eller arbeidsmater, og rammefaktorene i faget varierte fra skole til skole. Derfor hadde
leererne ulike praksiser for hvordan de gjennomfgrte mat- og helseundervisningen pa 1. —

4.trinn.

Stikkord: Kompetanse, leerere, erfaringer, mat- og helsefaget, elevforutsetninger, mal,

innhold, rammefaktorer.



Abstract

Aim and background: There is a knowledge gap concerning how the different teachers plan
their Home Economics classes in primary school. Only 36% of the teachers in primary school
are formally qualified to teach this subject. In 1st to 4th grade, few hours are scheduled for
Home Economics and no suitable textbook is available. Through the Knowledge promotion
reform teachers have the freedom of choosing their preferred teaching methods and learning
objectives. The aim of this study has been to investigate how teachers perceive and justify
their own competence in Home Economics from 1st to 4th grade, and which routines teachers
apply to this subject considering objectives, content and framework factors.

Method: The empirical data used in this thesis is derived from the research project "Early
efforts in the subject Home Economics”. The study has a qualitative research design, with a
phenomenological and hermeneutic approach. The data acquisition consisted of 17 individual,
semi-structured interviews, including teachers teaching in Home Economics from 1st to 4th
grade. In total, 12 primary schools from different locations in Norway are included in the

study. The interviews have been transcribed and coded.

Results: Less than a third of the Home Economics teachers from the study could present a
formal education in the subject. It was revealed that the person responsible for teaching Home
Economics was often arbitrary rather than based on formal qualifications. Nevertheless, the
teachers considered their expertise as sufficient due to the pupils young age. On the other
hand, the pupils™ young age, allergies, lack of dedicated hours, cultural differences combined
with other framework factors were mentioned as challenges in regard to teaching the subject.
The teachers wanted to base their teaching on the pupils™ prerequisites, and let the actual work

done in the kitchen to be the main focus.

Conclusion: Lack of formal qualifications for teaching Home Economics was not considered
as a direct challenge by the teachers. The curriculum is not very specific when it comes to the
content of the subject, and the framework factors showed great variation between the different
schools. Hence, the teachers present different practices of how they arranged their Home
Economics teaching plan for the youngest children.

Key words: Formal qualifications, teachers, experiences, Home Economics, pupils

prerequisites, objectives, content, framework factors.
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1.0. Innledning

Utdanningsdirektoratet jobber for tydelige kompetansekrav for alle lerere, i alle fag og pa alle
utdanningsnivaer (Utdanningsdirektoratet, 2017). Med innfgringen av reformen
Kunnskapslgftet i 2006, har arbeidet med a heve kvaliteten i skolen ogsa inkludert arbeid med
a gke lerernes kompetanse. Likevel er tallene pa undervisningstimer som er gitt av
ukvalifiserte lzerere hgye (Nymo, 2017). Media og politikere har de siste arene gitt gkt
oppmerksomhet til den norske grunnskolen. Men oppmerksomheten til de ulike fagene er ikke
like stor. Skoleverket kjenner pa prestasjonspresset, og norske elever skal prestere godt og
hevde seg internasjonalt, spesielt i fag som norsk, matematikk og engelsk (Espeland et al.,
2013). Leerernes kompetanse i disse undervisningsfagene blir derfor hgyest prioritert
(Kunnskapsdepartementet, 2018b). Nar de tradisjonelle undervisningsformene dominerer, far
de praktiske og estetiske fagene (musikk, kunst og handverk, mat og helse og kroppsgving)
lavere status (Espeland et al., 2013). @vrebg (2008) peker pa at mat- og helsefaget har blitt
undervurdert i skolen, under hele dets eksistens. At det er undervurdert kan bety at mat og
helse er det faget som har farrest leerere med faglig fordypning, har ferrest timer pa
timeplanen og mangler gode leerebgker pa alle trinn (@vrebg, 2008). Karstad, Wilhelmsen og
Bakke (2015) mener det er viktigere enn noen gang a styrke mat- og helsefaget i skolen, fordi
mat og helse er et fag som fremmer trivsel og leering, skaper matglede og legger grunnlaget
for en god livsstil. Flere elever far sitt farste og kanskje eneste mgte med matlaging og
kunnskap om kosthold de arene de har mat- og helseundervisning pa skolen. Det betyr at
skolen trenger faglig sterke leerere som kan formidle god ernaeringskunnskap til barn og unge,
0g som kan stimulere barns interesse for matlaging (Steffensen & Hellem, 2017). Dette er
viktig, for ifalge Ask et al. (2019) gar matlagingsferdigheter nedover, og barn leerer ikke i like
stor grad som tidligere & lage mat hjemme. A fremme et sunt kosthold i tidlig alder er viktig
for & hindre ugunstige kostholdsvaner senere i livet (Bjelland et al., 2013). Helsedirektoratet
(2016) legger ogsa stor vekt pa at hvis vi begynner tidlig med de sma grepene, vil de store
forandringene komme etter hvert, derav slagordet: Sma grep — stor forskjell. De sma grepene
kan starte pa skolen. Skolen er elevenes arbeidsplass; et sted hvor de tilbringer mye tid - et
sted som i hgyeste grad kan pavirke elevenes helseutvikling (Skogen, Smith, Aarg, Sigveland
& @verland, 2018).



Pa samme linje som alle andre leerere, ma mat- og helseleererne forholde seg til en lereplan
som myndighetene har fastslatt gjennom politiske og faglige beslutningsprosesser (@vrebg,
2008). Kunnskapslgftet representerer det overordnede malet med mat og helse, og det leererne
ma forholde seg til nar de skal planlegge elevenes opplaring (Utdanningsdirektoratet, 2006a).
Men det kan vaere langt og kronglete fra planer til praksis. A veere lzrer i dag kan veere
utfordrende pa flere mater (Lyngsnes & Rismark, 2014). Hilde Larsen Damsgaard (2010)
skriver i boken Den profesjonelle leerer at leereryrket ikke er umulig, men krevende. En leerer
er ikke «bare» en lerer, men fungerer ogsa som pedagog, administrator, oppdrager,
fagekspert, kollega, evaluerer o.l. Arbeidsdagen er preget av s& mye mer enn undervisning
(Leerde, @stevold, Latveit & Johannesen, 2015). Det er derfor viktig a veere bevisst pa
rammefaktorene rundt oppleeringen og leerernes muligheter og begrensninger. Forhapentligvis
blir matet med yrket lettere hvis man er klar over hva som kreves og hvilke utfordringer
arbeidet i velferdsstatens skole byr pa (Damsgaard, 2010:14).

1.1. Bakgrunn for valg av tema

| de evalueringsrapportene av L97 som finnes, blant annet Haug (2004), Klette (2003) og
Seabg (2003) forteller forskerne at det i grunnskolen er lite vekt pa elevaktivitet, estetiske og
kreative lrings- og undervisningsformer. Dette kan tenkes & vere en grunn til at det er
vanskelig a finne tidligere forskning pa leereres kompetanse i mat og helse, og fagets rolle i
skolen pa 1.- 4. trinn. Espeland et al. (2013) far frem at annen internasjonal forskning farst og
fremst er knyttet til resultater i andre fag enn i de praktiske og estetiske fagene i skolen. I
2011 var temaet for Skolefagundersgkelsen situasjonen for praktiske og estetiske fag pa
barnetrinnet i norsk grunnskole (Espeland et al., 2013). Resultatene fra denne undersgkelsen
viser at mat- og helselaererne pa barnetrinnet har lav formell kompetanse og kort
undervisningserfaring i faget (Holthe & Wergedahl, 2013). Leererne mener selv de har hgy
kompetansen i & planlegge, gjennomfare og vurdere opplaringen, og lavest kompetanse i a
vurdere undervisningen i mat og helse, da vurderingskulturen er svak (Holthe & Wergedahl,
2013). Ifalge Nasjonal handlingsplan for bedre kosthold i befolkningen, er det mange som
leerer bort praktisk matlaging til andre, uten selv & ha tilstrekkelig kunnskap eller kompetanse
(Departementene, 2017). Med min lzererbakgrunn i mat og helse og erfaringer fra ulike
skolekjokken, har jeg opplevd & mgate leerere som har undervist i mat og helse, bade med og

uten utdannelse i faget. Barn og unge fortjener a ha leerere med solid kompetanse i mat- og



helsefaget, slik at de i en tidlig alder kan lere & fremme sin egen helse og forebygge sykdom
pa lengre sikt (Kunnskapsdepartementet, 2004). Det er kompetansemal i mat og helse etter
bade 4., 7. og 10.trinn, noe som betyr at elever som gar ut av 4.trinn skal ha veert igjennom de
12 kompetansemalene som star etter 4.trinn i faget. Men det er mangelfull forskning pa
hvordan mat- og helseundervisning blir gjennomfart pa 1.- 4.trinn. Det vi vet er at de aller
fleste mat- og helsetimene pa barneskolen foregar pa 6.trinn (Holthe & Wergedahl, 2013).
Grunnen til at det fremdeles praktiseres slik kan veere en viderefgring av tradisjonen fra
Leereplanen av 1997 (L97) (Kirke-, Utdannings- & Forskningsdepartementet, 1996) som den
gang la heimkunnskapsundervisningen til 6.- og 9.trinn. P& bakgrunn av dette har det veert
veldig spennende a skrive en masteroppgave om nettopp mat- og helselaereres kompetanse og

deres praksiser i faget mat og helse pa 1.- 4. trinn.

1.2. Formal

Det er lite opparbeidet kunnskap om hvordan undervisningen i mat og helse blir gjennomfart
de farste skoledrene. Generelt finnes det lite forskning knyttet til holdninger til praktiske og
estetiske fag i Norge (Espeland et al., 2013). Sammen med en forskergruppe fra fire regioner i
Norge, har jeg sett pa ulike faktorer som kan ha betydning for skolefaget mat og helse pa 1.-
4 trinn. Formalet med prosjektet var & kartlegge undervisningstiloudet i mat og helse pa 1. -
4.trinn, og belyse variasjoner og utfordringer som preger dagens undervisning. Landslaget for
mat og helse i skolen (LMHS) fikk midler av Gjensidigestiftelsen til & gjennomfare dette

forskningsprosjektet «Tidlig innsats i skolefaget mat og helse».

1.3. Problemstilling

Mat- og helsefaget skal gi barn og unge grunnleggende praktiske ferdigheter og teoretiske
kunnskap om blant annet kosthold, matlaging og maltider. Elevene skal lere & sette sammen
gode ernaringsmessige maltider, delta i maltidsfellesskap og reflektere rundt egne matvalg.
For & kunne gi elevene slik praktisk dagliglivskompetanse, er lererens faglige kompetanse i
mat og helse av stor betydning. Mat- og helseleereres kompetanse og deres praksiser for
hvordan de velger a falge leereplanen i faget, varierer fra lzerer til leerer. Det er ogsa ulikheter i
hvor leererne henter sin kunnskap fra, og hvilke leeremidler som blir brukt. Dette og andre

rammefaktorer pavirker hvordan leerere med sin kompetanse mgter skolefaget mat og helse.
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Pa bakgrunn av dette, er falgende problemstilling formulert:

Hvordan oppfatter og begrunner mat- og helseleerere som underviser pa 1.- 4.trinn sin egen
kompetanse, og hva slags praksiser knyttet til mal, innhold og rammefaktorer har leererne i
faget?

For a svare pa problemstillingen, har jeg valgt & dele oppgavens kapitler inn etter kategorier
(menneskelige forutsetninger, mal og innhold og rammefaktorer) fra den didaktiske
relasjonsmodellen (Bjerndal & Lieberg, 1978). Alle kategoriene i den didaktiske
relasjonsmodellen (Figur 1) er viktige a inkludere for & danne seg et helhetsbilde av modellen
(Bjerndal & Lieberg, 1978). Jeg er fult klar over at alle kategoriene er avhengig av hverandre
nar leereren skal planlegge sin undervisning, men jeg har likevel valgt & fokusere mer pa
enkelte av kategoriene i denne oppgaven. Oppgaven er dermed avgrenset til & se nermere pa
leererens faglige kompetanse (menneskelige forutsetninger), hva som er grunnen til at leererne
har fatt undervisningsansvar i mat og helse, og hvordan de oppfatter og begrunner sin egen
kompetanse i faget. Under menneskelige forutsetninger vil jeg ogsa inkludere elevenes
forutsetninger, og hvordan leererne ser pa elevenes kunnskap og ferdigheter. Samtidig har
leerernes forhold til mal og innhold mye & si for hvordan lererne tilrettelegger undervisningen
for & nd kompetansemalene i faget. Ulike rammefaktorer skaper ogsa begrensninger og

muligheter for kvaliteten pa undervisningen, og vil derfor bli diskutert i denne oppgaven.
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2.0. Teoretisk forankring

For & kunne svare pa hvordan lerere oppfatter og begrunner sin egen kompetanse i mat og
helse pa 1.- 4.trinn, samt praksisene leerere har knyttet til mal, innhold og rammefaktorer i
faget, vil jeg trekke frem relevant teori og forskning. Kapittelet er delt i tre deler, hvor den

farst delen handler om menneskelige forutsetninger, her: Leaerernes kompetanse og

elevforutsetninger. Den andre delen dreier seg om mal og innhold, her: lereplan,

lereplanteori, kompetansemal og formalet med mat- og helsefaget. Den tredje delen

omhandler rammefaktorer, her: timetall i faget, spesialrom og spesialutstyr, budsjett og

leremidler/lerestoff.

Det finnes i dag ulike utgaver av den didaktiske relasjonsmodellen med utgangspunkt i

Bjerndal og Lieberg (1978), der navnene pa kategoriene varierer, men meningsinnholdet gar

igjen. Modellen (Figur 1) understreker betydningen av en helhetstenkning, der en beveger seg

mellom de ulike delene som relateres til hverandre. De seks ulike kategoriene (menneskelige
forutsetninger, mal, rammefaktorer, arbeidsmater, innhold og vurdering) blir fremstilt som
like viktige nar leereren skal planlegge sin undervisning. Modellen har vaert den mest brukte

planleggingsmodellen for undervisning i leererutdanningen i Norge de siste artier (Hiim &

Hippe, 2006).

Vurdering

Innhold

Figur 1: Didaktisk relasjonsmodell, en versjon modifisert etter Bjgrndal og Lieberg (1978).

Menneskelige
forutsetninger

X

N

Arbeidsmaéter

Mal

Rammefaktorer
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2.1. Menneskelige forutsetninger

| st.meld.nr.30 Kultur for leering fremheves viktigheten av at leererne har solid kompetanse i
de fagene de underviser i (Kunnskapsdepartementet, 2004). Leererens kompetanse og samspill
med elevene viser seg a vaere den faktoren som har starst betydning for elevenes opplearing
(Kunnskapsdepartementet, 2008). For & kunne kalle seg for en profesjonell lerer, mener Wille
og Svanberg (2009) at man ma: 1) Ha en leererutdannelse, 2) Ha en relevant kompetanse
innenfor det faget man underviser i, bade faglig, didaktisk og pedagogisk og 3) Ha motivasjon
til & utfare yrket og evne til & utvikle seg. Lareren ma ogsa kjenne elevene, deres interesser og
evner for & kunne tilpasse opplaringen til den enkelte (Utdanningsforbundet, 2019). Et godt
leeringsutbytte forutsetter at leereren tilrettelegger for leeringsaktiviteter som samsvarer med
elevenes utviklingsniva. Elever er ikke like motiverte for alle fag, de har ulike erfaringer,
kunnskap og forventninger, samtidig som deres hjemmebakgrunn ogsa pavirker
undervisningen (Drugli & Nordahl, 2016). | de neste avsnittene vil teori som omhandler

leererens kompetanse og elevenes forutsetninger bli presentert.

2.1.1. Begrepet kompetanse

Det finnes mange oppfatninger av hva som ligger i begrepet kompetanse (Tolo, 2017). | de
senere arene har kompetansebegrepet tatt over for kvalifikasjonsbegrepet og
allmennkvalifisering. De farste sporene av begrepet kompetanse finnes i utredningen Med
viten og vilje (NOU 1988:28, 1988), der kompetanse blir beskrevet som en mangel ved det
norske samfunnet: «Utfordringen for norsk kunnskapspolitikk er at landet ikke far nok
kompetanse ut av befolkningens talent (...). Uten endringer vil befolkningen vere
underutdannet og forskningen underbemannet for de ytelser som kunnskapssamfunnet vil
kreve» (NOU 1988:28, 1988, Introduksjon). Kunnskapssamfunnet er blitt realiteten, og blir
presentert som en organisme med behov for kompetanse (Tolo, 2017). En rapport om
Praktiske og estetiske fag og leererutdanning (2011) viser bekymring til at framtidige leerere
vil bli uteksaminert med manglende kompetanse, kunnskap og ferdigheter innenfor de
praktiske og estetiske fagene (PE-fagene) (Espeland et al., 2011). Siden 1974 har PE-fagene
blitt betydelig redusert i grunnskolen, og i 2003 ble disse fagene helt borte som obligatoriske
fag i grunnskoleleererutdanningen (Espeland et al., 2013). Med Kunnskapslgftet i 2006 fikk
selve kompetansebegrepet en enda starre tyngde, hvor blant annet kompetansemal ble

introdusert i fagplanene. I utredningen | farste rekke. Forsterket kvalitet i grunnopplaering for
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alle (NOU 2003:16, 2003), legges det vekt pa at kompetanse handler om kunnskap,
ferdigheter og holdninger.

Ileris (2012) far frem at kompetanse handler om mer enn & bare beherske det faglige omradet,
fordi personens vurderinger, holdninger og forutsetninger spiller en stor rolle. Slik mener hun
at utgangspunktet for kompetansebegrepet ligger pa det personlige planet i forbindelse med
bestemte sammenhenger, sammenlignet med kvalifikasjonsbegrepet som tar mer
utgangspunkt i konkret kunnskap og ferdigheter. Kompetanse kan ogsa beskrives som «et
helhetsbegrep som integrerer alt det som ma til for at man skal mestre en gitt situasjon eller
sammenheng» (Illeris, 2012, s. 165). Siden kompetanse representerer en helhetstenkning som
favner nesten alle samfunnets aktiviteter, er kompetanseheving noe kompetansepolitikken
gnsker a fremheve. Kompetanseutvikling handler om «livslang lering», og er knyttet til
holdninger og verdier som er ngdvendige for bade arbeidslivet og samfunnslivet (Tolo, 2017).
| arenes lgp er det forsgkt a finne svar pa hvordan elevene skal oppna best mulig kompetanse
og leering. Og det har vist seg at den viktigste variabelen i de fleste utdanningssystemer er blitt
ignorert, nemlig: Leererkvaliteten i klasserommet (Sunde, Wille & Vetlesen, 2017). Bedre
leererkvalitet er noe som vil ha stor effekt pa hvor mye barna leerer pa skolen (Sunde et al.,
2017)

2.1.2. Leererens kompetanse

Stortingsmelding nr.30, kap. 9, Kompetanse for utvikling, sier at «av alle skolens ressurser sa
er lerernes kompetanse den som pavirker elevenes prestasjoner mest»
(Kunnskapsdepartementet, 2004, s. 94). Amerikaneren Lee Shulman, sitert av Lyngsnes og
Rismark (2017, s. 12) hevder at det er en szrskilt form for kompetanse knyttet til det & veere
lerer, noe han kaller for «pedagogical content knowledge». Den omfatter en blanding av
fagkunnskap, kunnskap om laering og undervisning og kunnskap om elever. For lerere
handler det mye om & velge arbeidsmater, fagstoff og opplegg som er tilpasset elevenes
forutsetninger og skolens mal. Kompetanse blir omtalt av Sigrun Gudmundsdottir som
fagdidaktisk kunnskap (@zerk, 2006). Hva en slik fagdidaktisk kunnskap bestar av, er det
ulike oppfatninger om. @zerk (2006) refererer til pedagogen Kare Slatten, som videre mener
fagdidaktisk kunnskap heller bgr omtales som fagrelatert didaktisk kunnskap. Hva som inngar

i lerernes faglige kompetanse, er ifglge Slatten: «Kompetanse vedrgrende
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klasseromsvirksomhet, kompetanse i a integrere faglig og didaktisk kunnskap i konkrete
opplaringskontekster og a veere i stand til a reflektere over relasjonen mellom opplaringens
innhold- og gjennomfaringsaspekt» (@zerk, 2006, s. 244). A ha en slik kompetanse gjer det
mulig for leereren a fremstille faget i form av grunnbegreper, prinsipper og metode slik at
fagstoffet blir, det @zerk (2006) kaller opplerbart for leereren og leerbart for elevene. For at
elevene skal fa mulighet til medinnflytelse, individuell utfoldelse og personlig kunnskap, kan
ikke leereres oppgave begrenses til kun a formidle fagkunnskap (Lyngsnes & Rismark, 2017).
Lereren stilles derfor ovenfor mange krav til bade faglig-, pedagogisk-, relasjonell-, og
didaktisk kompetanse i sitt arbeid med a lede elevenes lering (Kunnskapsdepartementet,
2009).

2.1.3. Undervisningspraksis og leererprofesjonalitet pa ulike nivaer

@zerk (2006) referer til tre norske pedagoger; Lars Lgvlie, Gunnar Handal og Per Lauvas som
opererer med tre nivaer i praksis: P1, P2 og P3. Det farste nivaet, P1, star for handlingsnivaet,
og henger sammen med den maten lareren jobber i timen pa, altsa det leereren foretar seg i
opplaringsprosessen. Neste niva, P2, er det kognitive nivaet som refererer mer til den
teoretiske siden ved opplearingsprosessen, og samtidig den erfaringsmessige. Spgrsmal a stille
pa dette nivaet er: Er det jeg gjor teoretisk forsvarlig? Kan jeg forsvare den maten jeg driver
opplaringsprosessen pa ut fra forskningsbasert kunnskap? Det siste nivaet, P3, handler om det
etiske ansvaret: Er det jeg gjar etisk forsvarlig? Kan undervisningen min forsvares ut fra
etiske retningslinjer? Svarer leereren JA pa spgrsmalene til P2 og P3 betyr dette at lereren
driver opplaringen pa en mate som kan forsvares bade ut fra forskningsbasert kunnskap og
etiske retningslinjer. Det er viktig at leereren kan reflektere over sin praksis som grunnlag for
sin profesjonelle yrkesutevelse og yrkesmessige utvikling, og oppdatere sin kunnskap ved
hjelp av nyere forskning (dzerk, 2006, s. 243). Pedagogen Erling Lars Dale (1989) snakker
om leererprofesjonalitet pa tre nivaer: Organisasjonsniva, kollegialt niva og individniva. De to
sistnevnte kategoriene systematiseres ved hjelp av kompetansebegrep pa tre nivaer: K1, K2 og
K3. Niva K1, star for gjennomfaring av opplaringsaktiviteter i og utenfor klasserommet. Niva
K2 har a gjere med planlegging og vurdering av opplering med bakgrunn i leereplanen, for-
og etterarbeid, lzereplanfortolkning, lokalt leereplanarbeid og overveiing av oppleeringsmal o.l.
Dette nivaet forutsetter en handlingsrefleksjon (f.eks. dialog, kollegialitet, didaktisk
handlingsrasjonalitet). Dette nivaet henger litt sammen med siste niva, K3, som innbefatter

kompetanse i 8 kommunisere didaktisk teori og utvikle didaktisk teori. Det handler om a
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drefte opplarings- og lereplanspgrsmal kritisk og a utvikle seg til & systematisk reflektere
over sin praksis og vare kreativ (Dale, 1989). Ifalge Dale (1989) er det pa dette nivaet (K3)

mange leerere har mangelfull kompetanse.

2.1.4. Utfordringer ved leererrollen i mat- og helsefaget

Leereryrket kan veere en krevende jobb, ikke bare handler det om 4 lere fra seg kunnskap,
men det handler ogsa om a veere et forbilde for elevene sine og skape gode relasjoner til den
enkelte i klassen. Dette er viktig, men for en lerer er ikke dette tilstrekkelig. Jo mer
kompliserte arbeidsprosessene i samfunnet blir, jo mer fagkunnskap forventes det at leereren
har (Raaen, Solbrekke & Lea, 2003). Er elevgruppen stor, trenger leereren kunnskap om
hvordan en skal handtere individuelle, sosiale og kulturelle forskjeller (Raaen et al., 2003).
Det er mange hensyn som skal tas, og for mat- og helselereren kan utfordringene bli mange
nar en skal planlegge en undervisning med tanke pa mangfoldet og alles behov. F.eks. elever
som ikke spiser svin pa grunn av sin tro, elever som har glutenallergi eller som ikke taler
ngtter, elever som tar medisiner som gjer at de reagerer pa melk i en periode, elever som
nekter a spise fisk, elever som har valgt a bli vegetarianere pga. miljget, elever som kommer
fra andre land og ikke forstar spraket o.l. Skolen rommer ulike elevforutsetninger,
livsbetingelser, livssyn, religioner, kulturelle uttrykk og flerspraklighet (Lyngsnes & Rismark,
2017). Med dagens krav om tilpasset opplaering og tverrfaglig samarbeid i skolen, kreves det
0gsa at mat- og helselerere samarbeider med hverandre (Markhus, 2016). Larere ma dele pa
undervisning i faget, og fa muligheten til a arbeide i team og fagseksjoner. Markhus (2016)
fant i sin studie ut at nyutdannede mat- og helselerere som hadde godt samarbeid med
kollegaer i faget, taklet utfordringer i faget lettere. Hun fant ogsa ut at mangel pa faglig
kompetanse blant mat- og helselzrerne kunne fare til darlig samarbeid, da lzererne ikke hadde
nok tro pa at kollegaenes kompetanse kunne bidra (Markhus, 2016). Hargreaves (1996) og
Imsen (2016) mener at samarbeid lykkes dersom man har gode kollegiale forhold pa skolen.
Videre papeker Hargreaves (1996) at et godt samarbeid kan gi moralsk statte slik at man
bedre takler frustrasjon og nederlag. Gjennom & samordne aktiviteter vil en bli mer effektiv,
som igjen vil fare til mindre overbelastning fordi man kan fordele arbeidsoppgaver. En
kvalitetsgking i undervisningen vil gjare at en vager mer. Ved a fa tilbakemeldinger fra andre
vil man ogsa gke egen evne til refleksjon, og ved a se leeringsmuligheter kan man oppmuntre
hverandre til a stadig utvikle seg i rollen som laerer (Hargreaves, 1996). Utenom et slikt

kollegialt samarbeid er det viktig at leereren kjenner sine elever, har god kunnskap i faget og

16



er mentalt forberedt pa evt. uventede hendelser. God forhandsplanlegging og
gjennomtenkning av alternative utfall er et godt utgangspunkt for leereren (Ogden, 2012).

En utfordring ved lzererjobben kan veere a skape interessante timer som gjer at elevene henger
med og vil lzere. A holde pé elevenes oppmerksomhet er et godt mél for hvor vellykket timen
forlgper (Ogden, 2012). Elever som ikke er «tilstede» eller venter pa at noe skal skije, blir fort
urolige. Mye av elevenes engasjement henger sammen med hvor interessert de er i faget eller
temaet for timen. Nergard (2013) argumenterer for at leerere ma gripe fatt i de verdener som
elevene befinner seg i, for a unnga et klasserom med mentalt fravaerende elever. Leareren bar
ha kontakt med alle elevene og la blikket jevnlig gli over klassen. Ogden (2012) skriver at
ideelt sett bar lerere ha kontakt med minst 70 prosent av elevene i hver time. A holde pa
elevenes oppmerksomhet betyr at undervisningen er engasjerende og variert, og at leereren
oppfatter nar elevene ikke forstar eller er lei. Noen ganger kan det vere viktig a forklare
temaets relevans, slik at elevene skjgnner at dette er nyttig a leere. Dette kan gjares ved a
koble temaet til ulike hverdagsfortellinger, og pa den maten skape mer «virkelighet» inn i
faget (Ogden, 2012). @vrebg (2008) mener at motiveringsarbeidet fra mat- og helselererens
side fort kan bli overflgdig og kunstig, og at leereren heller bgr bruke tid pa andre sider av
arbeidsgkta. Hun understreker at elevene i de fleste tilfeller allerede er motivert for faget mat
0g helse (@vrebg, 2008).

Som mat- og helselerer finnes det gjerne «egne» utfordringer som handler om at faget ofte
kan veere stressende i forhold til at det er mye som skal gjeres pa kort tid. Det kan veere
mangel eller darlig kvalitet pa utstyr og kjekken, og et stramt budsjett kan gjgre at menyen
blir begrenset (Holthe, 2009). Noe som kommer i tillegg til alle hensyn som ma tas til enkelte
elever (Holthe, 2009). @vrebg (2008) fant i sine studier at faglaerere i mat og helse gnsker a
bygge sin undervisning pa elevenes forutsetninger og referanserammer, men at dette kan vare

problematisk fordi de har lite kunnskap om elevene.

2.1.5. Aktiv deltakelse og modelleering i mat- og helsefaget

Mat er noe alle mennesker ma forholde seg til pa en eller annen mate, og i mat- og helsefaget

far elevene leere om noe som de har behov for i dagliglivet. Motiverende leerere kan inspirere
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til nysgjerrighet og glede ved a lage mat (@vrebg, 2008). Hvis elevene far et positivt mate
med matlaging kan dette gi dem lyst til & fortsette med a lage mat pa egenhand (Marthinsen,
2017). For noen elever kan fagets egenverdi vaere knyttet til at det er ett obligatorisk skolefag
de «ma» ha, uten at de tenker noe over betydningen av faget. En utfordring for skolen er a gi
elevene en forstaelse for hvordan ting henger sammen. Barn og unge lerer pa alle arenaer,
ikke bare pa skolen — men det er skolens oppgave a belyse og utvikle innsikt i hvordan ting
henger sammen (@vrebg, 2008). Forutsetningene for et godt resultat er 4 delta aktivt i den
leeringsprosessen som foregar i f.eks. mat- og helsegkta. Under Prinsipper for oppleeringen
(Utdanningsdirektoratet, 2015c) star det at alle elever skal fa medbestemmelse i planlegging,
gjennomfaring og vurdering av opplaringen — dette betyr starre innflytelse pa egen lering.
Leareplanen sier at skolen skal stimulere elevene til & vaere aktive og skapende, og eleven skal
vaere den som lzrer. «De beste betingelsene for leering er nar lering utfyller, systematiserer
og forklarer erfaringer fra familie, nzermiljg og samfunn» ifglge @vrebg (2008, s. 59).
Forskning viser at barn leerer best nar de er aktive, engasjerte, nar de opplever mening og nar

de er i interaksjon eller i samspill med andre (Starksen et al., 2018).

Praktiske ferdigheter kan leeres ved at elever observerer en handling eller praver selv
(Lyngsnes & Rismark, 2014). Mat- og helselereren kan vise og demonstrere hvordan en
praktisk arbeidsoppgave skal utfgres, enten det handler om a elte en deig eller smelte smer i ei
gryte. Vi sier gjerne at leereren fungerer som en modell for eleven. Psykologen Albert
Bandura snakker om fire viktige elementer i modellaering: Oppmerksomhet, hukommelse,
utfering og motivasjon (Lyngsnes & Rismark, 2014, s. 109). Oppmerksomhet handler om at
lereren ma sikre at elevene er tilstede og far med seg det leereren gjor. Maten lereren
foreviser pa kan skje pa ulike mater, enten det er individuelt eller foran hele klassen. Det
leereren gjer ma elevene lagre i sin hukommelse, sa de deretter kan utfgre handlingen selv. Nar
elevene har forsgkt seg pa oppgaven, er det viktig at leereren gir gode tiloakemeldinger pa
arbeidet. Opplever elevene at de far til oppgaven vil atferden fare til at elevene opplever
mestring, som igjen kan motivere til innsats. For at leereren kan motivere den enkelte elev, er
det viktig at lzereren kjenner til elevenes forutsetninger. Med elevforutsetninger menes bade

elevenes evne til & laere, deres skolemotivasjon og kulturbakgrunn (Holthe, 2009).
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2.1.6. Elevforutsetninger; et mangfold av elever

Elevforutsetninger er en viktig del i planlegging av undervisning. Det handler «om elevenes
evne til leering i ulik alder, om skolemotivasjon og om betydningen av elevenes
sosiokulturelle bakgrunn som forutsetning for leering» (Holthe, 2009, s. 31). Laerere har en
annen elevgruppe a forholde seg til i dag enn for et par tiar siden. En sveert synlig
samfunnsendring i skolen er den gkte globaliseringen, og fellesskolen har na et mangfold av
elever (Kunnskapsdepartementet, 2013). F.eks. Den stille eleven, den evnerike eleven, den
aktive eleven, eleven med et annet morsmal, eleven som har det vondt og vanskelig, eleven
som er syk — slike elever finnes i klasserommet. Bare antallet innvandrere i skolealder eller
norskfgdte elever med innvandrerfamilie gkte med 75% fra 2000-2010 (Hauge, 2014).
Elevene har ulik matfaglig kompetanse, ulik matfaglig praksis fra egne hjemmemiljg, ulik
erfaring med matlaging og ofte klare oppfatninger av hvilken mat de liker og ikke liker
(Holthe, 2009). For a kunne ta hensyn til et slikt mangfold er stikkordene tilpasset opplearing
(Utdanningsdirektoratet, 2006b) og variasjon i undervisningen (Lyngsnes & Rismark, 2017).
| LKO6 star det at tilpasset opplaering kjennetegnes ved variasjon i bruk av lerestoff,
leeremidler, arbeidsmater og variasjon i organisering av og intensitet i opplaringen. Et
mangfold kan altsa ikke mates med ensformighet (Bjernsrud & Nilsen, 2011). Uansett om
man er norsk eller pakistansk, stille eller evnerik, sa skal lzreren legge til rette for at den
enkelte elev far oppna sitt potensial bade faglig, kulturelt og sosialt (Holthe, 2009). Alle barn
har et naturlig behov for aktivitet. Fra 1.- 7.trinn har elever til sammen 5272 skoletimer, der
114 timer (2,2 %) er i mat og helse (Utdanningsdirektoratet, 2006b). Med unntak av fagene
kunst og handverk, musikk, kroppsgving og mat og helse er de andre fagene i stor grad
stillesittende og konsentrasjonskrevende. Kunnskapslgftet (Utdanningsdirektoratet, 2006b)
vektlegger aktivitet i leeringsprosessen, ikke ngdvendigvis som fysisk aktivitet, men som den
deltakende og engasjerte elev i ulike og varierte undervisningsformer. Bredesen (2004)
forteller om store forskijeller pa gutters og jenters veeremate og tilnaerming til leering. Gutter er
mer fysiske, de gjer mer av seg i skolen, de «braker» mer, er mer aggressive og blir ofte sett
pa som den «tapende part» i skolen, sammenlignet med jentene. Elever (bade gutter og jenter)
som sitter lenge i ro med lite sensoriske impulser, kan oppleve 4 bli slgve og ukonsentrerte.
For & unnga denne tilstanden hjelper det & bevege seg for a skjerpe sanseinntrykkene mot det
som skjer rundt (Boge, 2017). Her stiller mat- og helsefaget seg i et godt lys, da faget er
praktisk og skaper bevegelse ved at elevene lager mat. For & mestre fagets praktiske side ma

elevene trene sine sosiale ferdigheter. Mat og helse er en viktig arena hvor elevene far utvikle
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evnen til & samarbeid med hverandre (Utdanningsdirektoratet, 2006a). | et kompetansemal
etter 4.trinn heter det at «eleven skal gjere sitt til trivsel i samband med maltida»
(Utdanningsdirektoratet, 2006a). Maltidet representerer et viktig samlingspunkt for elevene,
og Helsedirektoratet (2015) mener skolen har et ansvar for a legge til rette for maltid som

fremmer trivsel, helse og sosialt samveer.

2.2. Mal og innhold

Bade overordnede og mer spesifikke delmal (kompetansemal) finnes i leereplanene. Disse
malene beskriver hva som er skolens totale oppgave, hva som skal vektlegges i opplaringen
og i Kunnskapslgftets leereplaner (Utdanningsdirektoratet, 2006b). Kompetansemalene skriver
hva elevene skal lzre 4 sitte igjen med av kunnskap etter at leeringsaktiviteten har funnet sted,
sluttkompetanse etter 4., 7. og 10.trinn. Disse malene er felles for hele klassen. Lerer kan
avkode kompetansemal til mer konkrete leeringsmal for den enkelte time som kan gjelde en
enkelt elev eller hele klassen. Nar leererne planlegger innholdet i sine gkter, skal det ses
sammen med malene, arbeidsmatene, rammefaktorene og vurderingen for opplaringen. De
faglige kravene som opplearingen stiller til elevene skal ligge til grunn for innholdet. Den
enkelte skole kan ikke utelate noen av kompetansemalene, men star fritt til & vekte omfanget

av de ulike malene (Utdanningsdirektoratet, 2016b).

2.2.1. Leereplanteori

Leereplaner er noe alle leerere ma forholde seg til, og fungerer som laererens viktigste
arbeidsdokument (Imsen, 2016). En lereplan forteller hva som skal gjares i ulike fag og pa
ulike klassetrinn, og hvor mange timer de forskjellige fagene skal ha av skolens totale
undervisningstid (Imsen, 2016). Det kan veere vanskelig a definere hva en lereplan er i korte
trekk. Men en definisjon gitt av den engelske pedagogen Lawrence Stenhouse, oversatt av

Gunn Imsen (2016, s.266) er noe vi kan stgtte oss til:

En lzereplan er et forsgk pa a kommunisere de viktigste prinsippene og egenskapene ved et
pedagogisk opplegg pa en slik mate at den er apen for kritisk gransking og mulig & overfare til

praksis pa en effektiv mate.
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En leereplan i mat og helse hjelper lzrere til & se oppleeringen i en helhet, planlegge og legge
til rette for tverrfaglig undervisning. Lokale leereplaner ser forskjellige ut fra skole til skole,
men felles for leereplaner er at de skal gi en oversikt over opplaeringen i fagene med
Kunnskapslgftet som utgangspunktet for planen. Hvordan leerere velger a anvende lereplanen
er ifalge den amerikanske pedagogen John I. Goodlad forskjellig. Jeg har valgt a ta
utgangspunkt i Goodlads lereplanteori (1979), og starter med & se nermere pa lereplanens tre

sider: Den substansielle, den sosiopolitiske og den teknisk-profesjonelle.

1) Den substansielle leereplanen, er naerliggende de retningslinjer for hva som skal skje i
skolen, bade nar det gjelder faglig innhold og arbeidsmater.

2) Den sosiopolitiske lereplanen handler om at mange aktarer (f.eks. politiske partier,
lokale interessegrupper, universitetssystem o.l.) vil vaere med a bestemme over skolen,
fordi skolen har mange viktige samfunnsmessige oppgaver a skijate.

3) Den teknisk-profesjonelle leereplanen handler om det som har med selve

gjennomfaringen av undervisningen a gjare.

Disse tre sidene av leereplanen henger sammen, noe Imsen (2016) understreker er viktig a ha i
bakhodet. Goodlad (1979) har ogsa utviklet et begrepsapparat som beskriver forlgpet fra
leereplanens intensjon og til den virkeliggjorte leereplanen i klasserommet. En leererplan vil
nemlig aldri kunne bli sa konkret at den vil dekke alt som skjer i et klasserom, og elever vil
heller ikke bare styres av leereren. Det handler om en dialog og et samspill, og det vil alltid
vaere et tolkningsrom av lererne. For & forsta mer av hva som ligger i begrepet lereplan,

skiller Goodlad (1979) mellom fem typer av lereplanen, ogsa kalt lereplanens fem ansikter:

1) Den ideologiske lzereplanen - En idealistisk forestilling om hvordan leereplanen skal
veere, men som aldri blir gjennomfart i «ren» form. En rekke sosiopolitiske hensyn vil
alltid matte brytes mot hva som er praktisk gjennomfarbart.

2) Den formelle leereplanen - Lareplanen som blir offentlig vedtatt og som vi i dag
finner som et dokument eller pa internett til offentlig innsyn. Den nasjonale
leereplanen, Kunnskapslaftet, er en slik formell lereplan.

3) Den oppfattede leereplanen - Dette handler om hvordan ulike aktarer tolker
lereplanen. Eks. vil laererens tolkninger veere preget av egne erfaringer, hvilke
holdninger en har til undervisning, og hvordan en ser pa mulighetene til & gjennomfgre
lereplanen i praksis. Foreldre kan ogsa stille med ulike forventninger og ha meninger

om hva de mener ber forega pa skolen.
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4) Den gjennomferte leereplanen > Det som foregar i klasserommet kan veere noe helt
annet enn det som star pa lereplanen. Denne siden av lereplanen handler om det som
faktisk skjer sammen med elevgruppen, dag etter dag. Goodlad hevder at ogsa den
gjennomfgrte lereplanen er en «oppfattet» leereplan, fordi den eksisterer kun som en
tolkning hos den som har observert undervisningsforlgpet. Det er ikke alltid samsvar
mellom hvordan en elev og en lerer ville ha uttrykt seg om den samme
undervisningstimen.

5) Den erfarte leereplanen - Den siste siden av lereplanen handler om hvordan elevene
erfarer det som foregar i klasserommet. Hva lzrer de og hvordan oppfatter de
undervisningen? Elevene har ulik erfaringsbakgrunn og forutsetninger, noe som gjar at

opplevelsen av undervisningen varierer fra elev til elev (Imsen, 2016).

Med tanke pa leereplaner og leererprofesjonalitet refererer @zerk (2006) til Ben-Peretzs begrep
«curriculum literacy», som omhandler viktigheten av at lzerere har ferdigheter til & lese og
forsta leereplandokumenter. Disse fem lereplanene tilsier at det kan bli stor avstand fra
intensjon til virkelighet. Og som Imsen (2016) legger vekt pa, sa er ikke enhver leereplan noe
annet enn et utgangspunkt som laerere sa a si transformerer og «gjar til sitt eget». For at det
lokale leereplanarbeidet skal bli vellykket, mener Fixen, Naoom, Blase, Friedman og Wallace
(2005) at lzerere ma ha god kunnskap i faget, tenke fornuftig, veere villig til & leere, kunne ta
etiske avgjarelser som tar hensyn til kollegaer, og ha god demmekraft og slagkraft.
Leererplanens potensiale ligger i leerernes kreative og skapende hender (Imsen, 2016). Holthe
(2011) mener at mat- og helseleereren ma velge a arbeide ut ifra lzereplanen, og ikke avvise
den. En leereplan kan endres og suppleres underveis i aret. Utenom dette lages det ogsa en
arsplan i det enkelte skolefaget som viser en tematisk oversikt over undervisningen, og
forteller hva elevene arbeider med og til hvilke tider de gjer det (Utdanningsdirektoratet,
2015b). Mange systematiserer laererplaner i en tabell for & systematisere og vise hvordan

kompetansemal konkretiseres til leringsmal og synliggjer grunnleggende ferdigheter.

2.2.2. Dewey og «den erfarte leereplan»

Goodlad har i sin leereplanteori (1979) innfgrt teorien om «den erfarte leereplan», en tradisjon
som farst og fremst stammer fra den amerikanske pedagogen John Deweys (1859) (Gundem,

1990). Dewey (gjerne omtalt i forbindelse med leereplanhistorie og lereplanarbeid) mente at
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skolens innhold og leereplan skulle avspeile kontinuiteten i samfunnsutviklingen slik at
elevene erfarte denne. Gundem (1990) forteller at vektlegging pa eleverfaring har fatt en
renessanse i leereplantenkningen, selv om linjen tilbake til Dewey sjeldent blir papekt. Dewey
var opptatt av hvordan skolens faglige innhold skulle klare & motivere barna for a lzre,
samtidig som lzerestoffet skulle ha betydning for deres liv i natid og fremtid. For a fa til slike
gode leringserfaringer, la Dewey vekt pa en problemlgsende metode med fokus pa
eksperimenterende aktiviteter som tok utgangspunkt i;

- en ekte erfaringssituasjon

- et problem i situasjonen som engasjerte

- elevinnsamling av informasjon for a finne den beste angrepsmate

- drgfting av lgsningsforslag og utprgving av hypoteser (Gundem, 1990, s. 71).

A bygge pa elevenes interesser var altsd sentralt for Dewey, samtidig var han ogsa opptatt av
betydningen av mal. En ekte fastsettelse av mal skulle starte med en impuls som er knyttet til
noe vi erfarer, og med et gnske om noe vi vil oppna. Han ville at vi skulle forsta betydningen
av det vi ser, harer og faler (Gundem, 1990). Dewey var opptatt av mal som
planleggingsmetode i selve undervisningen, og da var elevenes forhistorie og forutsetninger
(evner, behov, tidligere erfaringer) veldig relevant. For a bidra til at elevene nar de gitte
kompetansemalene i mat og helse, forventes det at lerere planlegger innhold, arbeidsmater og
vurderingsopplegg pa en profesjonell mate. Pa den maten kan en si at leerere er medarbeidere i
leereplanutviklingen siden de skal fullfgre lzereplanen, tilpasse den til den enkelte elev og
prgve ut hvordan den fungerer pa den lokale skolen (Engelsen, 2015). Dewey mente at
lererne hadde altfor lite innvirkning nar det gjaldt a utforme laereplaner for fag og emner.
Ifglge han var det bare leererne som kunne gjare faget/ emne til en levende realitet. Leerernes
erfaringsbakgrunn med elevene og leerestoffet var den viktigste ressursen i forbindelse med
leereplanutvikling, mente Dewey (Gundem, 1990). Engelsen (2008) mente at det lokale
leereplanarbeidet i sterre grad burde supplere med synspunkter fra den didaktiske
relasjonsmodellen (Bjgrndal & Lieberg, 1978), som sentrale didaktiske kategorier i arbeidet
med videreutvikling og konkretisering av den sentralgitte planen. Begrepet didaktikk eller
undervisningslere blir av Bjgrndal og Lieberg (1978) beskrevet som den delen av
pedagogikken som har med undervisning a gjere. Enkelt forklart legges det vekt pa teoretiske
synspunkter pa undervisningens mal og innhold, samt den praktiske gjennomfgringen av

undervisningen; planlegging, valg av leringsaktiviteter, bruk av leeremidler, vurdering o.l.
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2.2.3. Leereplaner som reflekterer samfunnet

Samfunnet er i vedvarende endring, og skolens kontekst, betingelser og rammer vil se
annerledes ut om noen ar. Den globale mobiliteten vil fare til at elevgruppen i den norske
skolen vil ha skiftende sammensetninger fremover, og skolens leereplaner vil reflektere
samfunnsendringene. Med samfunnsforhold og skiftende tider har faget endret bade navn og
innhold. Faget har utviklet seg mye fra 1890, da den farste skolekjgkkenundervisningen
(Huslig gkonomi) startet i Sandefjord og bare omfattet jenter (dvrebg, 2008), til dagens
Leereplanverk fra 2006, Kunnskapslgftet (Utdanningsdirektoratet, 2006b). Tidligere handlet
faget mye om hjemmets gjeremal, mens innholdet i dagens mat og helse er strukturert rundt
tre hovedomrader: Mat og livsstil, mat og forbruk og mat og kultur. Miller og Harman (2008)
forteller at faget pa den maten endrer seg etter samfunnets helsemessige behov. Rundt 1970
skiftet for eksempel fokuset seg fra & fa i seg nok mat og naringsstoffer til konsekvensene av
et overflodskosthold (Holthe, 2009). Ifglge Korsnes (2009) har vi skapt en hverdag der
behovet for a vere fysisk aktive er betraktelig redusert, og aktiviteter som fenger barn preges i
starre grad av fysisk inaktivitet. Dette, i sammenheng med usunne matvarer, sgt drikke, store
porsjonsstarrelser og at mat er tilgjengelig til alle dagnets tider, gjer at tallet pa overvektige
bare stiger. | dag er det flere overvektige enn underernarte mennesker i verden (Korsnes,
2009). Ifglge Folkehelseinstituttet (2017) har mellom 15 og 20 prosent av barn i Norge
overvekt eller fedme, noe som tilsvarer om lag 1 av 6. Til tross for at mange barn og unge har
sunne spisevaner (Samdal et al., 2016), viser resultater fra rapporten Helse og trivsel blant
barn og unge, at sveert mange barn ikke falger nasjonale rad for spisevaner (Samdal et al.,
2016). Mange mangler kunnskap om hva som er sunn og berekraftig mat, og om hvordan
man tilbereder den (Departementene, 2017). @vrebg (2014) henviser til tidligere studier
(Beech, Rice, Myers, Johnson & Nicklas, 1999; Little, Perry & Volpe, 2002; Perry-Hunnicutt
& Newman, 1993) som viser at grunnleggende kunnskap om kosthold er lav blant
ungdommer. Dette gjelder for sa vidt befolkningen generelt, da det fremgar i Nasjonal
handlingsplan for bedre kosthold 2017-2021 (Departementene, 2017) at en stor utfordring er
at det er «<mangelfull kunnskap i befolkningen om kosthold og helse og om hvordan sunn og
god mat skal tilberedes» (s.17). Hele 55% av menn og 37% kvinner kjenner ikke til de
nasjonale kostholdsradene (Departementene, 2017). De nasjonale radene nar ikke alltid frem i
dagens informasjonssamfunn, fordi medier og internett pavirker oss med ulikt budskap av ulik
kvalitet (Departementene, 2017). Barn og unge trenger a fa riktig kunnskap om et sunt

kosthold, slik at de i en tidlig alder kan fremme sin egen helse og forebygge sykdom pa lengre
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sikt. Skolen er en arena for slikt helsefremmende kostholdsarbeid, hvor elevene kan lere a
legge grunnlag for en livsstil som fremmer helse pa kort og lang sikt (Wilhelmsen & Samdal,
2009).

Dagens lererplan Kunnskapslgftet (Utdanningsdirektoratet, 2006b) er sentralt gitt av norske
styringsdokumenter. Som nevnt i innledningen er det kompetansemal etter bade 4., 7. og
10.trinn. Selv om det er skolen og den enkelte lzerer som har jobben med & tolke lereplanen
(Engelsen, 2015), skal elevene ha veert igjennom de 12 kompetansemalene som star etter
4.trinn. Ingen leereplaner er laget slik at leerere slavisk kan fglge dem, noe som apner opp for
ulike tolkninger og prioriteringer til hvordan undervisningen skal veere. Formell kompetanse i
mat- og helsefaget vil veere en fordel, da leererens tolkninger berer preg av hvordan de ser pa
mulighetene til & gjennomfare lererplanen i praksis (Imsen 2016). Tidligere var det ingen
diskusjon rundt hvordan lererne gjennomfarte undervisningen, sammenlignet med dagens
forventninger til hva leererne skal fa til (Hanssen, Raaen & @strem, 2010). Det er stadig mer
kontrollrutiner og praver, rangeringer og offentliggjering av resultater, som ifglge Hanssen et

al. (2010) farer til en spenning.

2.2.4. Formalet med mat- og helsefaget

Mat- og helsefaget blir som nevnt i innledningen, kategorisert som et av de praktiske og
estetiske fagene i skolen, sammen med musikk, kunst og handverk og kroppsgving. Disse
fagene utgjer om lag en fjerdedel av grunnskolens samlede timetall (Holthe, Hallas, Styve &
Vindenes, 2013). | formalet til mat og helse i leereplanen star det at «mat og maltid er viktig
for den fysiske og psykiske helsa til mennesket og for det sosiale velveret»
(Utdanningsdirektoratet, 2006a). Videre star det at mat- og helsefaget skal vaere et
allmenndannende, skapende og praktisk fag som utvikler elevenes praktiske ferdigheter
(Utdanningsdirektoratet, 2006a). Faget har et tydelig forbruker- og helseperspektiv, der faget
ogsa balanserer mellom enkeltelevens identitet og det kollektive ansvaret. Hovedomradene i
mat og helse er delt inn etter Mat og livsstil, mat og forbruk og mat og kultur
(Utdanningsdirektoratet, 2006a). Kompetansemalene som tilhgrer hovedomradene, henger
sammen, og det er ikke uvanlig at kompetansemal fra alle tre hovedomradene inngar i et
undervisningsopplegg. Fagets tre hovedomrader skal sees i sammenheng gjennom hele

grunnskolen, og gi progresjon fra 4.- 10.trinn. Under Veiledning til lzereplanen i mat- og helse
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papekes det at det er viktig a bevisst arbeide med kompetansemalene allerede fra 4.arstrinn
(Utdanningsdirektoratet, 2015b). Kompetansemalene i faget strekker seg utover matskikker,
mathygiene, maltider i trad med kostholdsanbefalingene, matvarer fra etiske og barekraftige
kriterier, mat fra ulike kulturer og norsk tradisjonsmat (Utdanningsdirektoratet, 2006a). Dette
er viktige temaer for elevene bade under utdanning og senere i livet (@vrebg, 2008).
Opplaringen ma virke motiverende slik at elevene blir inspirert til a tenke kreativt, og pa den
maten nd malene. Begrepet kreativ kan defineres som det «a vere nysgjerrig, utholdende,
fantasifull i problemlgsning alene og ikke minst i samarbeid med andre» (NOU 2015:8,
2015). Gjennom den praktiske matlagingen har faget mange sider som kan skape kreativitet
hos elevene. Det er lzreren som skal fremme praktisk skapende arbeid med vekt pa
ferdigheter, utprgving, eksperimentering og kreativitet. De grunnleggende ferdighetene (lese-,
skrive-, regne-, muntlige-, og digitale ferdigheter) i mat og helse skal bidra til leering og faglig
kompetanseutvikling, og skal pa ingen mate erstatte det praktisk skapende arbeidet (Holthe &
Wilhelmsen, 2009). Samtidig som at elevene skal fa kompetanse i mat og helse, inngar de
ogsa i en danningsprosess. Fagets danningsfokus handler om det kulturelle, verdimessige og
kunnskapsmessige grunnlaget i skolen (Ulvik & Saverot, 2013), og knyttes til
selvbestemmelse, refleksjon, handling og demokratiforstaelse (Holthe, 2009). Gjennom det
praktiske og teoretiske arbeidet, som utgjer fagets egenart, skal mat- og helseleerere legge til
rette for en opplaring med fokus pa lering og danning. Mat- og helsefaget skal gi elevene
innsikt og evne til & velge og reflektere kritisk rundt mat og maltid, slik at de far kunnskap til
a mate livet praktisk, sosialt og personlig (Holthe et al., 2013; Utdanningsdirektoratet, 2006a).
Dette stiller krav til lererens kompetanse. Utenom at helsedimensjonen star sterkt i
lereplanen for faget (Miiller & Harman, 2008), skal elevene ogsa lere & samarbeide og

utvikle sosial kompetanse.

2.2.5. Mal for elevenes leering

| var del av verden bruker en normal person mer enn 10 000 timer av sitt liv pa & ga pa skole,
mange mye mer enn dette ogsa. Men hva er det vi sitter igjen med av kunnskap og
ferdigheter? Lyngsnes og Rismark (2014, s. 93) mener poenget med all undervisning er a lage
mal som elevene kan lere noe av: «Skal malene vaere meningsfylte, ma det alltid veere
elevenes leering det settes mal for» (5.93). Videre anser de det som lite hensiktsmessige & here
om leerere som har nadd sitt mal med dagens gkt; «Jeg rakk a gjennomga kapittel 6 i dag».

Oppmerksomheten ma heller vaere mot elevene og hva de sitter igjen med etter at leereren har
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undervist (Lyngsnes & Rismark, 2014). Malene i leereplaner er formulert med tanke pa hva
elevene skal leere, og kompetansemalene beskriver hva eleven skal beherske etter avsluttet
opplaring pa ulike trinn. Dersom vi knytter kategorien mal til leeringsteori, vil Vygotskys
tenkning om mal for elevenes leering sta sentralt. «Det eleven er i stand til & nd i sin neermeste
utviklingssone, ma bestemme hvilket mal det arbeides mot» (Lyngsnes & Rismark, 2014, s.
93). Det finnes mal pa ulike nivaer, og det er vanlig a skille mellom overordnede mal, og mal
som kan nas i neer fremtid. Leerere kan ha mal for en spesifikk leeringsgkt, for en periode eller
for et skolear. De overordnede malene star i opplaringsloven, som gjelder for
grunnopplearingen i offentlige skoler. Disse malene er ofte vide og generelle, og ma derfor
konkretiseres for & kunne veere til hjelp i planlegging og gjennomfaring av undervisning.
Leereplanens generelle del beskriver de ulike sidene av mennesket som opplaringen skal bidra
til & utvikle. Kompetansemalene er mer konkrete og beskriver de ferdighetene, kunnskapene
og holdningene elevene bar ha etter ulike ars trinn. Et kompetansemal fra mat og helse etter
4.trinn er f.eks. a dekke bord og beskrive hvordan maltidsskikker blir praktisert i ulike
kulturer. Et slikt mal forteller noe om hvilke ferdigheter (a dekke bord) og kunnskap (ulike
maltidsskikker i kulturer) elevene skal ha i mat- og helsefaget. Skolene lager sine lokale
lereplaner der kompetansemalene brytes ned til enklere og mer konkrete mal som elevene
forstar. | mat og helse lerer elevene om hverdagslige gjeremal, og tilegner seg pa den maten

dagliglivskompetanse (@vrebg, 2008).

2.2.6. Arbeidsmater i mat- og helsefaget

| mat og helseundervisningen er det mange forskjellige mater a na de ulike malene, enten det
skjer gjennom praktisk matlaging (bade inne og ute i naturen), teorigjennomgang,
gruppearbeid, individuelt arbeid, ekskursjoner o.1. (@vrebg, 2008). Lerere velger ofte &
variere pa arbeidsmater bade for & skape variasjon og na elevene pa ulike mater.
«Arbeidsmater er de ulike fremgangsmatene som benyttes i oppleeringen for & na et mal
og/eller tilegne seg et arbeidsstoff» (Didriksen, 2015); @vrebg (2008) mener at den beste
leringen skjer nar elevene selv oppdager hvorfor de har bruk for kunnskapen og ferdighetene
de lzerer. | mat og helse har det sosiokulturelle leeringsperspektivet alltid statt sterkt, med
fokus pa at leering skjer gjennom erfaring og gjennom praktisk arbeid hvor mennesker
samarbeider (Dysthe, 2003). Bade verdien av samarbeid og praktisk arbeid blir nevnt i den
generelle delen av lereplanen under «det samarbeidende mennesket» og «det arbeidene
mennesket» (Utdanningsdirektoratet, 2006b). Elevene samarbeider med det praktiske arbeidet
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pa skolekjgkkenet, noe som gjar at faget legger til rette for utvikling av elevenes sosiale

kompetanse.

2.3. Rammefaktorer i mat og helse

Rammefaktorer har med omgivelsene rundt undervisningen a gjere. Rammefaktorer er en vid
kategori, og viser til alt det som gir muligheter eller legger begrensninger for undervisningen,
og som bidrar til & regulere den pa ulike mater (Imsen, 2016). Rammefaktorene i denne
oppgaven vil i tilknytting til mat- og helsefaget, omhandle timetall i faget, budsjett,

spesialrom og spesialutstyr og leremidler.

2.3.1. Timetall i faget

Tid er en viktig rammefaktor i mat og helse, og kan ofte veere en mangelvare. Mat og helse er
det minste faget i grunnskolen (Utdanningsdirektoratet, 2018). | L97 var ogsa heimkunnskap
med sine 266 timer (fordelt pa 6.- og 9.trinn), faget med faerrest timer i grunnskolen. Med
Kunnskapslgftet i 2006 endret navnet seg til mat og helse, samtidig som timetallet ble
ytterligere redusert til 197 timer (fordelt pa 1.-10.trinn). Ifglge leererplanen, under Fag og
timefordeling, er det i dag lagt opp til 114 timer (60-minutters enheter) med mat og helse pa
barnetrinnet, fordelt pa 7.ar. Disse timene har elevene rett til & fa (Utdanningsdirektoratet,
2015b). Mange skoler velger a samle opp timene, noe som kan vere en arsak til at de fleste
legger mat- og helseundervisningen pa 6.trinn. Men skal en fglge kompetansemalene etter
4.trinn, ma elevene fa kjennskap til mat- og helsefaget far 6.trinn. Holthe (2009) nevner en
modell som har veert & ta to timer med mat og helse annen hver uke pa 4.trinn, tre timer per

uke pa 6.trinn og tre timer per uke pa 9.trinn.

Mat og helse er et fag som naturlig kan kombineres med andre fag, og bidra til helhet og
variasjon i oppleeringen. Utdanningsdirektoratet (2015) sier at mat og helse pa den maten kan
vaere et redskapsfag som hjelper elevene til & se nytten av andre fag og omvendt. Her
forventes det at leererne samarbeider, planlegger godt og lager en rad trad mellom de ulike
fagene. Leerere kan ta med elever pa museumsbesgk, butikker, garder, i skogen/naturen, til

ulike bedrifter eller pa fjera. For de laveste trinnene er klasserommet en naturlig arena der
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enkle opplegg kan fungere godt uten sa mye utstyr. Men ogsa de yngste ber fa erfare starre
matlagingsoppgaver pa skolekjgkkenet eller pa andre arenaer utenfor klasserommet. Hvordan
leererne velger a bruke de fa timene mat- og helsefaget har i uken, vil variere fra hvordan
skoleeier velger a prioritere, organisere og gjennomfare faget. Skoleeier kan f.eks. velge a sla
sammen mat- og helsetimene til lengre gkter, eller jobbe tverrfaglig andre fag (Holthe, 2009).
Dersom fagets timeplan legges med enkelttimer og ikke med to-tre timer sammenhengende
undervisning, er det vanskelig a se for seg at leereplanens intensjoner kan ivaretas (Holthe,
2009).

2.3.2. Spesialrom og spesialutstyr

Nar det gjelder undervisningsrommet er mat- og helseundervisningen ofte lagt til egne
spesialrom/skolekjgkken (Holthe & Wergedahl, 2013). Holthe et al. (2013) mener at
undervisningen i mat og helse blir begrenset hvis det alltid skal forega i et vanlig klasserom.
Pa den ene siden er det ngdvendig med et undervisningsrom som har utstyr til praktiske
aktiviteter, for & oppna kompetansemalene i faget (Holthe et al., 2013; @vrebg, 2008). Pa den
andre siden skriver Aadland (2009) at flere av kompetansemalene i faget kan naes bedre i
naturen, selv om enkelte leerere, basert pa deres erfaringer, vil synes at mataktiviteter utendgrs
vil by pa utfordringer (Aadland, 2009). Ved a flytte mat- og helseundervisningen ut i naturen
far elevene mer kunnskap om narmiljget, gkologisk forstaelse i lokalt og globalt perspektiv,
virkelighetsnaer og praktisk kunnskap om mat, naturopplevelser og starre evne til samarbeid
(Aadland, 2009). Uansett om undervisningen foregar ute eller inne, mener Lgvaas (2009) at
lerere som underviser i mat og helse er ansvarlige for & planlegge undervisningen og legge til
rette for elevaktiviteter som kan gjennomfares innenfor de rammene man har. | dagens skole
er det «familiemodellen» som siden 1920-30-arene har dominert skolekjgkkenets utforming
(Lgvaas, 2009). Og ifglge Saljo (2013) er familiemodellen utformet pa bakgrunn av en
sosiokulturell forstaelse hvor elevene skal lzere gjennom & samarbeide. For & spare
lgnnsmidler skjer det at noen skoler velger a sla sammen grupper og ha hele klasser. Med
store klasser kan det bli vanskelig & benytte seg av kjgkkenet, da de fleste skolekjokken har en
begrensning pa 14-16 elever. Disse timene blir da heller brukt til teori, praver, ekskursjoner
eller maltider utenders. Skolekjgkkenet ma ogsa inneholde tilstrekkelig med utstyr for at de
praktiske aktivitetene skal kunne gjennomfares (dvrebg, 2008), likevel mangler flere skoler
ngdvendig kjgkkenutstyr, AV-utstyr og PC-er (Holthe & Wergedahl, 2013).
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2.3.3. Budsjett

Rammefaktorer omfatter ogsa alt som har med gkonomi og materiell og gjere (Imsen, 2016).
Budsjett i mat og helse dreier seg i stor grad om hvor god gkonomi skolen har, og hvordan
skolen velger a prioritere mat- og helsefaget. Holthe (2009) skriver at penger til ravarer og
leeremidler er en sveert viktig ressursramme for oppleaeringen i mat og helse. Hvor mye
gkonomisk stgtte faget far til dette pavirker opplaringen (@vrebg, 2008). Hvis en klasse skal
pa ekskursjon som krever transport, gjelder gratisprinsippet i grunnskolen, som betyr at
skolen ma dekke utgiftene. Det samme gjelder for innkjep av mat som krever et godt budsjett
for & kunne lage sunn og variert mat med elevene. Siden mat og helse til tider blir sett pa som
et mindre viktig fag med lavere status i skolen, mener Miiller og Harman (2008) at dette har

innvirkning pa fordeling av gkonomiske ressurser, utstyr, rom og undervisningsmateriell.

2.3.4. Leeremidler i skolen

Leeremidler omfatter alt materiell som brukes i oppleaeringen i skolen (Hernes, 2009). Hva som
ligger i begrepet leremiddel kan diskuteres, og det finnes varierende definisjoner. |
Opplaringslova (2006 § 17-1) defineres leremidler som: «Alle trykte, ikkje trykte og digitale
element som er utvikla til bruk i oppleringa. Dei kan vere enkeltstaande, eller ga inn i ein
heilskap, og dekkjer aleine eller til saman kompetansemal i Lereplanverket for
Kunnskapslgftet». Leeremidler kan derfor vere aktiviteter, lekser, beker, gruppearbeid,
demonstrasjoner, avisartikler, nettsteder o.l. Likevel er det lereboka som farst og fremst blir
trukket frem som det mest brukte leeremidlet i skolen (Knudsen et al., 2011). Larebgker er
litteratur i bokform som er produsert med tanke pa systematisk undervisning for bestemte
undervisningstrinn (Sgrensen og Lyngsnes (2017). Mange av disse lerebgkene inngar i
lereverk som ogsa bestar av flere komponenter. Laeremidler i mat og helse kan ogsa veere
inventar, utstyr, elektriske hjelpemidler, matvarer, redskaper, programmer pa data, fotografier
o.l. Ifelge Serensen og Lyngsnes (2017) har vi alle matt leeremidler som «har skapt interesse,
gitt nye erfaringer, formidlet gode fortellinger eller overrasket og utfordret. Andre har kanskje
bidratt til kjedsomhet eller motlgshet» (s.165). Laeremidler vekkes farst til liv nar de tas i bruk,
ellers er de i seg selv livlgse gjenstander. Det handler ikke bare om hvilke leremidler som blir
brukt, men hvordan de brukes. | boka Didaktisk praksis refereres det til ulike studier som peker
pa at «det a frigjere leremidlers potensiale avhenger av lererne og deres kompetanse»
(Sgrensen & Lyngsnes, 2017, s. 166). Det star i Opplaeringsloven §9-3 (1998) at alle skoler skal
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ha «tilgang til ngdvendig utstyr, inventar og leremiddel». Under lereplanverket for
grunnskolen kommer det frem at lerebeker og andre leremidler er vesentlige for
undervisningens kvalitet, og ma utformes og brukes i samsvar med prinsippene i den nasjonale
lzereplanen (Utdanningsdirektoratet, 2006b). Ifglge St.meld.nr.28 (2015-2016) er det flere
grunner til at skoler og leerere velger leerebgker: De vil sikre at opplaeringen er i samsvar med
lereplanen, de forventer at leerebgkene har et faglig innhold som er tilpasset elevene, de ser pa
det som en styrke at bgkene ofte inneholder forslag til arbeidsmater og at leerebgkene bidrar til
a gi foresatte informasjon om hva barnet deres arbeider med (Kunnskapsdepartementet, 2016).

Lover og forskrifter palegger ikke skoler og lzrere a bruke tradisjonelle leerebgker/lzereverk i
undervisningen, men likevel bruker de fleste leerere denne typen leringsressurser. En studie
viser at leerere ogsa anvender leeringsmateriell som ikke er produsert eksplisitt for
undervisning (Sgrensen, 2015). | media finnes det mengder av informasjon om mat og
matvarer, og reklamemateriell er blitt en stor del av dagens leeremidler. Slikt materiell har ofte
som formal & gke salget av et produkt. Men det finnes ogsa mer lavprofilert reklamemateriell
som f.eks. landbrukets opplysningskontorer som samarbeider med myndighetene om a lage
undervisningsopplegg som er relevante for mat- og helsefaget (Hernes, 2009). Det er en
gkende grad av kommersielt materiell pa internett, og skillet mellom stoff som er beregnet pa
skolen og andre malgrupper blir derav mindre (Hernes, 2009). Hernes (2009) antar at det vil
veere utfordrende a utvikle leerebgker som fullt ut erstatter reklamemateriellet i mat- og
helsefaget. Hun mener at reklamemateriellet er kommet for a bli, og at omfanget vil gke i

arene fremover.

2.3.5 Leerestoff i mat og helse

Nasjonalt senter for mat, helse og fysisk aktivitet (2018) har laget en leeremiddeloversikt for
mat og helse, som viser flere av leeremidlene som eksisterer pa de ulike trinnene. Boken Mat-
og helse — elevhefte 5- 7, utgitt av Cappelen Damm i 2011, og boken Takk for mat (utgitt
2006) bygger pa Kunnskapslaftet. Andre bgker som er relevante for lerere a bruke i faget, er
blant annet Kokebok for alle (utgitt 2007), Farsteklasses mat (utgitt 2017) og Matopedia
(tidligere Kokeboka mi, utgitt 2017). Fra 5.trinn finnes det egne leerebgker i faget som er rettet
mot de eldre barna og ungdommene. Pa 1.- 4.trinn er det ingen kommersielle aktgrer som har

laget noen egen lerebok for de yngste elevene. Det betyr at leerere som underviser i faget pa
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smaskolen i stor grad ma hente ideer/oppskrifter fra andre leerebgker og evt. materiell
utarbeidet av opplysningskontorene eller andre nettsider. Bruken av kommersielt materiell er
omfattende i mat- og helsefaget, og gjar at faget star i en serstilling i forhold til leeremidler
(Nasjonalt senter for mat, helse & fysisk aktivitet, 2018). Fordi materiellet i gkende grad er
tilgjengelig pa nett i istedenfor trykksaker, kreves det stadig mer av lerernes vurderingsevne
av lerestoffet (Hernes, 2009). For & kunne fordre faglig skjenn og aktiv bruk av kildekritikk,
ma lerere ha god innsikt i fagets formal, samt profesjonell bevissthet i hva som finnes av og
kjennetegner gode leeremidler. Thorkildsen og Borgos (2017) mener at lerebgkene mangler
praktiske mataktiviteter, men at tilgangen til nye nettbaserte leerebgker gjar at det ser lysere ut

for fagets leeremidler.

Det er mange muligheter med IKT (informasjons- og kommunikasjonsteknologi) som
leeremiddel, spesielt innenfor de mer teoretiske emnene. IKT skaffer informasjon og formidler
kommunikasjon veldig fort, elevene kan finne ulike kilder og vurdere deres troverdighet, IKT
kan brukes i forbindelse med f.eks. tverrfaglige prosjekter og elevene kan lage PowerPoint
presentasjoner. Samtidig skriver @vrebg (2008) at IKT aldri vil ta leerernes plass nar det
gjelder & engasjere elevene gjennom praktisk arbeid eller gjennom levende ord i

klasseromsundervisning.
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3.0. Metode

Dette kapittelet vil inneholde en gjennomgang av de metodiske valgene som er tatt for a
besvare problemsstillingen. Innenfor samfunnsvitenskapelig forskning handler metode om
hvordan man skal ga frem for a innhente informasjon fra virkeligheten, og hvordan denne
informasjonen analyseres for a fa frem ny innsikt (Johannessen, Christoffersen & Tufte,
2016). Formalet er & beskrive forskningsprosessen med en apenhet omkring de prosedyrene
som er gjort, slik at andre har mulighet til & vurdere prosjektets troverdighet og kunne gjenta
studien. Dette vil ifglge Kvale og Brinkmann (2017) gke studiens validitet. Farst vil jeg
presentere forskningsprosjektet «Tidlig innsats i skolefaget mat og helse» som empirien er
hentet fra. Videre vil jeg beskrive det kvalitative forskningsdesignet, og redegjere for
kvalitativt intervju med semistrukturert intervjuguide. Datainnsamlingsprosessen med fokus
pa utvalg, gjennomfaring og transkribering blir presentert. Deretter vil en analytisk
tilneerming og stegvis-deduktiv induktiv metode bli beskrevet, far etiske betraktninger,

reliabilitet, validitet og generalisering tas opp.

3.1. Forskningsprosjektet: «Tidlig innsats i skolefaget mat og helse»

Forskningsprosjektet «Tidlig innsats i skolefaget mat og helse» eies av Landslaget for mat og
helse i skolen (LMHS), og stattes gkonomisk av Gjensidigestiftelsen. En forskergruppe satt
sammen av forskere fra Hagskulen pa Vestlandet (HVL), Universitetet i Stavanger (UiS),
Nord universitet (Nord) og Universitet i Agder (UiA) fikk ansvaret for a kartlegge ulike
faktorer som kan ha betydning for skolefaget mat og helse pa 1.- 4.trinn. Prosjektet startet
varen 2018. Datainnsamlingen foregikk mellom april 2018 og oktober 2018. Det er
gjennomfart bade 20 intervjuer med leerere som underviser ved 12 skoler, og 9 intervjuer med

rektorer/avdelingsledere ved 8 skoler.

3.1.1. Bruken av «Tidlig innsats i skolefaget mat og helse» i denne masteroppgaven

Masteroppgaven tar kun utgangspunkt i data som er gjennomfart med laerere, selv om
datamaterialet i sin helhet er lest. Ogsa i leererintervjuene er det gjort en begrensning, der det
er valgt a fokusere pa hva leererne sa i forhold til deres erfaringer og praksiser i faget (mht.

egen kompetanse i faget og elevforutsetninger, mal, innhold og rammefaktorer).
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Datamaterialet fra leererne har dannet grunnlaget for a svare pa oppgavens problemstilling.
Siden tre av de tjue leererne aldri hadde undervist i mat- og helsefaget, valgte jeg a ikke
inkludere dem i masteroppgaven. Dette betyr at jeg har benyttet intervjumateriale fra 17
leerere som har erfaring i mat og helse (Tabell 2 — resultater). Sammen med forskergruppen
har jeg deltatt pa diskusjoner og analysearbeid. I tillegg til et diskusjonsfellesskap ga ogsa
deltakelse i en forskergruppe rom for a stille hverandre sparsmal angaende ulike deler av

forskningsprosessen.

3.2. Forskningsdesign: Kvalitativ metode

Siden masteroppgaven er skrevet i samarbeid med et prosjekt, var metoden for datainnsamling
bestemt pa forhand fer jeg ble en del av forskergruppen. Da malet med studien var a se pa
hvordan lerere erfarer og arbeider med mat- og helseundervisningen pa 1.- 4.trinn, var et
kvalitativt forskningsdesign godt egnet & bruke for a besvare problemsstillingen. Kvalitative
forskningsdesign er ofte preget av narhet til feltet som en studerer (Krumsvik, 2014). For
meg var det interessant a fa innsikt i leerernes kompetanse, deres erfaringer, praksiser og
handlinger i mat- og helsefaget. Det er gjerne to tilneerminger som blir valgt for a forsta
verden gjennom leerernes gyne (Johannessen et al., 2016): En fenomenologisk og
hermeneutisk fortolkningsramme (Krumsvik, 2014). Med en fenomenologisk tilneerming
gnsker en a sette handlingen i lys av den sammenhengen den forekommer innenfor (Dalland,
2017). Jeg har forsgkt a forsta og lgfte frem sosiale fenomener ut fra leerernes egne
perspektiver, og slik oppna en dypere forstaelse av deres erfaringer (Thagaard, 2018).
Interessen sentreres rundt fenomenverden slik lzererne jeg studerer opplever den, mens den
ytre verden og mine egne refleksjoner kommer i bakgrunnen (Thagaard, 2018). | denne
studien beskrives felles trekk i erfaringer som laererne i studien gir uttrykk for. Disse trekkene
gir grunnlaget for & utvikle en generell forstaelse av undervisningssituasjonen pa 1.- 4.trinn i
mat og helse. En hermeneutisk tilneerming tar utgangspunkt i at det ikke finnes en egentlig
sannhet, men at fenomener kan tolkes pa flere nivaer (Thagaard, 2018). Da jeg arbeidet med &
tolke det leererne sa, var det egentlig leerernes egne fortolkninger av situasjon jeg tolket. Som
kvalitativ forsker har jeg veert bade fortolker og medskaper av teksten. Jeg har beveget meg
mellom det ukjente og kjente, og forsgkt a utvide forstaelsen av et fenomen (Kjarup, 2008).
Ved & ga bakenfor leerernes fortellinger har jeg forsgkt a gjere det ubevisste bevisst (Nilssen,
2012).
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3.2.1. Kvalitativt intervju med semistrukturert intervjuguide

Innen kvalitativ metode, regnes kvalitativt intervju som den mest brukte kilden for a samle inn
datamaterialer (Ryen, 2002). Et kvalitativt forskningsintervju kjennetegnes av a vare en sosial
praksis, en kunnskapsproduksjon og et handverk (Kvale & Brinkmann, 2017). Da formalet
med studien var a fa frem leerernes erfaringer, tanker og falelser (Dalen, 2011), egnet det seg &
gjennomfare kvalitative intervjuer. To intervjuguider ble utarbeidet av forskergruppen (en
guide til leerere og en til rektorer/avdelingsledere). Begge intervjuguidene var forholdsvis like,
men intervjuguiden til leererne var noe mer utfyllende med til sammen 28 sparsmal (Vedlegg
1) mens intervjuguide til rektor/avdelingsleder hadde 19 spgrsmal. Intervjuguiden var delt i
fire kategorier, der leereren farst fikk noen spgrsmal om sin 1) Bakgrunn og utdannelse,
deretter noen spgrsmal rundt 2) Rammefaktorer i faget, 3) Hvordan undervisningen vanligvis
gjennomfares (f.eks. bruk av leeremidler) og tilslutt noen sparsmal i forhold til 4)
Framtidstanker med evt. utfordringer i faget og gnsker for faglig innhold i fremtidig kurs.
Med fremtidig kurs menes det at det i del 2 av forskningsprosjektet vil bli utarbeidet et
kurskonsept for mat- og helselerere pa 1.- 4.trinn. Intervjuguidene inneholdt apne sparsmal,
et sakalt semistrukturert intervju (Thagaard, 2018). Forslag til sparsmalene var klare pa
forhand (intervjuguide), men vi var ikke avhengig av a stille spgrsmalene i en bestemt
rekkefalge. Intervjuene bar preg av fleksibilitet, der vi som intervjuet varierte mellom a
benytte intervjuguiden og invitere til en mer apen dialog (Kvale & Brinkmann, 2017;
Thagaard, 2018). Pa den maten kunne vi fglge med pa leerernes fortelling og samtidig serge
for at temaene vi gnsket & fa svar pa ble diskutert i lgpet av intervjusamtalen (Thagaard,
2018).

3.3. Utvalget i prosjektet

Universitet- og hagskoleinstitusjonene (UH-institusjonene) sine praksisskoler ble valgt som
utgangspunkt. Fra regionene Nord-Norge, Midt-Norge og Sgrlandet ble det trukket to
praksisskoler fra hver region. Fra Vestlandet og @stlandet ble det trukket tre praksisskoler,
dette fordi at Vestlandet har to UH-institusjoner (bade UiS og HVL) og fordi at @stlandet har
starst populasjon. Totalt utgjorde utvalget 12 skoler (A-L) (Tabell 1), med totalt 20
leererintervju. Det ble gjort et selektert utvalg av UH-institusjonene. For a finne utvalget ble
praksiskontorene til UH-institusjonene kontaktet i alle de fem regionene: OsloMet pa
@stlandet, UiS og HVL pa Vestlandet, UiA pa Sgrlandet, Nord Universitetet i Midt Norge og
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for Nord-Norge var det UiT. Videre utvalg av praksisskolene og informantene er beskrevet
som et tilfeldig utvalg, ettersom dette utvalget ble gjort gjennom randomisering av UH-
institusjonenes praksisskoler. Samtidig sier Thaagard (2018) at utfallet av informanter i denne
studien ogsa kan beskrives som strategisk, fordi leererne i studien representerte egenskaper
som var relevante for prosjektets problemstilling (mat- og helseleerer pa 1.- 4.trinn).
Randomiseringen ble gjennomfert ved at de ulike praksisskolene fra Universitetene og
Hagskulen ble nummerert. Numrene pa antall skoler ble satt inn i et «skjema» pa nett

(www.randomizer.org), der «randomiseren» valgte to numre som da var nummeret pa

praksisskolene pa listen. Hensikten med randomisering var blant annet for a sikre palitelighet
i resultatet fra studien, og derav kunne vi trekke gyldige konklusjoner fra forskningsprosjektet
(Braut, 2018).

Tabell 1: Oversikt over kodenavn til de ulike skolene.

Region Skole
Nord — Norge A
B
Midt — Norge C
D
Vestlandet E
F
G
@stlandet H
I
J
Sgrlandet K
L

Inklusjonskriteriene som ble lagt til grunn for rekrutteringen var at barneskolene eller
kombinertskolene var praksisskoler til UH-institusjonen i regionen, samtidig som at leererne
underviste i mat og helse pa 1.- 4.trinn. Grunnen for at det ikke ble gjort et strategisk utvalg
blant praksisskolene, var for a unnga a «plukke ut» skoler der en visste at undervisningen ble
gjennomfart pa en bedre eller mindre god mate. Malet var a se det fra et helt ngytralt

perspektiv, da det vil representere skoler og undervisningspraksis slik det faktisk foregar. Det
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var heller ikke noe begrensning pa kjgnn eller ansiennitet, da bade nyutdannede lzrere og
leerere som har jobbet i skoleverket i lengre tid er inkludert.

3.3.1. Rekruttering av informanter

Da hver region hadde trukket ut 2-3 skoler, ble skolene ved rektor kontaktet pa e-post, og
fulgt opp med telefon. Pa e-post ble det sendt ut et falgeskriv med informasjon om prosjektet.
Responsen etter utsendelse av farste runde med e-post var relativt darlig, slik vi erfarte det
med skolene som ble kontaktet. Generelt var det vanskelig a rekruttere pr. epost, samtlige
matte ta telefon. Pa @stlandet var det spesielt utfordrende a rekruttere informanter, og det ble
derfor trukket nye skoler flere ganger. Thagaard (2018) bekrefter dette nar hun skriver at det i
kvalitativ forskning ofte kan vere utfordrende a fa tak i nok deltakere. Spesielt i et fag som er
sa lite, var det vanskelig a fa tak i mat- og helselerere.

Etter at rektor/avdelingsleder godtok deltakelse i studien, var det rektor/avdelingsleder som
enten selv tok videre kontakt eller ga forskergruppen navn pa leerer som underviste i mat- og
helsefaget pa 1.- 4.trinn. En slik mate & velge ut deltakere pa kalles for sngballmetoden
(Thagaard, 2018), fordi andre enn forskergruppen valgte ut lerere som de mente kunne
besvare studiens formal/problemsstilling. Slik fikk vi informasjon om lererne, uten at lererne
selv hadde gitt samtykke til det (Thagaard, 2018). Andrews og Vassenden (2007) fremhever
at en slik fremgangsmate for utvelgelse kan veare problematisk med hensyn til prinsippet om
informert samtykke til deltakelse, fordi lererne som var blitt foreslatt kunne stilt spgrsmal til
hvorfor akkurat de var blitt valgt ut. Heldigvis ble slike «problemer» handtert i denne studien
ved at de leererne som ble foreslatt som deltakere, ga sitt samtykke til at kontaktpersonen
(rektor) kunne videreformidle deres navn til forskergruppen (Andrews & Vassenden, 2007).
Forst etter at dette samtykket var gjort, kunne vi ta kontakt og gjennomfgre intervjuene med
lererne. Det ble ikke mgtt pa noen utfordringer knyttet til denne utvalgsmetoden av

informanter i dette prosjektet.
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3.4. Datamaterialet

3.4.1. Gjennomfgring av intervju

Datainnsamlingen foregikk varen og hgsten 2018. Intervjuene er blitt gjennomfart av
forskergruppen som bestod av fagpersoner fra fire Hagskole- og Universitetsinstitutter i
Norge (HVL, UiS, UiA og Nord) og meg som masterstudent. Med unntak av fem
fokusgruppeintervju pa to personer, ble intervjuene gjort med en informant tilstede. De fleste
intervjuene var allerede gjennomfart da jeg kom inn i prosjektet, men jeg fikk vaere med a
gjennomfare to intervju sammen med min veileder pa en skole pa Vestlandet. Det var et
intervju med laerer som underviste i mat- og helsefaget, og et intervju med rektor pa samme
skole. Ved a fa veere med a gjennomfare intervju, fikk jeg mer eierskap til prosjektet, samtidig
som jeg fikk prevd meg i intervjusituasjonen. Som intervjuer merket jeg hvor viktig det var a
fa god kontakt med informantene, og skape en trygg og tillitsfull atmosfaere. Siden de farste
minuttene av intervjuet ofte er avgjerende (Kvale & Brinkmann, 2017), startet vi med a
fortelle litt om formalet med intervjuet, hva lydopptaket skulle brukes til, at vi var ute etter
deres erfaringer o.l. Vi gnsket at informantene kunne fale seg trygge til 4 dele sine erfaringer
og tanker (Thagaard, 2018). Hvis informantene hadde noen sparsmal fer vi satt i gang, var det

rom for det.

3.4.2. Intervjuguide og lydopptak

Intervjuet ble strukturert etter tema fra intervjuguiden, med dpne spgrsmal (uten
svaralternativer) slik at leererne kunne svare med egne ord. Et eksempel pa spgrsmal fra
intervjuguiden (Vedlegg 1) var: «Har du noen tanker om hvordan ledelsen ved din skole
prioriterer undervisning i mat og helse ved 1. — 4. trinn?». Dette sparsmalet tar utgangspunkt
i det fenomenologiske perspektivet, hvor en har som utgangspunkt at virkeligheten er slik
leerere erfarer den (Thagaard, 2018). Under selve intervjuet ble det benyttet lydopptaker, og
enkelte av forskerne tok ogsa notater underveis. Vi benyttet lydopptak for & fa mest mulig
fyldig informasjon. Samtidig blir alt som sies bevart, enten det er intervjupersonens ngling
eller engasjement (Thagaard, 2018). Veileder og jeg brukte to lydopptakere for & veere pa den
sikre siden, noe intervjupersonene ble informert om pa forhand. Jeg valgte a ikke skrive
notater i og med at det ble gjort lydopptak, da kunne jeg veere mer tilstede i samtalen. Jeg
gnsket heller ikke & redusere den personlige kontakten ved a skrive notater underveis

(Thagaard, 2018). Laererne fikk ogsa komme med egne tanker til slutt, som vi kanskje hadde
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glemt & stille sparsmal om og som de mente var viktige a fa med. Thagaard (2018) belyser
ogsa utfordringene ved at intervjupersonen kan fortelle det de tror forskeren vil hgre. Lareren
kan pa den ene siden gnske a stille seg i et godt lys, i gnske om & gjare et godt inntrykk av
skolens praksis. Pa den andre siden kan lereren gnske a fremheve problematiske sider, i et
forsgk pa a overbevise forskeren om at det er utfordrende a f.eks. vaere mat- og helselzrer
uten kompetanse pa 1.- 4.trinn. Det var derfor viktig at vi som forskere reflekterte over hvilke
spgrsmal og hvordan sparsmalene ble stilt, og hvilken betydning intervjuer kunne ha for
hvordan intervjuet forlgp. Thagaard (2018) sier det er viktig a prave a unnga at egne verdier
preger intervjusituasjon. Siden intervjuguide allerede var ferdig utviklet da jeg ble med i
prosjektet, hadde jeg ingen pavirkning til hvilke spgrsmal som ble stilt (utenom
oppfalgingsspgrsmal ved de to intervjuene jeg gjennomfarte). Forskerne i prosjektet gnsket en
bredde i spgrsmalene fordi foreliggende informasjon om laerernes undervisningspraksis i mat
og helse pa 1.- 4.trinn er sa mangelfull. Spgrsmalene som ble stilt var fruktbare i den form at
de ga gkt kunnskap om mat- og helseleereres undervisningspraksis. Til en videre studie kunne
en valgt & ga mer i dybden pa noen av temaene, og f.eks. benyttet klasseromsobservasjon i
tillegg, for & fa innblikk i den gjennomfarte leereplan (Goodlad, 1979). Slike observasjoner

kan bli pavirket av forskernes tilstedeveerelse, noe som er viktig a vare klar over.

3.4.3. Transkribering av intervju

Alle intervjuene er tatt opp pa lydband og transkribert fortlgpende av forskergruppen.
Transkriberingsarbeidet blir blant kvalitative forskere regnet som en viktig del av
databehandlingen (Krumsvik, 2014). A transkribere er en prosess som handler om 4 skifte fra
en muntlig form til tekstform (Kvale & Brinkmann, 2017). Nar intervjumaterialet blir
strukturert i tekstform blir det enklere & fa oversikt, og struktureringen er i seg selv en start pa
den spréklige analysen (Kvale & Brinkmann, 2017). A transkribere store intervju tar lang tid,
er ofte monotont og anstrengende. Men det er ikke et ukomplisert arbeid, men en
fortolkningsprosess der forskjellene mellom tale- og skriftsprak kan skape flere praktiske og
prinsipielle problemer (Kvale & Brinkmann, 2017). Er lydopptaket av god kvalitet blir
arbeidet mye lettere & arbeide med. Transkripsjonene hadde et muntlig sprak, noe som betyr at
uttalelsene er skrevet ned ordrett slik de var uttalt, ogsa kalt ord-for-ord-transkribering
(Dalland, 2017). Jeg valgte a transkribere sa ordrett som mulig, selv om noe alltid vil ga tapt i
transformeringen av tale til skrift (Kvale & Brinkmann, 2017). Spgrsmal som ikke stammet

fra intervjuguiden (oppfelgingsspersmal) forekom under intervjuene, og ble inkludert i
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transkripsjonene. Navn pa personer/steder som ble nevnt i lydfilen er gjort anonyme i
transkriberingen. Det forekom lite avvik fra forskergruppens transkripsjoner med tanke pa at
transkriberingsprosedyren ble gjort av flere forskere. Det er anbefalt & ha de samme
skriveprosedyrer dersom flere deler pa a transkribere materiale, fordi det ellers kan vere
vanskelig a foreta spraklige sammenligninger av intervjuene (Kvale & Brinkmann, 2017).
Dersom noe var uklart i det skriftlige dokumentet, var det bare & ga tilbake til lydfilene og
Iytte igjen for a fa en klarhet i det som ble sagt (Dalen, 2011). En styrke var at en annen enn
den som transkriberte leste og hgrte igjennom lydfilene, for & kvalitetsikre dokumentene og
gke validiteten.

De fleste intervjuene varte i underkant av 40 minutter, og tok ca. 6-7 timer a transkribere, da
«ord til ord» ble skrevet ned. Mitt farste mgte med datamaterialet var gjennom a transkribere
noen intervju andre fra forskergruppen hadde gjennomfart. Pa den maten fikk jeg et godt
innblikk og naerhet til intervjuutskriftene, som igjen styrket analyseprosessen. Kvale og
Brinkmann (2017) sier at «Forskere som transkriberer sine egne intervjuer, leerer mye om sin
egen intervjustil» (s.189), noe jeg fikk erfare da jeg intervjuet. Pa den maten er det altsa flere
positive sider ved transkriberingsarbeidet. Minuset med et lydopptak er at mye av samspillet
mellom personene og situasjonen i rommet under intervjuet gar «tapt». Tap av kroppssprak,
bruk av ironi, stemmeleie, andedrett, gester o.l. er vanskelig & fa ned i skriftlig form hvis man

ikke har veert i situasjonen. Et videointervju hadde veert annerledes.

| presentasjonen av resultatene har jeg benyttet sitater fra transkripsjonene. Ord som er
skrevet feil eller som matte skrives om for & skape sammenheng i teksten har blitt gjort, men

da uten & gdelegge for informantenes utsagn.

3.5. Analyse av data

Da transkriberingen av intervjuene var gjennomfart, startet en dypere analyse som brat
materialet ned i mindre deler, og ble satt inn i nye sammenhenger (Homb, 2017). Forskeren
ma vurdere hvilke analytiske verktgy som er mest formalstjenlig, da valgmulighetene for
hvordan man velger a analysere kvalitative data er mange (Kvale & Brinkmann, 2017). |

analysedelen mener Tjora (2017) at forskeren ma bruke sin intellektuelle kapasitet og
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kreativitet. | de neste avsnittene vil koding, som er et viktig ledd i analyseprosessen, bli
beskrevet slik jeg har gjort det.

3.5.1. Koding av intervjumaterialet

Kjerneaktiviteter i den kvalitative analyseprosessen handler om koding og kategorisering av
datamaterialet (Nilssen, 2012). Koding handler i farste omgang om a redusere en stor mengde
datamateriale til noen fa temaer eller kategorier som fanger essensen i materialet. Koding er et
sentralt element i «Grounded Theory», et begrep som er introdusert av Glaser og Strauss
(1967) i slutten av 1960-arene. Teorien handler om a systematisk gjennomga dataene for a
sette merkelapper pa hva de egentlig handler om, for sa a lage kategorier som gjgr det mulig a
forsta innholdet bedre (Dalen, 2011). Dalen (2011) sammenligner prosessen med et fly som
tar av fra bakken: «Som forsker ma du «lgfte deg» over de konkrete ordene og uttrykkene du
finner i intervjuutsagnene» (s.63). Det handlet om & bli godt kjent med datamaterialet parallelt
med at egne kreative og skapende tankeprosesser fikk slippe til. En slik tilnaerming foregar
gjennom flere nivaer med koding, der malet var 8 komme frem til en forstaelse av

datamaterialet, og bidra til teorigenerering rundt det fenomenet jeg har studert (Dalen, 2011).

Det farste arbeidet med intervjumateriale besto av a lese igjennom alle intervjuene et par
ganger for & danne et godt bilde av materialets innhold. Da jeg leste transkripsjonsteksten fra
de intervjuene jeg hadde vaert med pa, var jeg straks tilbake i situasjonen og kunne se for meg
bade uttrykk og kroppssprak som hgrte situasjonen til (Tjora, 2017). Men siden de fleste
intervjuene var blitt gjort av andre forskere, var det spesielt viktig for meg med et dypdykK i

materialet for & videre kunne analysere intervjuene.

3.5.2 Induktiv metode

Etter at alle intervjuene var lest, arbeidet jeg meg igjennom hele materialet pa nytt ved a lage
koder som er generert induktive. Begrepet induktiv brukes om forskning som er empiridrevet,
om det a slutte fra et enkelt/begrenset antall tilfeller til en generell regel. Kvantitative studier
har ofte en deduktiv slagside, mens kvalitative studier har en slagside mot det induktive
(Tjora, 2017). Tjora (2017) bruker begrepet stegvis-deduktiv induktiv metode (SDI), der

grunnprinsippet er en induktiv utvikling fra empiri til konsepter/teorier, med deduktiv
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trinnvise tilbakekoblinger. Malet med en slik metode er konseptutvikling (induktiv) og
kvalitetssikring (stegvis deduktiv) (Tjora, 2017). | min oppgave er det benyttet
intervjumateriale fra 17 leerere (et begrenset antall tilfeller) og disse representerer flere leerere

I samme situasjon (generell regel).

3.5.3. Nvivo - analyseprogram

Programvaren Nvivo (Nvivo qualitative data analysis software) er blitt brukt for a kode- og
finne mgnstre i transkripsjonene av intervjuene. Nvivo er en programvare som er samlet under
den engelske forkortelsen CAQDAS, og blir ofte omtalt som «theory-building software»
(Nilssen, 2012). Dette henger nok sammen med alle de muligheter man har i & krysse og
kvantifisere ulike koder, og videre bygge teorier med utgangspunkt i dataene. Etter oppleering
i Nvivo, har jeg brukt programmet og forstatt hvordan man kan spare mye tid pa a la
programmet handtere mange av de manuelle oppgavene som er knyttet til kvalitativ forskning.
Nilssen (2012) nevner flere grunner til at effektiv lagring og strukturering av datamaterialet er
viktig. For det farste blir det enklere a ga frem og tilbake i materialet nar man skal analysere,
og nar man skal bruke materiale til & representere funn. For det andre er det ogsa lettere for

andre forskere & ga inn i materialet for & vurdere forskningens troverdighet.

Analyseprogrammet Nvivo, versjon 12, ble lastet ned med lisenstilgang fra Hagskulen pa
Vestlandet. Kodingen ble gjort i flere etapper, og med ulike mater a kode pa. Farst ble alle
leererintervju markert med bokstaven L foran (siden det ogsa fantes rektorintervjuer). Da alle
transkripsjonene var lastet opp, tok jeg utgangspunkt i intervjuguidens spgrsmal for
kodingsarbeidet. En kode var f.eks. Larerens utdanning (Kodenavn «L: Utdanning»), der alle
intervjupersonenes utdanning ble samlet under dette kodenavnet. En slik mate & sortere
materiale pa kaller Tjora (2017) for sorteringsbasert koding. Farst lagde jeg meg generelle
kategorier, for jeg etter hvert brukte elementene fra den didaktiske relasjonsmodellen til &
sortere informantenes utsagn (Figur 2). Under enkelte av disse kategoriene lagde jeg

underkategorier som delte materialet i enda mindre deler (Figur 3).
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Nodes

% Name Files References
#-() Arbeidsmater 14 20
) Innhold - hva vektlegges, praktisk vs.teori 10 11
) Menneskelige forutsetninger 13 23
#-() Mal - kompetansemal, fokus i undervisningen 14 62
1) Rammefaktorer 13 31
) Savner i faget 14 23
| Utfordringer i faget 13 15
) Vurdering 12 13

Figur 2: Kategorier i Nvivo. Figuren viser hvilke kategorier/noder materialet ble sortert etter med
utgangspunkt i den didaktiske relasjonsmodellen.

() Mal - kompetansemal, fokus i undervisningen 14 62
() Rammefaktorer 13 31
) Antall timer i uka 1 14

) Bruk av laeremidler 13 42

) Budsjett 12 13

) Spesialrom 10 12

) Spesialutstyr 12 12

Figur 3: Underkategorier i Nvivo. Figuren viser hvordan noen kategorier har fatt underkategorier.
F.eks. kategori «Rammefaktorer» har fem underkategorier: Antall timer i uka, Bruk av leeremidler,
Budsjett, Spesialrom og Spesialutstyr.

3.5.4. Sorteringsbasert koding

Det er to mater a bearbeide radata gjennom koding: Sorteringsbasert koding og tekstnaer
koding. Tjora (2017) anbefaler & bruke tekstnar koding da slike koder er utformet av

informantens faktiske utsagn. Det betyr at en bruker begreper og uttrykk direkte hentet fra

empirien for sa a lage navn pa koder. Likevel valgte jeg & begynne med & legge inn koder som

tok mer utgangspunkt i intervjuguiden, far jeg videre delte kategoriene inn etter den

didaktiske relasjonsmodellens elementer (Bjgrndal & Lieberg, 1978). Denne maten & arbeide

med materiale p& er mer i retning av en variabeltenkning fra kvantitativ forskning. A tenke i
variabler betyr at man betrakter empirien som bestaende av temaer som kan sorteres, sakalt

sorteringsbasert koding (Tjora, 2017). Problemet med & kode pa denne maten er at den sier
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bare hva informanten snakker om, ikke hva informanten sier. Kodingen med utgangspunkt i
intervjuguiden hjalp meg likevel med & fa oversikt og fange opp fellestrekk pa tvers av
intervjuene. Kategoriene eller nodene ble delt inn i falgende: Arbeidsmater, Innhold,
Menneskelige forutsetninger, Mal, Rammefaktorer, Savner i faget, Utfordringer i faget og
Vurdering (Figur 2). Samtidig gir en slik «kategorisering» av transkripsjonene en god oversikt
over hvor hovedtyngden i materialet ligger. Det a identifisere omrader der det finnes mange
uttalelser, var en viktig del av analysen. Figur 3 viser at under Rammefaktorer var det 42
uttalelser om Bruk av leeremidler. P& den maten ble ogsa problemsstillingen for oppgaven
tydeligere da de viktigste temaene kom frem ved a se pa hva informantene snakket mest om,
noe som farte til & ta i bruk den didaktiske relasjonsmodellen. Men omrader som hadde
mindre uttalelser, kan tyde pa en type «taushet», som ogsa kunne veert interessant a undersgke

nermere (Dalen, 2011).

3.6. Reliabilitet, validitet og generalisering

Teksten i masteroppgaven inneholder ikke bare beskrivelser av datamaterialer, men ogsa
tolkninger av fenomenene som er analysert. Det teoretiske grunnlaget i kvalitativ forskning er
representert ved fortolkninger og teoretiske retninger, som fenomenologi (Thagaard, 2018). |
den forbindelse blir det ogsa stilt sparsmal til hvordan vi kan vurdere kvaliteten av

forskningen, basert pa begrepene reliabilitet, validitet og generalisering (Thagaard, 2018).

Reliabilitet er knyttet til studiens troverdighet og palitelighet (Kvale & Brinkmann, 2017).
Informasjon om kontekst, utvalg, metode for datainnsamlingen, analytisk tilneerming og
analyseverktay som er beskrevet over er forutsetninger for & gke reliabiliteten. Nar det gjelder
studiens troverdighet, styrkes den ved at det er flere forskere som har gjennomfgrt intervjuene
og deltatt i prosjektet. Det er lagt vekt pa at intervjuene ikke skulle baere preg av ledende
sparsmal, som kunne pavirke informantenes svar (Thagaard, 2018), da svarene i stgrst mulig
grad skulle veere informantenes egne erfaringer. Oppgavens reliabilitet kunne pa den ene
siden blitt utfordret, siden transkripsjonsarbeidet ble gjennomfart av ulike forskere. Pa den
andre siden ble alle transkripsjonene lest og kvalitetsikret av andre forskere i prosjektet, slik at

transkripsjonene stemte helt overens med lydfilene.
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Validitet knyttes til forskningens gyldighet (Dalland, 2017), og hvordan vi tolker data
(Thagaard, 2018). Den allerede ferdigutviklede intervjuguiden styrker oppgavens validitet og
reliabilitet, da den ga et felles utgangspunkt for forskergruppen i prosjektet. Intervjuguiden la
faringer for hvilke sparsmal som skulle stilles, og slik fikk vi ogsa svar pa det vi lurte pa. De
aller fleste holdt seg til sparsmalene i intervjuguiden, med unntak av noen
oppfalgingssparsmal. Med tanke pa studiens validitet og reliabilitet, er det en styrke at
tolkninger er koblet opp mot teori. Samtidig har jeg lagt vekt pa a skille mellom egne
tolkninger og teori. En annen styrke ved validiteten var a sammenligne dette prosjektet med
andre studier som forteller det samme (F.eks. Skolefagundersgkelsen 2011). En svakhet ved
studien er at dataene fra rektor/skoleleder som er samlet inn, ikke er inkludert i denne

oppgaven.

Denne oppgaven forteller noe om hvordan lerere oppfatter og begrunner sin egen kompetanse
i mat- og helsefaget, og hvilke praksiser leererne har i mgte med faget. Generalisering eller
overfgrbarhet handler om at tolkninger av resultatene fra denne ene studien ogsa kan gjelde i
andre sammenhenger. Det er blitt gjort en grundig analyse og tolkning av datamaterialet som
er innhentet fra de 12 skolene, med 17 laerere inkludert. | et kvalitativt forskningsdesign er
dette et godt utvalg, samtidig er det for fa personer som deltar i studien til at utvalget kan
representere alle mat- og helselearere i Norge. Derfor ma man heller vurdere graden av
generalisering (Johannessen et al., 2016), og se pa hvordan lzrernes uttalelser kan overfares
til andre i samme situasjon. Det er en styrke for samfunnet at denne landsomfattende studien
pa 1.- 4.trinn er blitt gjort, da det tidligere i Norge ikke er gjort tilsvarende forskning i faget pa
1.- 4.trinn. Sa selv om studien ikke kan gi allmenn gyldighet, vil en likevel tro at utvalget i
denne studien kan gi et bilde pa hvordan situasjonen er for mange mat- og helselaerere i mgte

med faget pa smaskolen.

3.6.1 Forforstéelse

Det stilles krav til bevissthet rundt sin egen forforstaelse, nar man velger & besvare en
problemstilling gjennom semistrukturerte intervjuer. Jeg har gnsket & veere sa apen som mulig
slik at datamaterialet som er samlet inn i denne studien er sa riktig som man kan fa det. |
teorien skal forskeren veere objektiv, som ideelt sett betyr at jeg skulle tredd inn i studien med

helt blanke ark. Men siden det i realiteten ikke er mulig, vil alle deler av arbeidet med
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oppgaven bzre preg av mine egne erfaringer, holdninger og meninger (Dalland, 2017). Som
mat- og helselerer har jeg kunnskap og erfaringer fra praksisperioder og skolehverdager, som
selvfalgelig pavirker min forforstaelse. Derfor hadde jeg en antakelse om de dataene jeg kom
til & samle inn. Pa bakgrunn av dette har jeg i stgrst mulig grad forsgkt, som Dalland (2017)
anbefaler, & avkrefte de forhandsforklaringene jeg hadde, istedenfor a bekrefte dem. Mitt
gnske har vert & i stgrst mulig grad veere sa tro og lojal som mulig. Likevel opplevde jeg flere
ganger under analysearbeidet at min forforstaelse ble nyansert. Ogsa i arbeidet med
transkripsjonene kunne det veere utfordrende a ikke «overtolke» leerernes utsagn i for sterkt

lys av min forforstaelse.

3.7. Etiske overveielser

Kvalitative metoder preges av en bevissthet om etiske retningslinjer, og det forventes at
forskere utviser en etisk praksis i sine forskningsprosjekter (Thagaard, 2018). Lerere og
rektorer ble farst informert om undersgkelsens hovedhensikt og om hvordan resultatene skulle
brukes. Kontaktpersonen pa skolen (rektor) fikk pa forhand mail med et informasjonsskriv
(Vedlegg 2) og falgebrev (Vedlegg 3) om prosjektet. Informantene bekreftet muntlig fer
intervjuene at de gnsket a delta, men fikk beskjed om at de nar som helst kunne trekke seg fra
studien hvis de gnsket det. Det ble ogsa gitt informasjon om lydopptak fer gjennomfaring av

intervjuene.

Alle informanter og skoler i prosjektet er anonymisert, som betyr at ingen skal kunne
identifisere enkeltpersonene i datamaterialet. For & ivareta skolenes og informantenes
anonymitet ble skolenavnene erstattet med skole A-L (Tabell 1), og informantene fikk
tilsvarende intervjukoder i transkripsjonene. F.eks. BL1 er lerer fra skole B. Et slikt skjema
med «kodengkler» gjorde det enkelt & fa oversikt over hvilke uttalelser som tilhgrte hvilke
intervju. Datamaterialet ble i forbindelse med masteroppgaven, overfart med minnepenn og
sendt via e-post. Det ble gitt muntlig samtykke om & slette lydfilene nar transkripsjonene var
ferdige, samt ikke & dele filene videre elektronisk eller pa papir. Alle transkripsjonene er ogsa

skrevet pa bokmal, og navn som er nevnt i intervjuet er fjernet/erstattet med lerer.
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| arbeidet med oppgaven har jeg forholdt meg til de sarskilte etiske retningslinjer som
definerer forskerens forhold til deltakerne (NESH, 2016). All datainnsamling og behandling
av data er derfor gjort i henhold til kravene i personopplysningsloven og
forskningsprinsippene. Far datainnsamlingen fant sted ble prosjektet meldt inn til
personvernombudet for forskning (NSD, Norsk samfunnsvitenskapelig datatjeneste).
Forskningsprosjektet ble godkjent av personvernombudet NSD med prosjektnummer 59050

(Vedlegg 4).
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4.0. Resultater

Resultatene i denne masteroppgaven baserer seg pa kvalitative intervjuer med 17 leerere som
underviser/har undervist i mat og helse pa barneskolen. Ved bruk av Nvivo vil resultatene bli
presenter etter inndelte kategorier med utgangspunkt i Bjgrndal og Liebergs didaktiske

relasjonsmodell (Bjorndal & Lieberg, 1978).

- Menneskelige forutsetninger (Lererens kompetanse og leererens inntrykk av
elevenes forutsetninger i mat- og helsefaget)

- Mal og innhold (Kompetansemal fra leereplanen og leererens vektlegging i faget)

- Rammefaktorer (Timetall i faget, budsjett, spesialrom og spesialutstyr og
leeremidler).

For a nyansere, eksemplifisere og utdype disse kategoriene vil sitater fra lzererne bli gjengitt.
Direkte sitat er markert med kursiv tekst (ogsa i innrykkene) for a tydeliggjere hva som er
lerernes egne ord. Det farste punktet i den didaktiske relasjonsmodellen er menneskelige
forutsetninger. Laereren blir ofte sett pa som en rammefaktor for undervisningen, men jeg har
her valgt & inkludere lzereren under kategorien menneskelige forutsetninger. Kategorien viser
her til lzererne, deres kompetanse og undervisningserfaringer i mat- og helsefaget (Tabell 2),
og leerernes inntrykk av elevenes ferdigheter i faget. Videre blir mal, innhold og

rammefaktorer beskrevet med ulike underoverskrifter.

4.1. Menneskelige forutsetninger

Her vil de menneskelige forutsetningene veere:

- Leerernes undervisningserfaring og kompetanse i mat- og helsefaget.
- Tilfeldigheter, personlig interesse og kompetanse for a undervise i faget.

- Elevenes lereforutsetninger; Et mangfold av elever.
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4.1.1. Leerernes undervisningserfaring og kompetanse i mat- og helsefaget

Tabell 2: Oversikt over lerere i utvalget, deres utdannelse, antall studiepoeng i mat- og
helsefaget, ar med undervisningserfaring i skolen og undervisningserfaring i mat og helse.

Leerer | Utdanning Studiepoeng | Undervisnings- | Undervisningserfaring
K i mat & erfaring i i mat & helse
:Ak\:nne helse skolen
mann
AL1 Farskoleleerer + 0 stp 3ar Snart 1 ar
(M) Spes.ped*.
AL2 Master i pedagogikk O stp 6 ar 1%ar
(K)
BL1 Allmennlzrer, adjunkt | 0 stp 10 ar 2ar
(M) m/ opprykk
BL2 Farskolelerer m/norsk, | O stp 12 ar 2ar
(K) matte, data.
Har gatt husstell-linje.
CL1 Adjunkt 15 stp 13 ar Vikartimer
(K)
CL2 Adjunkt + 60 stp 30 stp 5ar Vikartimer
(K) spes.ped.
DL1 Adjunkt og 0 stp 23 ar ++ Ingen erfaring
(M) farskoleleerer
EL1 Hjelpepleier, lerer 0 stp 10 ar 14r
(K) m/fag + tar PPU*
2018.
FL1 Lererskole 30 stp 30 stp 9 ar 2ar
(M) naturfag, idrett
grunnfag.
GL1 Leererutdanning + 1 & | 30 stp 20 ar Mange ar!
(K) pa universitet.
HL1 Bachelor i fysisk 0 stp 7 ar 2ar
(M) aktivitet og helse
+14&r PPU, PT*:
Trener utdannet.

49



HL2 Adjunkt 0 stp 1 &r 1 ar
(M)

IL4 (K) | Universitet: tysk, 0 stp 6 ar 4 ar
historie, sosiologi,
matte

JL1 Adjunkt m/opprykk 0 stp 19 ar 10 ar

(K) (Norsk, tilpas. oppl).

KL1 Adjunkt, engelsk, 0 stp 37 ar Vikartimer

(K) samf, smaskoleped*.

KL2 Adjunkt m/opprykk: 0 stp 20 ar 2 ar

(K) engelsk, K@*,

smaskoleped.

LL1 Forskoleleerer, Adjunkt | 60 stp Ca. 20 ar Ca. 20 ar
(K) m/opprykk: KH,
PAPS,

Middelhavsmat-kurs.

* Spes.ped. = Spesialpedagogikk, * PPU = Praktisk pedagogisk utdannelse, * PT = Personlig trenerutdanning, * Tilpas. Oppl. = Tilpasset
oppleering. * Sméskoleped. = Sméskolepedagogikk, *K@ = kroppsgving, *KH = Kunst og handverk, *PAPS = Pedagogisk arbeid pa
smaskoletrinn.

Som det fremgar av Tabell 2 hadde under en tredjedel (5 av de 17 leererne) kompetanse i faget
mat og helse (hvorav en larer hadde 60 studiepoeng). 10 lerere hadde jobbet i skolen 10 ar
eller mer, mens de resterende 7 leererne hadde under 10 ars jobberfaring i skolen. Videre ser
vi at kun 4 av 17 lerere hadde mer enn 2 ars undervisningserfaring i mat og helse. Samtidig
var det fa leerere som hadde noe relevant bakgrunn i faget. Av annen relevant
bakgrunn/kompetanse for & undervise i mat og helsefaget, ble disse stikkordene nevnt:
«husstell-linjen», «egen interesse for mat», «gatt idrettslinjen», «er hjelpepleier i bunn», «x
antall &r som husmor», «erfaring pa privaten», «tatt diverse kurs», «mer interessert i det enn
normalt», «bachelor i fysisk aktivitet og helse», «<heimkunnskap pa ungdomsskolens,

«matlaging pa hjemmebane» og «livserfaring». Av 17 leererne var 11 kvinner og 6 menn.

4.1.2. Tilfeldigheter, personlig interesse og kompetanse for & undervise i faget

Mange lerere fortalte at de egentlig ikke bestemte selv hvem som skulle ha mat- og

helsefaget, men at det var ledelsen som burde svare pa hvorfor de hadde fatt fagansvar. Det
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kom frem at flere av leererne underviste i mat og helse kun for a fa fylt opp timeplanen sin. En

leerer fortalte om hvorfor han fikk undervisningsansvar:

Det har vel rett og slett med timeplanen & gjere, det er ikke noe sann at jeg har valgt
det. Akkurat i ar er det jo ganske interessant, for egentlig var det en annen laerer som
skulle ha den klassen her. Men sa er ikke den lereren her lenger. Sa da blei det litt

omrokkeringer. Og da endte jeg opp med den mat og helsen (BL1).

To andre lzrere bekreftet det samme: «Noen matte ta mat- og helsebiten i ar, og da ble det
oss (AL2). «Jeg vet ikke om noen som har utdannelse eller noe sant pa smatrinnet i mat og
helse, sa det blir litt snn at de som har mulighet til & ta det, tar det. Det har veert litt

forskjellig fra ar til ar, da» (ALL).

Flere av leererne kunne ikke forklare hvorfor de hadde fatt undervisningsansvaret i faget,
utover at de bare «ble satt til det». « Vi ma ha det og, og kan du ta det i ar ... Litt sann som

det» (FL1). Det var med andre ord ofte helt tilfeldig hvem som skulle ha mat- og helsefaget:

Du, det var egentlig veldig tilfeldig, nar vi satt med det puslespillet i fjor i forhold til
timene og sann, sa fordelte vi og s& endte jeg opp med mat og helsen. Det var nok
gjerne ogsa slik at det ikke var sa mange andre som ville, og sa sa jeg at jeg kunne

tenke meg & gjere det (EL1).

Noen lzrere fortalte at grunnen til at de underviste i faget var fordi det sto pa planen at 4.trinn
skulle ha mat og helse, og siden de var kontaktlerere pa 4.trinn, hadde de derfor ikke noe
valg. Men flere av leererne understrekte ogsa at det var et veldig koselig fag & ha: «Fantastisk
hyggelig» (KL2). «Det er ingen som er lei seg for & ha fatt det, altsd. Men det er oss som er
pa trinnet, sa da er det vi som ma dele pa det» (KL1). Andre lerere sa de hadde personlig
interesse for matlaging, de lagde mye mat hjemme, og mente derfor det gikk bra & undervise i
mat og helse uten relevante studiepoeng: «For min del har det gatt greit & undervise i det,
fordi jeg er genuint interessert og opptatt av bade mat og ernaering» (EL1). Samtidig

poengterte vedkommende at det hadde veert en fordel med utdannelse i faget.

Flere av lererne var enige i at engasjerte lerere i faget er viktig for & motivere elevene. En
leerer uten studiekompetanse i mat- og helsefaget fikk sparsmalet om hun syntes det var greit

a bli satt til & ha faget, og dette var hva hun svarte:
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Det var ikke stor jubel, om man kan veere sa rlig a si det, for det er et heftig fag a ha.
Nar man ikke har kjennskap til kjgkkenet her, og ikke har hatt det fgr. Altsa, jeg har
hatt det en gang far, for fire ar siden, men allikevel, det var pa en annen skole, et
annet kjokken. Det er et heftig fag, og vi blei pa en mate kasta uti det. Vi ble spurt da,
selvfglgelig, men ja (AL2).

Leerer LL1 som hadde 60 studiepoeng i faget og lang undervisningserfaring med mat og helse,

svarte dette pa spegrsmalet om hvorfor hun hadde fatt undervisningsansvar:

Det er vel kanskje jeg som har bedt mest om det, og gnska det som fag. Jeg stortrives
med de praktiske fagene. Vi er flere her pa skolen som har faget, bade halvt arsenhet
og fullt &r. Til og med rektor har det. Jeg vet det er ei som gnsker det, men hun har en
klasse for tida s& na passer det ikke for henne & ha det. Sa hun ser bra frem til at jeg

gar av med pensjon (latter), sa hun far ansvar for det (LL1).

LL1 hadde altsa gnsket seg faget, sammenlignet med AL2 som bare «matte» ta det. En annen
lerer med studiepoeng i mat og helse fortalte ogsa at hun gnsket a undervise i faget fordi det
var «helt fantastisk a ha det faget» (GL1). Hun fortalte at ungene gledet seg veldig til & ha mat
og helse. Samtidig var klassen delt i mindre grupper enn i et vanlig klasserom. Mindre

elevgrupper gjorde at leereren satt ekstra pris pa relasjonen hun fikk til den enkelte eleven.

Leererne i studien ble spurt om de gnsket seg noe mer kompetanse i faget. Noen ville ta
kurs/mer utdannelse for a leere mer, mens andre sa at det holdt med den
«hverdagskompetansen» de hadde: «Pa barneskolen er det ikke s& avansert & undervise i mat
og helse. Det er ikke sa veldig utfordrende pa dette nivaet» (KL2). DL1 virket litt uenig med
seg selv i forhold til om kompetansen han hadde i faget var god nok. P& den ene siden syntes
han at det gikk veldig greit & veere pa kjokkenet med elevene: «Ja, jeg lager sa mye mat pa
egen hand (...), og har jobbet sa mye med unger, at jeg vet hva som skal til, liksom, for d fa
det til (DL1). P& den andre siden fortalte han at det var vanskelig & si hva han ville hatt med i
et kompetansehevingskurs fordi det ville bli et stort kurs «hvis en skal putte inn alt en ikke
kan» (DL1). For & kunne gi et godt undervisningstilbud i mat- og helsefaget pa 1.- 4. trinn var

det mange ulike temaer leererne gnsket kurs pa (Tabell 3).
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Tabell 3: Liste med temaer leererne etterlyser pa fremtidige kompetansehevingskurs.

Fokus pa det didaktiske i mat og helse Allergier, alternative oppskrifter.

Tips og inspirasjon til ulike retter & lage med Noe nytenkende/spennende ved den praktiske
elevene, med f.eks. fisk. matlagingen = Nye praktiske tips!

Generell kompetanse om matvarer: Nytt innenfor ernaring + grunnleggende
Hvordan kombinere og sette sammen retter? ernaringsleere

Kompetanse og kunnskap om mat. Nye retter > Festlige matretter.

Tips til smaretter & lage med barn. Tips til mat pa stramt budsjett.

Teori for barn = Hvordan presentere teori? Hvordan forholde seg til genmodifisert mat.
Vurdering av elever i faget pa 1.-4 trinn. Utfordringer ift. Plast, matsvinn, miljg.
Hvordan gjare ting enklest mulig? Tips og rad til hvordan en kan knytte faget
->Mat pa en enkel mate. enkelt og billig inn i andre fag.

Hva er lurt & leere bort farst? Tips til selve matlagingen.

Hvordan implementere andre fag? Hvordan en skal undervise i faget?

Hvordan bruke naturen som ressurs? Enkel teori.

Lere ungene a velge sunt. Erfaringsutveksling med andre lzerere i faget.
A motivere barn; gke interessen for kosthold. Hva rarer seg i mat og helsefaget, egentlig?
Lare mer om matvarene. Fokus pa matpakke.

4.1.3. Elevforutsetninger — Et mangfold av elever

Enkelte av lzererne fortalte at de var overrasket over hvor lite elevene pa smaskolen kunne av
matlaging pa kjekkenet. En lerer fortalte at de hadde gapt over alt for mye, i forhold til hva
elevene klarte a gjare: «Altsa, elevene kunne mye mindre enn det vi hadde trudd» (AL1). Det
var ogsa utrolig varierende hva elevene kunne fra far: «Noen har jo ikke skrelt en gulrot.
Noen har faktisk aldri spist en gulrot en gang» (KL2). Mange elever kjente ikke til begreper
som f.eks. kilogram, gram, desiliter og liter. Og det & leere elevene at vi dekker med gaffel pa
venstre side og kniven pa hgyre side, var en utfordring. Leererne matte derfor planlegge
undervisningen pa et helt grunnleggende niva, og «terpe om og om igjen». Alt skal
tilrettelegges, og en lerer opplevde at elevene blir mer giddelgse jo eldre de blir. Samme laerer
var fortvilet over at elevene ikke kunne vaske opp, og opplevde at det ofte tok lang tid fer de
leerte det. Elevene har blitt «mer og mer dovne, og mer og mer hjelpelgse» med arene: «... De
blir vant til & fa det lagt oppi hendene» (LL1). Et par lerere mente at elevene kanskje ikke far

den grunnleggende lerdommen fra foreldrene, slik de selv fikk hjemmefra. | dag kommer
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elevene til skolen med forskjellig bakgrunn og erfaringer: «Det er et stort sprik i kompetansen
deres, eller sann hva de har med seg hjemmefra» (AL2). En leerer fortalte at hun hadde bodd i
Amerika, og syntes det var «helt vilt hvordan foreldrene bare serverer drittmat (...). Det skal
ga fort, og da er det halvfabrikat og veldig mye junk-food rett og slett. Det er ikke helsemessig
godt (LL1). Hun mente at hvis vi ikke tar tak her i Norge, sa er vi pa god vei til a ta etter

amerikanerne.

Det kom frem i intervjuene at det var viktig at lzereren kjente elevene godt for a kunne
planlegge og gjennomfare undervisning med hensyn til den enkelte elev. For utenom elevenes
praktiske ferdigheter, var det ogsa mange elever som hadde allergier leereren matte ta hensyn
til.

Det er egg, melk, mel og natter. Det er det vi har i var gruppe. Noen er litt allergiske,
en er hyperallergisk og kan ikke ha noen ting, og sa har vi noen som kan ha i perioder.
Og sa skal de plutselig ikke ha, fordi at de driver og tester ut noe nytt (KL2).

Ifglge en laerer har det aldri vaert slike utfordringer med allergier som na: «Det har kommet de
siste 5-10 arene. De driver og tester ut ditt og datt: du kan veere allergisk mot melk i en
periode ogsa kan det vaere mel i en periode. Sa det kan vare vanskelig a falge med pa» (KL2).
Og det kunne veere utfordrende & huske pa a fa erstatninger til alle de som skulle ha

forskjellige ting.

En annen utfordring leererne nevnte, var alle elevene som ikke ville smake pa maten fordi de
ikke likte det. «Det er veldig mange som sier; Nei, det kan jeg ikke ha. Tomat det vil jeg ikke
ha og gulratter nei &sj, det har jeg aldri spist» (KL1). Videre fortalte KL1 at «de spiser ikke
grennsaker, de spiser ikke frukt». «Det er mange av de som heller ville hatt oreo-kake og
pizza og sant» (LL1). Men slike matretter leerer elevene & lage i andre sammenhenger, mente
LL1. Derfor var det mer viktig & leere grunnleggende ting som elevene kan utvide: «Nar de
har lzrt hvit saus, sd kan du lage mange forskjellige sauser, du kan lage gret, du kan lage
basis til mange retter ...» (LL1). Flere elever legger ogsa ofte igjen skorpa, eller de spiser
veldig lite av brgdskiven og kaster resten. En leerer fortalte at han hadde elever som sa at de
var allergiske, men sa var de egentlig ikke det, de bare likte ikke maten: «Det er forskjell pa a

veere allergisk mot sjgdyr og ikke like fisk» (HL1).
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Kulturelle forskjeller med alle ulike nasjonaliteter, var ogsa noe enkelte av lererne sa pa som
en utfordring. Disse leererne fortalte at det ikke alltid var like enkelt & forsta hva eleven kunne
spise og ikke spise. Spesielt da noen elever fastet i perioder av aret. Leerer BLI fortalte ogsa at
«Det er jo litt spraklige utfordringer». Lareren refererte da til velkomstelevene i
mottaksklassene. Men hun la videre vekt pa at hun valgte & se pa denne spraklige

«utfordringen» som en fin arena der elevene kunne bli bedre kjent med hverandres kultur.

4.2. Mal og innhold

Lererne i studien fikk sparsmal om de kjente til kompetansemalene i mat- og helsefaget etter

4. trinn, og om noen mal hadde stgrre fokus og ble mer vektlagt i deres undervisning.

4.2.1. Lerernes kjennskap til kompetansemalene og fokus i faget

De aller fleste leererne kjente til kompetansemalene, men sa at det var vanskelig a ramse de
opp pa «staende fot». Fire lerere innremmet at de ikke kjente til malene eller husket dem. For
de fleste lzererne handlet undervisningen i mat- og helsehelsefaget om at elevene enkelt skulle
forsta undervisningen; De skulle lzre seg gode hygienepraksiser, bli kjent med nye ravarer,
lzere navn og bruk av utstyr, og ellers samarbeide godt i faget. Men BL2 uttrykte at
kompetansemalene er vide, og pa ingen mate konkrete. «Det er jo veldig opp til deg selv hva
du skal gjare der». Hun syntes malene burde veert litt mer handfaste og tydeligere i forhold til
hva elevene skulle lzere. HL1 nevnte at han pleide a bryte kompetansemalene ned til mindre

leringsmal, nettopp fordi kompetansemalene var for store.

Nar det gjaldt hva lzererne hadde som hovedfokus blant kompetansemalene ble ordet hygiene
oftest gjentatt. Det var et stort fokus pa a tilrettelegge for opplearing i god hygiene pa 1.-
4.trinn, bade nar det gjaldt handhygiene, mathygiene, renhold pa kjokkenet og oppvaskregler
«Ting skal gjares rent, og det skal gjgres ordentlig rent» (BL1). | starten av 4.trinn var
oppvask en stor del av undervisningen, fordi elevene trengte & leere de helt grunnleggende
tingene i forhold til rekkefglgen pa oppvask og hvor mye Zalo de skulle bruke. Siden mange
elever mgter mat og helse for farste gang pa 4.trinn, sa en lzrer at det var veldig mye de

skulle fa kjennskap til i starten:
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| starten sa er det jo hygiene, ja - hygiene er jo viktig. Det a bli kjent pa kjekkenet,
utstyret, hvor man finner det, og det & fa lagt det tilbake pa riktig sted, hvor skal
soppel, altsd soppelsorteringen, hvordan det fungerer, kluter ... Ja, mye praktisk i
oppstarten. Ogsa kutteteknikker, bruk av skjaerefjaler, oppvaskregler, ja — og lese
oppskrifter er ogsa en viktig del av det. Ogsa samarbeid pa gruppen, at man har en
god tone og jobber godt sammen. Og sa er det jo selve det & lage mat og kose seg med

a spise sammen etterpa og ha et godt maltid sammen (JL1).

EL1 praktiserte ogsa regler for god hygiene i starten av hvert skolear, fordi det var viktig a
leere elevene om bakterier og hygiene nar de skulle vaere pa et kjokken. Learerne gnsket a
skape gode rutiner slik at elevene vasket seg pa hendene og ikke griste pa kjgkkenet. Enkelte
leerere nevnte ogsa at de prgvde a veere litt strenge i forhold til bruk av forkle og harstrikk,
men at det var veldig stor forskjell pa elevene og hva de var vant til hjemmefra. Noen elever

husket alltid forkle, mens andre glemte det hver gang.

| tillegg til hygiene var det fokus pa a velge mat og drikke som er med i et sunt kosthold. En
skole var sukkerfri, sa der var det ikke lov a lage muffins eller kaker. Der var det sunn og
naringsrik mat som var hovedfokus. Flere larere sa at siden elevene var sa sma, ble det ofte
en veldig enkel forklaring pa hva man ber spise. Pa 4.trinn var det begrenset hvor detaljert du
kunne snakke om vitaminer og sann, uttrykte flere av leererne. Mange barn var likevel
nysgjerrige pa hva som skjedde hvis man ikke spiste sunt, noe flere av leererne da gjerne

kunne svare pa.

EL1 fortalte at da hun selv gikk pa barne- og ungdomsskolen sa var det mye snakk om ja-mat
og nei-mat. Dette mente hun ga et feil fokus. Hun syntes at elevene skulle fa kjennskap til hva
som er sunn og usunn mat, men at det likevel gar fint an & spise mat som er usunn ogsa — bare
det ikke blir hver dag. CL2 fortalte elevene om hva vi bgr velge a spise i hverdagen kontra i
helgene — at det var viktig a spise grovt bred istedenfor loff 0.1., som er i trad med
Helsedirektoratets kostholdsrad. Vi spurte leererne om hvor viktig disse kostholdsradene var

nar de planla sin undervisning.

Kostrddene? Eh, altsd jeg har ikke ... eller jeg vet jo pa en mdte hva som er sunn kost

0g usunn kost og sanne ting. Men det er pa en mate ikke jeg som sitter ned og
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bestemmer hva vi skal lage (...) Men selvfglgelig, man har jo det i tankene. Og vi
snakker jo om det. Og elevene de er bevisste pa hva som er sunt og usunt og, har jeg

hart nar vi har laget mat (HL2).

En leerer sa at de prevde a tenke pa kostholdsradene, men at det ikke var hovedfokus. Siden
barna er sa sma, syntes hun poenget med mat og helse var a lage ting som er sa enkelt at barna
mestrer & lage det selv: «Det er fint & lage noe som de har sjanse til & kunne gjare selv, med
letthet. Ting de kan klare & lage hjemme» (BL2).

| begynnelsen av aret da leererne skulle planlegge undervisningen var de gjerne inne og kikket
pa kostholdsradene. Flere av dem sa at de kjente til radene og hadde de i «bakhodet», men det
var ikke slik at de minnet elevene pa dem hver gang, men brukte det mer som en veileder i sin
planlegging. LL1 papekte at det ogsa var viktig a holde seg oppdatert i forhold til
anbefalingene, og stilte seg kritisk til andre rad man fikk fra nettet. Det kommer stadig nye
opplysninger, og «det er s& mye som kanskije ikke er helt reint, altsa det er ikke sikkert at det
er rene kilder. Sa en skal jo veere veldig kritisk til det som er (LL1). Et par leerere sa at de ikke
hadde noe tilknytning til kostholdsradene i det hele tatt, men brukte «litt sdnn sunn fornuft».
Men det virket likevel som at de fleste av leererne syntes kostholdsradene var veldig viktige a
falge. En lzerer (GL1) ga elevene i lekse a ga inn pa nettet og sjekke hva helsemyndighetene
tilrader i forhold til hvor mye fisk og sjgmat en bgr spise, og lese om at man skal spise frukt
0g grennsaker og redusere sukker og hvitt brgd. GL1 som har 30 studiepoeng i faget, brukte
kostholdsradene bevisst. Hun fokuserte pa hva elevene hadde spist og hvorfor de spiste
akkurat det de gjorde, og hva maten egentlig gjorde med kroppen var. Hun syntes elevene var
flinke til & falge med. Nar de lagde grannsakssuppe sa snakket hun om grgnnsakene og
hvordan de skulle behandles for & bevare det meste av naringen. Mange elever visste at de
burde spise fisk og sann, men det betydde ikke at de gjorde det i praksis, fortalte en lzrer.
LL1 var ogsa veldig opptatt av at elevene skulle forsta hvor viktig det er & spise frokost og

lunsj, & fa i seg de riktige neaeringsstoffene — «Det nytter ikke bare & spise tabletter» (LL1).

Enkelte leerere hadde et stort gnske om at alle elevene skulle fa delta i prosessen pa en eller

annen mate:
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Vi tenker pa at vi skal ha aktive barn, der alle ungene skal vere i arbeid, og at alle
ungene skal fd sine oppgaver og sine ansvarsomrdder (...). Og sa tenker vi pa at det
ikke bare skal veere pizza, selv om det hadde veert enkelt. Det er mye variasjon. Jeg
tror ikke vi har laget det samme enna (AL2).

Sa selv om det gjerne var mye fokus pa praktiske rutiner i begynnelsen, poengterte flere av
leererne at bade trivsel og fellesskap var enormt viktig. Opplevelsen av a lage mat sammen

styrket det sosiale samspillet i klassen:

Jeg tror at nar barn opplever et fellesskap og trygghet rundt et maltid, sa vil de ogsa
oppleve det som noe godt og trygt. Noe som er kjekt. Jeg tror at i dag sa er det sa
mange barn som er stresset, som er oppkavet over mange dumme forskjellige ting at
EN plass ma vi lage en arena der mat er hyggelig. Men hyggelig pa en mate som gjar
at det sunne er i fokus. Jeg mener ikke at vi skal sitte der og overspise, men sa lenge
man har fokus pa trygghet og atmosfaere pa kjgkkenet ... De skal trives der, de skal
trives der sa de far lyst til & fortsette nar de kommer hjem. Ja, det er hovedfokuset
(GLY).

4.2.2. Vektlegging av praktisk vs. teoretisk arbeid

Hvordan det praktiske og det teoretiske arbeidet ble vektlagt i mat- og helsefaget varierte
blant skolene pa 1.- 4.trinn. Men det var tydelig at det praktiske arbeidet dominerte. P& grunn
av at elevene var sa sma, var lererne enige om at elevene hadde mest glede av a lage maten.
Det var heller vanlig & inkludere litt teori underveis i den praktiske gkten, istedenfor a ha egne
teoritimer. «Det er aller best med sanne sma barn, og ha teori blandet med praksis. For da
forstar de det bedre» (GL1). De minste elevene er ikke sa talmodige nar det gjelder bare &
motta teori. «Du kan ikke std d prate sa lenge til en forsteklassing, som du kan til en eldre ...
Sa det blir korte gjennomganger med litt film. Og sa er det mest praktisk. Gjer! Gjgr! Og
smak!» (CL2). En annen lzrer fortalte at selvfalgelig sa kunne hun «statt og messa masse
teori», men elevene larer ikke a skrelle en gulrot uansett hvor mange ganger du forteller om
det: «Man mad rett og slett bare ove og ove og ove ... Det ma funke i praksis» (AL2). Leererne
forventet heller ikke at elevene pa 1.- 4.trinn skulle kunne sa mye teori, og valgte derfor & ha
fokus pa helt basal kunnskap som a laere navn pa utstyr og forskjellen pa sunn og usunn mat.
Noen valgte a trekke inn litt teori da elevene spiste eller etter spisingen og oppryddingen, hvis

tiden strakk til. Uansett anbefalte flere av leererne at en liten teoretisk introduksjon i
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begynnelsen av aret, med enkel begrepsforklaring, ngkkelhullsmerking o.l. kunne vaere nyttig
for & inkludere alle elevene. A ha en liten teoribit i begynnelsen av hver gkt, der en
gjennomgar oppskrifter, teknikker og navn pa utstyr var ogsa en naturlig del av

undervisningen for mange. AL2 fortalte hvordan hun virket som «modell» for sine elever:

Jeg bruker & samle alle ungene foran meg far jeg starter. Da har jeg hentet alle
ravarene vi skal bruke og sa gar jeg gjennom; ok, dette er en boks med mais osv. Bare
for & veere sikker pa at alle vet hva vi skal bruke. Og sa viser jeg hvordan skal man
skjeere en stangselleri, (...) sann skal det gjares. For en stangselleri var det jo noen
som ikke hadde sett far og sanne ting. Sa det & vise de hvordan maten ser ut far det
liksom er i gryta. Sa vi bruker litt tid pa det pa morgenen, eller far vi starter

undervisningen (AL2).

Flere lzerere foreviste ogsa pa denne maten, ved at lzererne stegvis demonstrerte hvordan

elevene skulle gjare det nar de selv skulle sette i gang.

4.2.3. Arbeidsmater i faget og samarbeid med andre utenfor skolen

Det kom ikke tydelig frem blant alle leererne, men «familiemodellen» i gruppedelt kjokken
var den modellen som ble nevnt oftest i studien, hvor elevene ble delt inn i 1-ere, 2-ere, 3-ere
og 4-ere. Hvert nummer hadde sin praktiske arbeidsoppgave. Enkelte leerere hadde et stort
gnske om at alle elevene skulle fa delta i prosessen pa en eller annen mate: «Vi tenker pa at vi
skal ha aktive barn, der alle ungene skal veere i arbeid, og at alle ungene skal fa sine
oppgaver og sine ansvarsomrader» (AL2). Alle kan ikke gjere alt hver gang, sa lererne
fordelte arbeidet mellom dem i forhold til hvem som kuttet grennsakene, hvem som sto ved
grytene, hvem som vasket opp, og hvem som dekket bord. A ha de samme rutinene var noe

leerer FL1 syntes var veldig viktig:

Det skal veere de samme rutinene hver gang. De skal veere delt inn i grupper med
forskjellige oppgaver, sa de vet fra gang til gang at de skal lere seg a fglge en

oppskrift, ha god hygiene, lage sunn og neringsrik mat (FL1).

Familiemodellen gjorde at elevene fikk gvd seg pa ulike oppgaver pa kjgkkenet, slik at alle
fikk mulighet til & mestre ulike deler ved kjokkenarbeidet. Samarbeidet mellom elevene var
ogsa viktig i alle fasene pa kjokkenet; fra matlaging og produkt til opprydding og vasking.

Siden elevene ofte var inndelt i grupper matte de leere seg a dele pa kniver og skjerefjgler.
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Ekskursjon og besgk til andre institusjoner og bedrifter ble sa vidt nevnt blant noen lzrere.
Geitmyra matkultursenter for barn i Oslo er et populert tilbud som flere av skolene pa
@stlandet hadde hgrt om, og noen hadde ogsa benyttet seg av tilbudet (men da oftest med litt
eldre elever). Fiskesprell ble ogsa nevnt som en mulig samarbeidspartner, men ogsa dette var
oftest et tilbud til de eldre elevene. Lerer GL1 fortalte at selv om de stort sett praktiserte mat
og helse som et eget fag, sa samarbeidet skolen ogsa med andre matprosjekter, garder, lag,
neerbutikker og leverandgrer. Noen skoler hadde utfgrt stgrre arrangementer og trukket inn
matlaging med barna som en del av arrangementene. En skole pa Vestlandet hadde blant
annet et stort fiskemarked pa skolen arlig, der Lergy og andre leverandgrer hadde kommet
med fisk. Da fikk ungene ta, lukte og smake pa ulik fisk. De litt eldre elevene lagde
fiskekaker og fiskesuppe som ble deres spesialitet. Skolen pa Vestlandet var ogsa opptatt av a
bruke naermiljget, og det lokale markedet. Flere klasser fikk i lgpet av aret vaere med a besgke

en gard, se lamming og leere hvor kjgttet kommer ifra:

Veldig mange barn tror jo at det er pa neerbutikken du far kjottet fra, og ja ... de mad
leere seg til rett og slett i dag og vite: Hvor kommer produktet fra? Barn i dag har ikke
vokst opp med & klare & se hvor det er ifra, de klarer ikke a se de linjene. Sa det er
egentlig viktig (GL1).

4.2.5. Vurdering

Da leererne fikk spgrsmal om hvordan de arbeidet med vurdering i mat- og helsefaget pa 1.-
4.trinn var svarene alt fra: «Det er det verre med. Hehe, nei, det er ikke verre, men eh ...»
(KL1) til «I slutten av hver gkt er det en vurdering med faste kriterier som vi jobber etter i
lgpet av gkta» (JL1). Omtrent halvparten av leererne sa det var vanskelig/umulig & vurdere
elevene pa et sa lavt niva: «Jeg klarer ikke & si at den er flink og den er darlig pa det her
nivaet, sa lite som vi har laget, for alle har jo deltatt» (BL2). AL1 fortalte at han hadde lagt ut
en test pa Itslearning som elevene kunne velge a gjere, eller sa hadde de hatt en quiz pa
Kahoot for & se hva de kunne og ikke kunne. Ellers var det mye uformell vurdering som
foregikk underveis. KL1 og KL2 karet noen ganger det beste bordet (best pd hygiene, mat,

bordskikk, samarbeid, rydding o.1.), og ga poeng pa hvilket grennsaksfat som sa lekrest ut.

Den andre halvparten av lererne la litt mer arbeid i vurderingen og ga elevene tilbakemelding,
enten det handlet om samarbeidet i gruppen, hva de hadde gjort bra og hva de burde gve mer

pa. LL1 ga f.eks. hver elev en skriftlig tilbakemelding to ganger i aret der hun skrev hvordan
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hun syntes eleven hadde fulgt med og hvordan eleven hadde jobbet i arbeidsboka si. Ellers
noterte hun hele tiden ned hvordan de samarbeidet, utferte arbeidet, fulgte med og om de var
aktive i samtalene o.l. «Jeg praver & gi tilbakemeldinger som de skjgnner. Jeg praver a fa
flest mulig med i samtalen» (LL1). Det foregikk altsa litt vurdering pa 1.- 4.trinn, da med et

fokus pa hvordan elevene samarbeidet nar de gikk i gang med et maltid.

4.3. Rammefaktorer

Leerernes subjektive opplevelser for hva de ser pa som muligheter og begrensninger for
undervisningen vil i denne delen vere av betydning. Med rammefaktorer har jeg valgt a
inkludere timetall i faget, spesialrom og spesialutstyr, budsjett og leerestoff/leeremidler.

4.3.1. Timetall i faget

Resultatene viste at det var store forskjeller i hvordan mat- og helseundervisningen ble
prioritert pa den enkelte skole. Larerne bekreftet tidlig i intervjuene at mat- og
helseundervisningen farst og fremst var lagt til 6.trinn, og mindre til 1.- 4.trinn. Pa
smaskoletrinnet sa de fleste leererne at det var lagt opp til en time i uka med faget, og da oftest
pa 4.trinn. Laererne fortalte at antallet timer 13 fast i en plan som ble styrt sentralt, og var
derfor ikke noe de kunne velge eller pavirke selv. Samtlige leerere var enige i at en time
undervisning pa kjekkenet var lite, og at det nesten var umulig bade & snakke om mat, lage
mat og spise mat pa den tiden. KL2 fortalte hva de hadde gjort for & lgse denne

tidsutfordringen:

Egentlig sa er det en time i uka man skal ha pa 4.trinn, pa alle 50 elevene. Men det er
jo helt umulig a fa til, en time med 50 elever. Sa vi har delt opp sann at vi har en
gruppe hver med 16 elever. Og sa har vi tre timer i uka. Hver tredje uke. Sann at nar

vi har mat og helse sa har vi tre-timers gkt. Da far du gjort litt mer (KL2).

Flere leerere gjorde det slik med tre-timers bolker med en gruppe i en periode, far de byttet
gruppe. En periode kunne vare i f.eks. 6 uker. Andre skoler hadde valgt & legge to timer
annenhver uke med mat og helse. Barna er sma, og for a fa noe ut av det, var det flere lerere
som la timene sammen for & veere lengre pa kjekkenet. Det var ogsa litt varierende for noen

hvordan de valgte a legge opp timene, alt etter hva de skulle lage. Det fantes ogsa enkelte
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skoler som hadde fa faste timer i uken med mat- og helseundervisning pa 1.- 4.trinn. Da ble
faget heller knyttet til store hgytider som paske, jul og andre arrangementer der mat var en
naturlig del. Felles paskefrokost der elevene hadde med seg palegg og dekket langbord var for
flere skoler en tradisjon, for ikke a snakke om pepperkakebaking i julen. GL1 fortalte at de pa
1.- 4.trinn brukte mat og helse nar de trengte det, enten det var i forbindelse med turdager,
lunsj-maltidene eller hgytidene. Det handlet mye om hva som passet med de andre fagene.

Siden mat og helse har sa fa timer i uken som et eget fag, gnsket flere leerere & «bake faget
inn» i andre fag/arenaer pa skolen gjennom & utforske smaker i naturfag, koble engelske
gloser til matvarer og utstyr, bruke matematikk til & male opp o.1.:

Du kan jo bake det inn ganske mye, i forhold til det sosiale, hvor spleisende det er & ha
et felles prosjekt og sammen lage ting som blir godt og spennende a smake pa. Sa det
blir jo sann hele tida — bakt inn i flere fag (CL2).

Vi har det ikke som eget fag, men vi toucher innpa det i mange sammenhenger, da. Vi
har ikke noe bevissthet om at det skal veere et eget fag, det er vel det som kanskje er

den starste utfordringen, da (DL1).

Ikke alle leererne hadde tenkt sa mye over at mat og helse kunne veere i prosjekt med andre
fag, men fikk i lgpet av intervjuet stgrre interesse for a jobbe tverrfaglig. En lzerer innrgmmet
at nar de holder pa med maling og vekt i matematikktimene, hadde det ikke veert dumt og hatt

dette som en intro til mat- og helsefaget:

Det kunne vart interessant, men jeg tror i hvert fall at nar de er sa sma sa er det greit
at vi holder det til mat og helse, fordi det er sa mye de ikke kan pa et kjgkken. Sa a dra
inn prosjekter nar de er sa sma, tror jeg kunne blitt & ta seg vann over hodet, kanskje.

Altsa du kan knytte det til matte, det kan du, men jeg vet ikke om det er s mye mer enn
det (AL2).

4.3.2. Spesialrom og spesialutstyr

Nesten alle leererne i studien gjennomfarte den praktiske matlagingen pa spesialrom, ogsa kalt
skolekjokken. En leerer sa at det handlet om a veere tidlig ute med a skrive seg opp pa listen
for & fa tilgang til rommet. Kjgkkenet var ofte opptatt av andre klasser og derfor ikke

tilgjengelig for de yngste elevene. Larer CL2 fortalte at hvis de hadde spurt om a fa tilgang
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pa kjekkenet, sa hadde de sikkert fatt lov. Men de pleide ikke & ettersparre det. Nar tilgangen
pa skolekjagkken var begrenset, matte leererne veere kreative og bruke andre arenaer. «Vi er jo
av og til pa tur, og da praver vi jo i lgpet av aret & ha en tur der vi lager mat ute pa bal for
eksempel» (JL1). Pa de skolene der det ble gjennomfart teorigkter, sa foregikk de oftest i

klasserom:

Noen ganger hadde vi litt sann teori om sunn mat og alt sant. Og det foregikk pa
klasserommet. Og to ganger hadde vi ute-undervisning. Den ene gangen lagde vi
pinnebrgd og hadde bal. Og en gang hadde vi sanne balpanner og stekte pglser, og
var ute. Ellers var det stort sett pa kjgkkenet, ja (BL2).

Det som var positivt med & veare pa et skolekjokken var at man hadde utstyr tilgjengelig,
mente laererne. Larerne fikk sparsmal om hvordan tilgangen pa spesialutstyr var, og svaret
var likt blant de fleste leererne: De hadde nok utstyr, men det var ofte noe som manglet. Nar et
kjokken deles og brukes av mange mennesker, er det fort gjort at ting forsvinner. Det kunne
vaere vanskelig a finne utstyr fra gang til gang, og det skjedde stadig at ting manglet i skuffer

0g skap.

| og med at kjgkkenet brukes bade pa smatrinnet, mellomtrinnet og ungdomsskolen, er
det ekstremt mange laerere som er inne der. Og det er litt sdnn; noen ganger sa er det
der, noen ganger sa er det ikke der. S& mange ganger fgler vi at vi har utstyr, det er

bare vanskelig & finne det (AL1).

Altsa jeg har jo kjent litt pa det i ar og, at det alltid er noe som mangler. Men det tror
jeg handler om at redskaper blir jo brukt av mange. Sa noen ting forsvinner og. Vi har
en oversikt som sier at det og det og det skal veere pa hvert kjgkken (...) Men ja, det
som pa en mate har veert mest problem sann sett, det er jo at det er noen som laner
redskaper og sa kommer det ikke tilbake til nar vi skal bruke det. Da ma man liksom se

i noen andre skap osv. (HL2).
Leererne uttrykte altsa at det var noe minus med a dele kjgkken med andre:

Andre kan komme inn & leie (kjgkkenet) med alt det innbefatter. For nar folk da tar ut
av en oppvaskmaskin sa setter de det bare inn i nsermeste skuff, sant? Og det er jo
minuset. Men sann er dagens skole: Vi ma dele! Jeg kunne gnske vi hadde mer utstyr,

men vi klarer oss. Er det noe jeg mangler, sa far jeg lov til a kjepe det (GL1).

Selv om flere kjgkken manglet utstyr som foodprosessor, stavmikser og vekter, syntes ikke

63



alle lzererne at det gjorde noe: «Jeg bruker det aldri selv» (BL2). Siden elevene var sa sma
brukte de helt «vanlig» utstyr: «Akkurat na har vi nok med & vite nar vannet koker» (AL2).
Learerne mente det var mye leering i bare a leere de grunnleggende tingene for hand ogsa. Bare
det & bruke en rasp og en gulrotskreller var for noen elever traumatisk, fordi de var redde for a
skjeere seg.

Til tross for mangler, uttrykte leererne likevel at de hadde nok utstyr, men at mye begynte a bli
gammelt. Larerne hadde det de trengte, og falte ikke det var noe poeng a ha et avansert
kjokken. Andre kommenterte at hvis det var noe de savnet, hadde de mulighet til & handle inn
etter behov. Noen valgte a ga igjennom alt utstyret en gang i aret, se etter hva som manglet og
bestille deretter. Utstyr som var ekstra viktig a ta vare pa, ble pa noen skoler last inne i skap,

sann som stavmiksere og andre tekniske ting.

4.3.3. Budsjett

Det fremgikk i intervjumaterialet at leererne manglet kjennskaper til budsjett i faget, og hvor
mye penger de kunne bruke pa innkjgp av mat. Matutgifter er mest i fokus under dette
avsnittet om budsjett. Funnene viste at de fleste leererne brukte mellom 150-500 kroner per
elevgruppe (12-15 elever) i uken. Sa selv om lzererne sa at de ikke hadde helt oversikt over
budsjettet, opplevde de fleste at de ble mgtt med en veldig tiltro til det arbeidet de gjorde. «De
er veldig rause med oss (...), hvis jeg spar om noe sier de ikke nei. Jeg har aldri fdtt nei»
(GL1). De fleste leererne opplevde at de kunne handle inn det de trengte, uten & fa noe klager

pa det.

Jeg har bare handlet det som jeg har trengt. Det er to-tre hundrelapper hver gang. Jeg
fgler jeg har vaert ngktern med det selv, men det har aldri blitt stilt noen spgrsmal ved
det. Det er bare til & ga & handle og komme med kvitteringen, det er slik det har veert.
Men jeg tenker at hvis jeg skulle lagd noe jeg visste kom pa& 7-8-900 kroner med flere

retter og noe litt sdnn mer, da hadde jeg nok gatt og spurt fgrst (FL1).

Selv om mange av lererne i studien syntes de hadde «frie tayer», fglte flere likevel at de
burde spare og ikke bruke for mye penger. Disse leererne hadde litt mer begrenset gkonomi —
og kunne oppgi en cirkapris per elev. Av de lererne som oppga budsjett per elev, varierte det

fra 10 kr til 50 kr per elev. Til tross for at flere gnsket & ha fokus pa sunn mat ble det
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begrenset hva en kunne handle for 10 kr per elev. «Det er veldig stramme budsjetter, det blir
ikke noe biff. Og grennsaker er jo veldig dyrt. Det er ikke mye grgnnsaker vi far kjgpt» (KL2).
Hvis leererne brukte mindre penger pa en gkt, fikk de lov til & bruke litt mer gangen etterpa —
men det var sjeldent de gikk over, fortalte KL2. Flere uttrykte at de brukte lite penger til
innkjep av mat, da menyene ofte var enkle med f.eks. fruktsalat eller grannsaksuppe. BLI la
vekt pa at selv om de hadde frie tayler, sa forsgkte de a handle slik at det ikke ble for dyrt.
BL2 understrekte at de pleide a handle inn det de hadde bruk for: «Vi har ikke hatt noe sann
at du far bruke sa mye den timen og sa mye den timen». Hvor mye penger de brukte varierte
veldig i forhold til hva de skulle lage: «Hvis vi har stekt pinnebrgd, koster jo det ingenting.
Men selvfglgelig har vi hatt pglser og potetmos til 25 stykker. Det koster jo litt» (BL2).

Maten skolene organiserte innkjgpene av mat varierte, selv om flertallet handlet inn maten
selv pa en butikk i nerheten av skolen. Da hadde de et bedriftskort eller en konto pa butikken,
som ble skrevet pa skolen. Denne ordningen var leererne stort sett tilfreds med. Andre mater
for innkjgp kunne skje ved at elever fra spesialklasser gikk og handlet for & fa sosial trening,
at butikker (Rema 1000) kom og leverte varene til skolen eller at en ansvarlig gjorde
fellesbestillinger gjennom digitale nettsider, som f.eks. Kolonialen.no. GL1 fortalte at det var
bade fordeler og ulemper ved & handle digitalt. Ulempen var at du ikke fikk sett varene pa
samme mate som i butikk, da det ikke alltid er oppgitt i passende enheter/mengder. Det kunne
0gsa oppsta situasjoner der matvaren ikke kom i tide til gkten. Fordelen var at denne skolen
hadde en veldig hjelpsom kontordame som var godt kjent inne pa de digitale sidene, og hun

tok seg av bestillingen.

4.3.4. Bruk av leeremidler og leerestoff

Det var flere ting leererne savnet i mat og helse pa 1.- 4.trinn. En egen lerebok i faget med
gode undervisningsopplegg var kanskje det leererne savnet aller mest. «Vi bruker ikke noen
leeremidler. Vi har jo ikke bok» (KL2). En leerebok pa lik linje med den som er pa 6.trinn med

bade oppskrifter og teorisparsmal, var noe leererne gnsket seg:

Det hadde veert veldig deilig om noen kunne laget en slik bok som passer til

4 klassinger. For jeg ser at den boka jeg brukte da jeg hadde 6.klasse — Den gar jo
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ikke an, alt for avansert, altfor mye. Sa det skulle veert en slik superenkel bok, hvor de
hadde blitt oppfordret til litt slike refleksjonsspgrsmal (AL2).

De gnsket en bok for leerere og ei arbeidsbok for elevene. Hva leererne tenkte en slik leerebok
burde inneholde varierte litt, men EL1 gnsket seg en bok med blanding av teori, oppskrifter,
tips og oppgaver: «Det bgr veere en bok elevene kan ta med seg hjem, og som vi kan bruke
som en del av leksene ogsd (...), at det ikke bare er teori og oppgaver, men litt mer sanne

praktiske ting og» (EL1).

Selv om flere av leererne falte de hadde tilstrekkelig med kompetanse til & undervise i mat og
helse pa barneskolen, hadde de altsa et anske om en egen lerebok eller et hefte:

Jeg synes det er kjempe fint hvis det blir laget et sant hefte eller noe sant. Sa det ikke
blir sa tilfeldig. For sdnn som det er nd, sa er det jo litt tilfeldig. Jeg gjar det og neste

leerer gjor det ... Sa det kunne jo veert greit at det var litt sann faste ting (BL2).

Felles for lererne var at de i stor grad brukte internett til & finne oppskrifter og teori. «Vi gar
pa nett og finner oppskrifter, og sa tilpasser vi det til elevgruppa. Sa skriver vi det inn pa et
Word-dokument, kopierer det opp, ogsa far de oppskriftene med seg i en perm pa slutten av
skoledret» (AL2). En lerer var veldig forngyd med alt som I3 tilgjengelig pa nettet, men sa at

alt burde veert samlet pa et sted:

Alt som ligger ute pa nettet pa de forskjellige sidene jeg har brukt, er jo kjempebra,
med oppgaver som fenger elevene. Det har ikke blitt sdnn tung undervisning. Det er
veldig bra, men alt skulle ha vaert samlet pa en plass, da tror jeg det hadde vaert mer

nyttig bade for leerere og elever (EL1).

Men lzrerne uttrykte at de brukte mye tid pa a lete opp og sgke etter gode
undervisningsopplegg. Det tok tid & finne opp alt kruttet selv fra gang til gang: «Jeg savner
mer undervisningsmateriell. Det hadde veert kjempefint hvis det var en egen bok eller
leereverk vi kunne brukt, istedenfor & bruke vanvittig mye tid og ressurser pa a lete fram alt og
spikre klart et opplegg» (EL1). Et ferdig opplegg som du kunne valgt & bruke hvis du gnsket
hadde vert noe. Andre leeremidler som ble brukt var kokebgker hjemmefra, oppskriftshefter
laget av kollegaer, naturfagsboka «Mylder», eller kokeboka «Matopedia» som er beregnet fra
6.trinn og oppover. Matopedia (tidligere Kokeboka mi) laget av Opplysningskontoret for egg
og kjett, var det flere lerere som hentet inspirasjon fra. Farsteklasses mat, som er laget av

Opplysningskontoret for frukt og grent, var en annen gratis inspirasjonsbok til
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farsteklassinger. Denne boken har fokus pa enkle, sunne og nzringsrike oppskrifter og var en
bok flere nevnte av de brukte: «Den er veldig fin med forskjellige matretter som er enkle &
lage» (BL2).

Av nettsider nevnte leererne matstart.no, matprat.no. matopedia.no, «Smart pa mat», «Fra jord
til bord», matportalen, NRK Super («Den magiske kroppen»), NRK skole og
mylder.cappelendamm.no. Her finnes blant annet flere undervisningsopplegg, PowerPoint
presentasjoner og hefter i forhold til ngkkelhull, ernaering, matpakkekostrad o.l. Flere av
nettsidene er fra ulike opplysningskontor, med leverandgrer som gnsker a fremme sine

produkter.

Det er jo en leverandgr. Det er jo kjgpt og betalt av noen andre, jeg ser den. Men vi
som er pa skolen, vi kan ikke lage egne lererbgker hele tiden — sa vi er avhengige av
at noen andre gjar det. Jeg stoler faktisk pa at de som gjer det, har et godt produkt.
Det gjor jeg (GL1).

En leerer meddelte at hun hentet leerestoffet oftest fra sitt eget hode, med fokus pa hva elevene
klarte & lage selv: «Egentlig sa har jeg bare funnet pa det selv, eller tenkt at: Hva er
gjennomfarbart a lage? Hva rekker vi & lage? Hva er lett for ungene & lage?» (BL2). Andre
sa at det var veldig forskjellig hvor de hentet leerestoffet ifra, alt fra egen hukommelse og

erfaringer til internett og kokebgker.

Flere leerer syntes elevene burde fa sin egen kokebok, og mente det ville vart stas for dem,
samtidig som det kunne ha motivert dem til & lage mat. To leerere uten studiepoeng i faget, var
litt uenige, og mente det ikke var behov for noen leerebok pa et sa lavt niva. «Det er ikke noen
leeremidler jeg egentlig har savnet. Jeg har ikke savnet bok» (KL2). De mente rett og slett at
de ikke hadde tid til & bruke bgker, siden elevene er sa sma og bruker sa lang tid pa helt
grunnleggende ting som & skrelle en gulrot, vaske opp, kutte frukt o.l. Laereren som hadde 60
studiepoeng i mat og helse har i mange ar etterlyst en leerebok i faget: «Men de rekker jo ikke
lage nye arbeidsbgker fer det kommer en ny leereplan. Det er noe hgl i huet. Jeg synes de fa
tingene som har kommet ikke har veert gode, sa vi har ikke veert villige til & kjgpe inn
klassesett av det» (LL1). Leereren har istedenfor samlet opp oppskrifter og ideer igjennom

mange ar, og fortalte at hun blant annet har brukt oppskrifter og oppgaver ifra
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Opplysningskontoret for egg og hvitt kjgtt, som hun klipper og limer: «Ogsa bruker jeg det
jeg har her (peker pa hodet sitt)»! Grunnen til at hun i mange ar har savnet en leerebok er
fordi det er slitsom a veere den fagpersonen som hele tiden skal hjelpe de andre ufaglerte
leererne i mat og helse. Hun og en annen lzerer hadde hver sin klasse med teori ett ar, men aret
etter sa hun at hun heller ville ga opp en time for a ha begge timene: «Det er lettere enn a hele
tiden skulle mate andre. Det er irriterende pa lang sikt, nar du aldri far noe tilbake» (LL1).
Om ikke elevene har en bok, sa syntes hun iallfall at alle lzerere som underviser i mat og helse
burde hatt en teoribok. Et hefte med oppskrifter er lett a dele videre, men «det er den teorien
som sitter i hodet som ikke er lett a formidle til andre pa kort tid» (LL1).
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5.0. Drafting

Malet med denne masteroppgaven har veert a undersgke hvordan lerere oppfatter og
begrunner sin egen kompetanse i mat- og helsefaget pa 1.- 4.trinn, og hva slags praksiser
knyttet til mal, innhold og rammefaktorer lzererne har i faget. Resultatene er i dette kapittelet
blitt dreftet for & se om laerernes erfaringer samsvarer med hva teorien forteller. | teksten er
noen direkte sitat fra leererne inkludert for a underbygge funnene, da markert med «kursiv og

hermetegny».

5.1. Menneskelige forutsetninger

5.1.1. Leerernes kompetanse i mat- og helsefaget

Mine data viste at under en tredjedel av leererne som underviste i mat- og helsefaget hadde
minst 15 studiepoeng i faget. Dette samsvarer med @vrebg (2014) som skriver at bare en av
tre leerere som underviser i mat og helse har faglig kompetanse. Nar vi vet at lereren og
hans/hennes kompetanse er den ressursen som pavirker elevenes prestasjoner mest
(Kunnskapsdepartementet, 2008), er det urovekkenende a vite at over halvparten av lererne
mangler faglig kompetanse i mat- og helsefaget (Lagerstrem, Moafi & Revold, 2014). Nar
lerere mangler fagkompetanse betyr det at begynneroppleeringen trolig ikke bygger pa et
forsvarlig faglig og fagdidaktisk fundament. Dette vil kunne fa konsekvenser for elevenes
leeringsutbytte, bade i matet med faget generelt, men ogsa som grunnlag for varierte
arbeidsformer og metoder i andre fag (Espeland et al., 2011). Kunnskap om mat og matlaging
har endret seg med tiden, og gar ikke lenger i arv fra mor til barn. Med starre valgmuligheter
og mange stemmer som vil pavirke (f.eks. media), er sjansen stor for a tra feil (Karstad et al.,
2015). I utdanning skal feilleering i sterst mulig grad unngas, og leerere skal selvfglgelig prave
a rette opp i feil som blir sagt eller gjort (llleris, 2012). Pa bakgrunn av at de fleste leererne i
studien manglet kompetanse i faget, er det logisk & tenke at leererne til tider kan bli usikre pa
hva som er rett og galt (llleris, 2012). Laererne fikk spgrsmal om de kjente pa noen
utfordringer rundt det & gjennomfare mat- og helseundervisningen, men mangel pa egen
kompetanse ble ikke nevnt som et direkte problem. Likevel var det en leerer som fortalte at
med kompetanse i mat- og helsefaget ville undervisningen mest sannsynlig veert bedre. Han

syntes f.eks. det var utfordrende a vaere alene med en stor gruppe elever pa kjogkkenet «fordi

69



at de trenger hjelp, og du skal klare & holde ro, og nar dem ikke klarer & holde fokus pa
arbeidsoppgavene sine, eller ikke vet hva de skal gjgre eller hvordan de skal gjere det, sa
ramler de ut (...), stoynivdet gar opp osv.» (BLI). Dette kan tolkes som at hvis leereren hadde
veert trygg pa faget og sin egen rolle, ville kanskije elevene klart a holde fokus pa
arbeidsoppgavene og visst hvordan de skulle gjere det. Laereren med 60 studiepoeng i mat og
helse falte seg trygg pa sin egen kompetanse i faget. Hun uttrykte at hun hadde kunnskapen «i
hjernen», og hvis det kom sparsmal fra elevene sa kunne hun alltids svare pa det. Trolig ville
denne lzereren da kunne svare ja pa spegrsmalene knyttet til sitt kognitive niva og etiske ansvar
(P2 og P3), som betyr at opplaeringen kan forsvares bade ut ifra forskningsbasert kunnskap og
etiske retningslinjer (@zerk, 2006).

De fleste av leererne i studien mente at matlagingsferdighetene de hadde med seg fra
hjemmebane var tilstrekkelig for a undervise i faget pa 1.- 4.trinn. En slik tro pa egne
ferdigheter har ogsa vist seg i tidligere undersgkelser hvor mat- og helselarerne anslo sin
egen kompetanse i faget som noksa hgy — hgy (Holthe & Wergedahl, 2013). Learerne i min
studie pastod at de hadde nok ideer til «ting» de kunne lage pa kjgkkenet, og det holdt med
den hverdagskompetansen de hadde. For eksempel uttalte en lzrer falgende; «Pa barneskolen
er det ikke s avansert & undervise i mat og helse» (KL1). Det kan vere flere grunner til at
leererne opplever sin egen kompetanse i faget som hgy. En grunn kan veere at leererne faler
mestring fra sitt eget kjokken hjemme, og opplever seg selv som gode til 4 lage mat. En annen
forklaring pa hvorfor leererne har slik tro pa egen kompetanse, kan vare at deres
formidlingsevne som lerer er god. Leaerere som er flinke til & formidle fag vil klare a vekke
interesse, nysgjerrighet og motivasjon hos elevene (Utdanningsdirektoratet, 2015a). En side
ved leererrollen er at lzereren skal ha formell kompetanse og god kunnskap i faget, men er det
«bare» denne siden som avgjer kvaliteten pa undervisningen? | rapporten Larerrollen —
mellom krav og ideal (NOU 1996:22) star det at kunnskap i fag ikke er nok for & veere en god
leerer. Som leerer skal man bade kunne sitt fag og formidle sitt fag (Utdanningsdirektoratet,
2015a; @zerk, 2006).

Utfra resultatene kan det se ut som at leererne har ulike tolkninger av kompetanse, noe som
forklarer det Tolo (2017) sier om at det er mange oppfattelser av begrepet. Larernes syn pa

kompetanse baserte seg blant annet pa «egeninteresse for mat», «matlaging pa hjemmebane»
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og «livserfaring». En slik oppfattelse av kompetanse ligger pa det personlige plan, som star i
trad med Illeris (2012) sin definisjon av kompetansebegrepet. Interesse og engasjement for
matlaging, har ifglge Bugge (2015) vokst stort frem i befolkningen. Dette samsvarer med
lererne i studien som kunne fortelle at de bruker fritiden sin pa matrelaterte emner fordi de
har en egeninteresse knyttet til fagomradet, noe som viser seg a gjelde mange mat- og
helseleerere (Holthe & Wergedahl, 2013). Problemet med en slik egeninteresse er at det kan
bli undervist veldig ensidig pa de fa tingene/matrettene leererne kan/liker & lage. Pa bakgrunn
av dette kan det derfor tenkes at laerernes egeninteresse for mat, har blitt en god nok grunn for
a undervise i faget. En tendens i resultatene viste ogsa at det ofte var helt tilfeldig hvem som
fikk undervisningsansvar. Om det var fordi leererne gnsket faget selv, eller det var for a fylle
opp timeplanen, varierte blant lererne i studien. Enkelte lerere fikk ogsa undervisningsansvar
i mat og helse fordi de var kontaktlarere for trinnet, og mat- og helsefaget var et fint fag a ha
for & kunne bli bedre kjent med elevene. Men dersom egeninteresse og tilfeldigheter blir
standarden for hvem som far undervisningsansvar i faget, sa kan vi stille spgrsmal til hvilket
kunnskapssamfunn vi gnsker a fa. Vi ma endre holdningene, heve standarden og jobbe for at
alle lzerere, pa alle nivaer i utdanningen har tydelige kompetansekrav i alle fag
(Utdanningsforbundet, 2017).

Nar leerere bade har interesse for og kompetanse i mat og helse, kan lerere motivere elevene
og legge til rette for mestring og trivsel i faget (Asland, 2010). Men hva med lererne i studien
som verken hadde kompetanse eller interesse for mat og helse? Disse laererne i studien fortalte
at det var et heftig fag a fa ansvar for, og at «jubelen ikke var stor» nar de fikk vite at de matte
ta mat- og helseundervisningen. Det virket som at et par av lererne opplevde det mer som en
«tjenestex» for skolen at noen tok faget. Motivasjonen og engasjementet for mat og helse var
med andre ord ikke helt tilstede blant alle leererne i studien, da noen falte de ble «kasta ut i
det». Skal elevene bli motiverte i faget, sier det seg selv at leereren selv ma vaere motivert. Er
leereren motivert vil det skape engasjement og nysgjerrighet i arbeidet
(Utdanningsdirektoratet, 2015d). @vrebg (2008) mener at dersom elevene far en kunnskapsrik
og engasjerende laerer i mat- og helsefaget, «kan deres opplevelse tilfredsstille en
nysgjerrighet slik at de klargjer og utdyper noen av egne opplevelser, inntrykk og erfaringer
(s.52). Motivasjon og mestring henger sammen (Utdanningsdirektoratet, 2015d), ogsa for
leereren som underviser i faget. Hvis en skal formidle et fag som man egentlig ikke kan noe

om, kan det svekke egne forventninger om mestring og dermed fare til lav motivasjon hos
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lereren (Utdanningsdirektoratet, 2015d). Pa bakgrunn av dette skulle en kanskje tro at leererne
som manglet studiepoeng i mat og helse gnsket a ta videreutdanning i faget for a styrke egen

kompetanse, og slik bli mer motivert for undervisningen. Dette gnske ble ikke uttrykt klart.

5.1.2. Faglig utvikling og kursing av lerere

Pa bakgrunn av at leererprofesjonalitet henger sammen med kontinuerlig faglig utvikling
(@zerk, 2006), spurte vi lererne i studien om de gnsket & gke sin faglige kompetanse gjennom
a delta pa mat- og helsekurs for leerere. Selv om de fleste leererne i studien betraktet sin
fagkompetanse som tilstrekkelig pa 1.- 4.trinn, var det ogsa enkelte som trudde at det ville bli
lettere & undervise i mat- og helsefaget om man hadde hatt mer erfaring og kompetanse: «(...)
Da tror jeg ogsa den vurderingsbiten ville blitt bedre» (AL1). Hadde lzererne fatt mulighet til
a ta videreutdannelse i mat- og helsefaget, sa kunne flere av leererne i studien tenke seg det.
Under arbeidet med datamaterialet kom det frem interessante funn som tyder pa at leererne i
studien gnsket mer kompetanse og kunnskap pa mange ulike temaer. Det kan tolkes som at
lererne pa den ene siden forteller at de har nok kompetanse til & undervise i mat- og
helsefaget, men pa den andre siden sa har lzererne flere temaer som de gnsker a leere mer om
(Tabell 3 — Resultater). Flere av laererne etterlyste mer kunnskap pa emner som omhandlet
mat, matvarer, grunnleggende erneringslere, tips til selve matlagingen o.l. Dette er gjerne
ting som er forventet at mat- og helselaerere har kunnskap om. Men nar de fleste i studien ikke
hadde studiekompetanse i faget, kan en heller ikke regne med at alle har denne kunnskapen.
En lerer (DL1) fortale at han syntes det gikk veldig greit & veere pa kjgkkenet, a undervise
elevene i mat- og helsefaget. Samtidig meddelte samme leerer at hvis han skulle deltatt pa et
kompetansehevingskurs, matte det blitt et stort kurs hvis kurset skulle inneholdt alt det han

ikke kunne. En slik uttalelse tyder pa at det er mangel pa kompetanse hos laereren.

Selv om flere av lzererne i studien selv gnsket & ga pa kurs, papekte en leerer (BL1) at kurs i
mat og helse var noe ledelsen ikke prioriterte pa deres skole. En slik nedprioritering fra
ledelsen kan veere en arsak til at starstedelen av de leererne som sgkte pa videreutdanning i
mat og helse varen 2014 fikk avslatt sin sgknaden (Karstad et al., 2015). Tilbud og kurs innen
de praktiske og estetiske fagene i leererutdanningen har gatt nedover (Espeland et al., 2011).
Dette understreker igjen at faget trolig ikke prioriteres slik det bgr, sammenlignet med f.eks.

norsk og matte. Mindre timetall i PE-fagene og et gkende fraveer av praktiske og estetiske
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arbeidsmater i skolehverdagen (Espeland et al., 2011), kan vere en arsak til minkende
motivasjon for & ta utdanning i mat- og helsefaget. Vi trenger a fa til en bedre
kompetansebalanse i grunnskolen, noe som stiller krav til bade lererutdanningene og skolene
som ansetter leerere, spesielt blant de mindre fagene i skolen. BL1 fortalte at kommunen
gjerne kunne gi videreutdanning i lesing, skriving og regning, men at «det var det». Sanne
praktiske og estetiske fag fantes det svart sjeldent kompetanseheving pa. Dette er trist nar en
vet at faglige fokuserte tiltak (kurs) innenfor bade lererutdanning og etter- og
videreutdanning har vist seg a styrke leerernes kompetanse i grunnskolen innenfor andre fag
(Espeland et al., 2011). Tilsvarende kurs bgr gjennomfares i mat- og helsefaget for a tette
kompetansegapet som grunnskolen sliter med. Stortinget har i flere av sine
Stortingsmeldinger nr.11, nr.16 og nr. 31 (Kunnskapsdepartementet, 2007, 2008, 2009)
forsgkt a legge et grunnlag for arbeidet med kompetanseutvikling blant lzerere og skoleledere.
En lgsning kan vaere at myndighetene vier mer oppmerksomhet til mat- og helsefaget, slik at
rektorer vil prioriterer faget mer pa skolene.

5.1.3. Viktigheten av hjem-skole samarbeid

Lererne i studien kunne fortelle at det hjelper ikke a fortelle barn og unge at fisk er sunt og
sjokolade er usunt. Barn ma leere hvordan de kan ta sunne matvalg, og hvordan de kan lage
mat utover det a «rgre ut pulveret i vannet» eller «ta plasten av pa pizzaen». For a fa til dette
spiller skolen og faget mat og helse en sentral rolle. Flere barn vokser opp i hjem som
mangler grunnleggende matkunnskap, noe som betyr at dagens skole bestar av elever med
sveert ulike forutsetninger for leering. Selv om studier viser at mat- og helselereren er den
primeere Kilden til ernaringsinformasjon (Oogarah-Pratap, Bholah, Cyparsade & Mathoor,
2004), er det viktig a fa frem at levevaner ogsa dannes av familien, samfunnet og miljget en
vokser opp i (Elstad, 2000; @vrebg, 2014). Drugli og Nordahl (2016) skriver at foreldrene
betyr aller mest for barn og unges utvikling pa kort og lang sikt. Som det fremgar blant
resultatene var flere av leererne overrasket over hvor lite kunnskap elevene hadde med seg
hjemmefra: «Jeg fikk et lite sjokk nar jeg sa hvor lite de kunne» (AL2). Det virket som om
leererne i studien nesten stilte spgrsmal til om barn i det hele tatt leerer noe om matlaging
hjemme. | utviklingen av barns matpreferanser spiller foreldre en sentral rolle (Scaglioni,
Salvioni & Galimberti, 2008), og foreldrenes utdanningsniva viser seg a veere en viktig faktor
for barn og unges matvaner (Bere, Lenthe, Klepp & Brug, 2008). Siden mat- og helsefaget har

sa fa timer i skolen, betrakter leererne i studien foreldre og hjem som en viktig stette for
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utviklingen av barns kostholdsvaner. @vrebg (2008) mener at mat- og helselareren kan
motivere og engasjere foreldrene og elevene til & delta mer inn mot faget. Drugli og Nordahl
(2016) henviser til forskning som forteller at et godt samarbeid mellom hjem og skole, kan
forbedre elevenes skolefaglige prestasjoner. Samtidig viser forskning at samarbeidet mellom
hjem og skole fungerer darligst for de elevene som trenger det mest (Stormont, Herman,
Reinke, David & Goel, 2013). Det kan bety at noen foreldre gnsker a overlate
oppdragelsesoppgaver til skolen, noe som trolig kan veere arsaken til diskusjonene om
skolefrukt og skolemat. Larerne i studien mente at fagets verdier og praksiser burde
forsterkes mer pa hjemmebane, som igjen handler om at hjem og skole ma dele pa
oppdragelsesoppgavene, da skole og hjem har ansvar for ulike utviklingsomrader hos elever
(Drugli & Nordahl, 2016). Men det er fort gjort a stille krav til den andre arenaen, uten a selv
veere kritisk til eget bidrag, sier Drugli og Nordahl (2016). En leerer (LL1) opplevde at mange
barn vokser opp med mye mer ferdigmat na enn far, og mente at barn i dag ber fa leere hvor
enkelt det faktisk er & lage en tomatsuppe uten a bruke pose. Ifalge leererne i studien var det
flere elever som aldri deltok i matlagingen hjemme, noe som kan tyde pa at mange foreldre
gjerne ikke er sa flinke til a inkludere barna sine i matlagingen (Bugge, 2015). Tidsklemmen
kan gjere at det gar mye raskere for foreldrene & smekke sammen maten selv, og bare servere
barna. Sammenlignet med 1980-tallet, bruker vi i dag 18 minutter mindre tid om dagen pa &
lage mat (Bugge, 2015). Sma barn trenger ikke a fa de starste oppgavene, men litt inkludering
pa kjokkenet er viktig, fordi sma grep i barns liv kan gjere stor forskjell (Helsedirektoratet,
2016). FLI fortalte f.eks. at da hun var liten var det helt naturlig a vaere med a gjare litt pa
kjokkenet, enten det kun var & dekke pa eller av bordet. Bare det a fa vaere med pa butikken
og handle kan veere en begynnelse i riktig retning mot a ta bevisste matvalg. @vrebg (2008)
mener at mat- og helselareren kan motivere og engasjere foreldrene og elevene til a delta mer
inn mot faget. Hva om elevene selv fikk lov til 8 komme med forslag til matretter de gnsker a
lage pa skolekjokkenet? En kan tenke seg at hvis elevene far mer eierskap og trening i
praktiske oppgaver i faget, kan det fare til at elevene oftere vil utfare matlaging pa eget
initiativ, ogsa pa hjiemmebane. Det er leererens oppgave a inkludere elevene i
planleggingsprosessen, og p& den maten skape indre motivasjon hos elevene (Asland, 2010).
En ting er hvordan lererne gjennomfgrer undervisningen og skaper motivasjon, en annen ting
er hvordan elevene selv erfarer undervisningen. Goodlad (1979) snakker om den erfarte

lereplanen, som pavirkes av elevenes bakgrunn og forutsetninger.
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5.1.4. Elevenes forutsetninger

At «elevene er sma», kommer tydelig frem av leererne som en utfordring ved a undervise i
mat- og helsefaget pa smaskolen. De yngste elevene trenger a lzere alt fra begynnelsen, og
inntrykket fra intervjuene er at mange av leererne syntes det er litt tidlig a ha fokus pa
matlaging allerede pa 1.- 4.trinn. Det er nok ogsa derfor mange av skolene velger a legge mat-
og helsefaget pa 6.trinn. Det er kompetansemal etter 4.trinn som er utformet slik at elevene
skal ha mulighet til & na malene (Utdanningsdirektoratet, 2006a), men er barna egentlig for
sma til & lere om kosthold og matlaging nar de gar pa 1.- 4.trinn? Forskning viser at barn er
sveert mottakelige for leering allerede de farste barnearene, og at tidlig leering fremmer senere
lering (NOU 2019:3, 2019). Ifglge Sibeko (2014) er det ikke vanskelig a lage mat som barn. |
en alder av 10 ar, ga Trym Johnsen Sibeko ut barnekokeboken «Kokken Trym». Pa
skolekjokkenet i fjerdeklasse erfarte han & matte lage tomatsuppe av pose. Med boken ville
han bevise at barn ogsa kan lage sunn og god mat, som ikke er ferdigmat. Ifglge lererne i
studien var det ingen tvil om at elevene selv var motiverte for mat- og helseundervisningen.
Motiverte elever har lyst til & leere (Utdanningsdirektoratet, 2015c), spesielt hvis elevene
opplever undervisningen som interessant og relevant for deres liv i natid og fremtid (Gundem,
1990; Kunnskapsdepartementet, 2019). Voksne har kanskje lett for & undervurdere barn, men
barn er faktisk innstilt pa & akseptere forklaringer som gar ut pa at lzering kan veere god eller
viktig for dem senere i livet (llleris, 2012). Leeringsmessig er det naturligvis viktig at den
kognitive leeringsevnen utvikles gradvis opp igjennom barndommen, noe Jean Piagets
stadieteori handler om (Paulsen, Harberg & Grenlid, 2017). Psykologen Jerome S. Bruner,
sitert av Illeris (2012), mener det er mulig & undervise ethvert barn pa hvilket som helst
alderstrinn i ethvert kunnskapsomrade pa en intellektuelt redelig mate. Det betyr ikke at barn
pa ethvert alderstrinn kan leere hva som helst — men nettopp omvendt: at undervisningen ma
tilpasses barns alderstrinn og forutsetninger (Illeris, 2012). En mate a tilpasse barns
forutsetninger pa kan vaere a fokusere mer pa leering gjennom lek (Kunnskapsdepartementet,
2019). A «leke med maten» kan motivere barn til & leere mer om mat, sier Kathrine
Marthinsen som er griinder av Smaksverkstedet (Marthinsen, 2017). Det hgres fint ut & «leke
med maten», men enkelte av lererne i studien syntes det var vanskelig & gi fra seg ansvar til
de sma elevene, og tok gjerne raskt over. Dette samsvarer med @vrebg (2008) som mener at
en av de stgrste utfordringene i mat og helse er a ta vare pa det skapende og

eksperimenterende i faget.
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En leerer fortalte at han syntes det var fint & la elevene fa prave og feile, og utforske ting ved
matlagingen. En rapport viser at barn som far lov til & eksperimentere seg frem med ulike
ingredienser viser seg a ha positive effekter pa barns matkunnskap (Smaksverkstedet, u.d).
Verdien av pragving og feiling papekes av @vrebg (2008) som henviser til leereplanens
generelle del hvor det star at «Opplaringen ma formidle hvordan levekarene stadig er brakt
fremover gjennom generasjoners prgving og feiling, ved famling og forsgk i det praktiske liv»
(Utdanningsdirektoratet, 2006b). Nar barn far vaere kreative og eksperimentere vil de kunne
utvikle kompetanse og mestringsfalelse pa kjokkenet (@vrebg, 2008). Undersgkelser gjort av
Smaksverkstedet (u.d) viser at barn (4.klassinger) som har deltatt pa flere matkurs over en viss
periode er blitt tryggere pa a lage mat pa egenhand. De har fatt mer kunnskap om smak og
matlaging, samt blitt tgffere til & smake pa flere nye matvarer etter kurset (Smaksverkstedet,
u.d). Men siden ikke alle barn har mulighet til & delta pa kurs hvor de far eksperimentere med
mat, bgr lzererne i mat- og helsefaget legge opp til praktiske gkter der alle barn far muligheten
til & vaere kreative og utforskende. Det vil vaere lettere a legge til rette for slike kreative

matlagingsaktiviteter pa kjokkenet, nar leererne kjenner til elevenes forutsetninger.

5.1.5. Et mangfold av elever

Som jeg har veert inne pa tidligere, har skolen et mangfold av elever (Hauge, 2014), noe
lererne nevnte kunne veere en utfordring med tanke pa f.eks. elevenes forstaelse for begreper,
navn pa redskaper, kunnskap om matvarer, religioner og syn pa hva som er rett/galt a spise.
Ifalge Hauge (2014) bar lererne se pa mangfoldet i skolen som en berikelse for fellesskapet,
og klare & utnytte det i pedagogiske sammenhenger. Dette kommer tydelig frem i fornyelsen
av lzereplanen i mat og helse som vektlegger at faget skal «fremme mangfoldet og apne for
forstaelse og bevisstgjering om hvordan identitet og fellesskap blir uttrykt og formidlet
gjennom mat og maltider i ulike kulturer» (Utdanningsdirektoratet, 2019) En leerer (HL1)
syntes det var utfordrende & forhold seg til de mange ulike nasjonalitetene pa skolen, fordi det
var vanskelig & alltid vite hva disse elevene kunne spise og ikke spise med tanke pa deres
religion og fasteperioder. Med starre religigst og kulturelt mangfold bgr leerere ha kunnskap
om elevenes kulturelle- og religigse bakgrunn, slik at de kan ivareta og tilrettelegge for elever
som har begrensninger i forhold til sitt kosthold (Helsedirektoratet, 2015). Et eksempel pa &
bruke elevenes mangfold i undervisningssituasjonen i mat og helse er at leerer BL1 brukte
spraklige utfordringer som en leeringsarena, ved a koble til hovedomradet mat og kultur

(Utdanningsdirektoratet, 2006b). Samme leerer poengterte at i mat- og helsefaget lserer
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elevene a samarbeide og vaere sammen pa en helt annen mate enn i vanlig
klasseromsundervisning. Siden dagens skole er flerkulturell, sier @vrebg (2008) at vi ma laere
om og forsta ulike matkulturer og slik bli rustet til a respektere hverandre pa tvers av grupper

0g grenser.

Leererne nevnte en gkning av allergier blant elevene som en «ny» utfordring i faget. Norges
astma og allergiforbund bekrefter at matoverfglsomhet gker i hele verden, og spesielt i den
vestlige verden (Norges astma- og allergiforbund, u.a.). Skolene ma ta hensyn til denne
utfordringen. Oppleeringen skal tilpasses den enkelte elev (Opplaringsloven 1-3), noe som
betyr at skolene har plikt til & legge til rette for elevenes opplearing i mat og helse, sa langt det
er mulig innen den ordinzre oppleringen. Dette krever en god dialog mellom skole og
elev/foreldre, slik at leereren er kjent med hvilke matvarer eller ingredienser som kan brukes i
undervisning (Utdanningsdirektoratet, 2014). Berliner (1992) mener at de erfarne lererne er
mer bevisst pa a fa innsikt i elevenes forutsetninger, og klarer & endre sin undervisning ut ifra
denne kunnskapen. Samtidig la leererne i studien vekt pa at det ogsa var viktig a skille mellom
allergi og kresenhet. Kresenhet er nar barn avviser og unngar mat fordi han eller hun ikke vil
smake (Bogstrand, 2015). Hvis leereren er flink til & innfare nye matvarer i mat og helse, far
elevene mulighet til & utforske nye smaker, som pa sikt kan fare til mindre kresenhet. Barn

som eksponeres for en ny matvare over tid vil etter hvert akseptere den (Bogstrand, 2015).

5.2. Mal og innhold

Gjennom Kunnskapslgftet har skolene stor frihet til & definere innhold, velge arbeidsmetoder
og virkemidler (Holthe, 2009). | de neste avsnittene vil jeg drgfte sider ved lereplaner og
hvilke kjennskap leererne i studien har til kompetansemalene. Samtidig vil leerernes fokus pa
innholdet i faget bli diskutert.

5.2.1. Lereplaner og kompetansemal

Flere av lererne i studien svarte ja pa spgrsmalet om at de kjente til kompetansemalene, men
det var fa som klarte & gjenta noe mer enn allmennkunnskap om mat og helse som det a spise

sunt. Enkelte av leererne innrgmmet ogsa at kompetansemalene ikke ble prioritert. Dette
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understreker bare at implementeringen av laereplanen er forskjellig fra skole til skole
(Engelsen, 2009). Den formelle leereplanen i grunnskolen blir tolket og forstatt, og
beslutninger om hvordan leereplanarbeidet blir implementert er opp til skoleledere og leerere
(Veka, Wergedahl & Holthe, 2018). En mulig forklaring pa at ikke alle leererne i studien
hadde et bevisst forhold til kompetansemalene, kan vaere fordi leererne ikke har adoptert
lereplanen for faget (Holthe, 2011). Ifglge Holthe (2011) ma laeereren fale at leereplanen med
sine mal er nyttig, ikke for kompleks og at den er forenlig med eksisterende verdier og
tidligere erfaringer. Enkelte av leererne i studien syntes at hele leereplanen er vidlgftig og
ukonkret, og mente at kompetansemalene bgr veere mer handfaste og konkrete, slik at det er
lettere & na alle malene. Kunnskaps- og integreringsminister Jan Tore Sanner er enig, og synes
dagens laereplaner er for omfangsrike (Jelstad, 2019). Det kan tenkes at dette er grunnen til at
kompetansemalene fra 2020 skal bli ferre, slik at leererne heller far sterre mulighet til 4 ga i
dybden pa enkelte temaer (Kunnskapsdepartementet, 2019). Ved forsgket pa a implementere
en formell leereplan kan det oppsta skiller mellom lzreplannivaene (Goodlad, 1979). Engelsen
(2003) beskriver dette som et niva der laererne til tider underviser etter en «laereplan som ikke
eksisterer», selv om temaet oppfattes som viktig. Det finnes en formell leereplan som
myndighetene har sendt fra seg, og som det forventes at leererne skal iverksette
(Utdanningsdirektoratet, 2006b). Men den formelle leereplanen gir ikke spesifikke faringer for
hva faget skal inneholde, og hvordan og hvorfor den skal gjennomfares. Av intervjuene kom
det frem at leererne i studien gjennomfarer mat- og helseundervisningen pa ulike mater, noe
som henger sammen med hvordan de tolker og oppfatter leereplanen (Goodlad 1979).
Tolkningen av lereplanen er utgangspunktet for mat- og helselaererne nar de skal planlegge
og gjennomfare leeringen i faget. Med utgangspunkt i egne og andres erfaringer og rutiner fra
den praktiske undervisningen (K1), mener Dale (1989) at leererne i fellesskap ma planlegge
og evaluere undervisningen i forhold til nasjonale leereplaner (K2). Pa den maten kan lererne
utvikle hverdagsteorier om hva som fungerer og ikke fungerer i sin egen praksis (K3). For at
de ansatte i skolen skal kunne utvikle gode lokale lzreplaner, behgver lererne a ha gode
kollegiale forhold pé skolen (Hargreaves, 1996; Imsen, 2016), og ha muligheten til &
samarbeide i team og fagseksjoner (Markhus, 2016). Av resultatene er det lite snakk om
kollegialt fellesskap blant leererne i studien, noe som kan bety at leererne star mye alene med
utviklingen av den lokale leereplanen i faget. En arsak til at det faglige fellesskapet ikke er sa
stort i mat og helse, kan tenkes a veere pa grunn av mangel pa kompetanse blant kollegaene.
Leerer LL1 synte det var slitsom a vaere den ene fagpersonen som alltid matte «mate» de andre

ufaglearte, uten a fa noe tilbake. Dette samsvarer med tidligere studie som forteller at mangel
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pa kompetanse og liten tro pa andre kollegaers kompetanse kunne fare til darlig samarbeid
(Markhus, 2016).

5.2.2. Lerernes forhold til kompetansemal og fokus i faget

Mine data viste at leererne hadde ulikt forhold til bruk av kompetansemalene, noe som gjorde
at innholdet pa timene var litt ulikt fra leerer til leerer. Ifglge Imsen (2016) er det lererens
holdninger som i stor grad bestemmer hvordan kompetansemalene blir vektlagt og tolket. Pa
den ene siden var det mange lerere i studien som la vekt pa a utvikle elevenes kunnskap og
ferdigheter innenfor kompetansemal som omhandlet hygiene, bruk av redskaper og sunn
matlaging. Pa den andre siden var det en del av leererne som hadde mer fokus pa danning og
samarbeid. Godt samarbeid blant elevene er viktig for at elevene skal kunne leere a utvikle
seg, bade pa det sosiale og det faglige plan (Utdanningsdirektoratet, 2016a). | formalsdelen til
lereplanen (Utdanningsdirektoratet, 2006a) ser vi at mat- og helsefaget inneholder begge
disse to malsetningene: For det farste skal faget bidra til danning gjennom utvikling av
elevenes sosiale kompetanse: Evne til & vise omsorg, vennskap, gjestfrinet og klare a tenke
kritisk. For det andre skal faget bidra med kunnskap og ferdigheter om mat og maltid som
fremmer gode matvaner hos elevene, og gjennom dette redusere ulikheter i befolkningen. Det
virket pa leererne som at det viktigste i faget var a lage mat som var tilpasset elevenes niva
uten a gape over for mye. En tidligere studie (Veka et al., 2018) som har sett pa hvordan
leerere operasjonaliserer faget mat og helse pa barneskolen, viser at lerere vektlegger det &
lage mat som den viktigste komponenten i faget (Veka et al., 2018). De samme resultatene
kom ogsa frem i denne studien: Kompetansemalene som omhandlet mat, helse og hygiene ble
farst og fremst prioritert, noe som kan bety at flere av de andre kompetansemalene innenfor
hovedomradene mat og forbruk og mat og kultur er mer utfordrende & na over. Selv om ingen
av kompetansemalene skal utelates (Holthe, 2009), viser en studie at oppleringen i mat- og
helsefaget i for liten grad bygger pa alle kompetansemalene i leereplanen (Jensen, 2010). En
arsak til dette kan veere at det er for fa timer til & na alle méalene i mat- og helsefaget pa 1.- 4
trinn, og at leererne derfor velger & prioritere noen mal fremfor andre. Laererne star tross alt
fritt til & velge omfanget av de ulike kompetansemalene (Holthe, 2009), og har selv mulighet

for a tilpasse og organisere oppleringen lokalt (Utdanningsdirektoratet, 2019).

79



5.2.3 Fokus pa kunnskap og ferdigheter, danning og samarbeid

Det kan vere flere arsaker til at de fleste av lzererne gnsket a ha mest fokus pa kunnskap og
ferdigheter i matlaging. For det farste har utviklingen av kunnskap og ferdigheter for a sikre
bedre helse statt sterkt i mat- og helsefaget sa lenge det har eksistert (Holthe, 2009; Mller &
Harman, 2008). En lzrer i studien opplevde at elevene er mer interessert i helsa si na enn for
20 ar siden. Med dagens fokus pa ernaring og kosthold, og pavirkning fra bade media og
myndigheter, er det ikke unaturlig at leererne velger a fokusere pa helseperspektivet. Samtidig
fremgar det ogsa i lereplanen for mat- og helsefaget at elevene skal leere & se sammenhengen
mellom ernaring og helse, og utvikle ferdigheter til a lage ernzringsmessig trygg og god mat
som samsvarer med kostholdsradene fra helsestyresmaktene (Utdanningsdirektoratet, 2006a).
De yngste elevene ma laere a spise sunt og fa i seg de riktige naeringsstoffene, mente flere
leerere i studien. Tall fra Statistisk sentralbyra (2019) viser at bare i lgpet av en periode pa 30
ar har norske kvinner gkt sin levealder med 5 &r. Mat- og helsefaget kan bidra til &
bevisstgjere elevene om at gkt alder gjer det viktig a ta vare pa kroppen sin, slik at den varer
livet ut (Grgndahl, 2014). For det andre er de fleste kompetansemalene i leereplanene malbare,
og verbene som er brukt (a lage, & praktisere, & undersgke) legger til rette for utvikling av
kunnskap og ferdigheter (Holthe, 2009). Ifglge Holthe (2009) er det ingen verb som fokuserer
pa danning (f.eks. & erfare, a utvikle gode holdninger), og dermed er det ogsa utfordrende a
lage kompetansemal som fokuserer pa danning. Selv om elevenes oppnaelse av leringsmal
skal dokumenteres og vurderes, forstar man at danning er vanskelig @ male (Ulvik & Saverot,
2013), noe som kan peke pa en tredje grunn til hvorfor lererne i studien velger a fokusere pa
elevenes kunnskap og ferdigheter. Holthe (2009) ser pa danningsmalene som noe vi arbeider
med konstant, uten at de lar seg vurdere. Begrepet danning ble ikke direkte nevnt av leererne
som et eget ord de hadde fokus pa. Likevel fortalte leererne at mat og helse skulle vare et fag
hvor elevene skulle lzere seg & samarbeide, ha det kjekt med matlaging og fa oppleve
mestring. Mestring blir ogsa nevnt i formalet med faget i lereplanen hvor det star at
opplaeringen ma tilpasses den enkelte elev slik at alle kan oppleve mestring og bli motivert til
a bruke kompetansen sin i dagliglivet (Utdanningsdirektoratet, 2006a). Dette kan ses i
sammenheng med at leererne i studien gnsket at elevene skulle bli motiverte for & lage enkle
retter som de faktisk mestret, slik at de ogsa kunne lage lignende retter hiemme. Selv syntes

leererne i studien at det var motiverende a undervise i et fag som elevene satt pris pa.
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Enkelte av lzererne i studien understrekte hvor koselig mat og helse var, og hvor ggy elevene
hadde det i faget. Dette kan ses i sammenheng med at mat- og helsefaget, og de andre
praktiske og etiske fagene, ofte blir omtalt som skolens «kosefag», «hobbyfag» eller
«avbrekksfag» (Bamford, 2012; Skolenes Landsforbund, 2018). Pa den ene siden kan det &
veere skolens «kosefag» nesten hgres positivt ut, fordi en vet at trivsel er en viktig del av det
positive helsebegrepet (Helsedirektoratet, 2014). Gjennom a gke elevenes trivsel pa skolen,
kan en tenke seg at mat og helse kan gi elevene bedre motivasjon til & lykkes i andre fag,
samtidig som trivsel kan bidra til & redusere mobbing. Pa den andre siden kan en slik
«kosefaglig» holdning sta i fare for at mat og helse mister sin plass for «viktigere» fag, f.eks.
matematikk og norsk. Formalet til mat og helse er den viktigste legitimeringen til faget, og er
noe som vanskelig kan oppfylles dersom «hvem som helst» kan undervise i det, bare fordi det
skal vare koselig. Det er ingen motsetning mellom a fremme et godt psykososialt miljz og
undervise mat og helse som et serigst fag. En lzerer som arbeider med varierte
undervisningsmetoder, med god kjennskap til faget og er trygg i formidlingen vil kunne
fremme et godt psykososialt miljg (Oppleringslova, 1998, § 9a-1). Med psykososialt miljg
menes de mellommenneskelige forholdene pa skolen, i motsetning til det fysiske miljget som

f.eks. uteareal og klasserom (Helsedirektoratet, 2014).

Et av kompetansemalene etter 4.trinn handler om 4 lzere elevene a trives sammen i
maltidsituasjoner. Holthe (2009) poengterer at maltidsituasjoner alltid har vart sentralt i faget,
og malet har veert a gi elevene gode maltidsvaner. GL1 likte & undervise i mat og helse fordi
hun fikk mulighet til & komme tett pa elevene og bygge gode relasjoner til dem. Ulvik og
Seaeverot (2013) mener at sosialisering er en av de viktigste malomradene nar det gjelder
menneskers danningsprosess. Siden danning skjer gjennom samhandling med mennesker
(Hellesnes, 1992) er mat- og helsefaget en fin arena for utvikling av elevenes sosiale
kompetanse. Flere leerere understreket at den sosiale delen av faget spilte en stor rolle, fordi
sosial kompetanse gjgr barn og unge i stand til & lykkes i sosiale interaksjoner (Markhus,
2016). Elever som ikke opplever & mestre sosiale interaksjoner kan oppleve avvisning av
andre medelever, tap av status, irettesettelse fra voksne og gi grunnlag for mobbing (Lamer,
1997). Videre sier Lamer (1997) at svak sosial kompetanse har en darlig innvirkning pa
motivasjon og selvbilde, svekker elevenes mestring pa skolen, som igjen kan gi negative
erfaringer og darlige leeringsopplevelser. Det kan tenkes at elever som far arbeide praktisk og

med fokus pa eksperimenterende aktiviteter, blir motiverte og far lyst til a leere mer. Med
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andre ord bgr faget vaere sa praktisk som mulig, ogsa fordi det legger et godt grunnlag for
utvikling av trivsel og sosial kompetanse.

5.2.4. Vektlegging av praktisk vs. teoretisk arbeid

En lerer i studien syntes det var veldig leit at mat- og helsefaget lett kunne bli nedprioritert i
skolen, «for hvis det er noe som motiverer unger, sa er det jo praktiske og estetiske fag»
(BL2). Leererne i studien uttrykte at elevene «blomstret» da de var pa kjekkenet, spesielt de
elevene som gjerne hadde litt lzerevansker og/eller var forsiktige av seg. Dette kan skyldes at
faget er praktisk, lystbetont og kan vere et pusterom i en teoritung skolehverdag. | faget far
elevene veere aktive, de far vere kreative og eksperimentere seg frem til et felles produkt som
de far glede av a spise sammen tilslutt (@vrebg, 2008). Dewey snakker om hvor viktig det er
at elevene far oppleve ekte erfaringssituasjoner (Gundem, 1990), og lere gjennom a gjore
(«Learning by doing»). Dewey og hans problemlgsende metodetenkning (Gundem, 1990) star
helt i takt med de nye lereplanene fra 2020, hvor flere fag skal bli mer praktiske, utforskende,
skapende og kreative (Kunnskapsdepartementet, 2019). Gjennom mer praktisk arbeid og
nedtoning pa oppskrifter skal elevene i starre grad enn tidligere bruke sansene sine og
eksperimentere mer (Kunnskapsdepartementet, 2019). Det kan tenkes at leererne pa den ene
siden valgte a la det praktiske arbeidet fa dominere i faget, nettopp fordi de gnsket aktive og
motiverte elever. Hva lererne gjorde for & motivere elevene kunne veert interessant a spurt
mer om i intervjuet. Pa den andre siden kan det tenkes at leerernes forhold til det praktiske
arbeidet, har med fagets tradisjon a gjere, da mat og helse er et praktisk fag
(Utdanningsdirektoratet, 2006a). De aller fleste av kompetansemalene etter 4.trinn kan nas
gjennom praktisk arbeid. Samtidig er det viktig & vaere oppmerksom pa at noen og deler av
noen mal ogsa kan oppnas teoretisk, som f.eks. at eleven skal forsta enkel merking av varer,
eller beskrive samisk mattradisjon (...). Laererne i studien fortalte at de gjerne «bakte» det
teoretiske stoffet inn med det praktiske arbeidet. Teorityngden Ia mest naturlig pa 6.trinn,
mente leererne i studien. Konsekvensen av for mye teori i undervisningen, kan gjere at

elevene blir passive i et fag som i utgangspunktet er praktisk (Utdanningsdirektoratet, 2006a).
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5.2.5. Arbeidsmater og samarbeid med andre utenfor skolen

Det virket pa lzererne i studien som at det var den tradisjonelle mat- og helseundervisningen
som dominerte da de samlet elevene pa skolekjgkkenet (Lavaas, 2009). Lererne fortalte at
elevene som oftest ble delt i grupper etter familiemodellen pa 1, 2, 3, og 4, hvor de fikk
ansvar for ulike arbeidsoppgaver. Deretter introduserte leereren dagens plan ved a fortelle om
maten, ingrediensene og redskapene. Noen lerere i studien valgte a ta en slik gjennomgang pa
slutten av timen, i tilfelle darlig tid. Far det praktiske arbeidet ble satt i gang valgte enkelte av
lererne & demonstrere matlagingsmetoder og ga igjennom oppskrifter, sakalt modellzring
(Lyngsnes & Rismark, 2014). Mye av det praktiske arbeidet i faget bygger pa slike
grunnleggende teknikker og metoder. Nar lereren er «modell» og viser metodene pa en
konkret mate blir det enklere for elevene a omsette dem til egne ferdigheter
(Utdanningsdirektoratet, 2015b). En slik demonstrasjon mente leererne i studien kunne fare til
litt mindre spersmal fra elevene nar dem selv skulle sette i gang. | lgpet av et skolear vil det
veere aktuelt & variere organiseringen av undervisningen, enten det er mellom Parmetoden
(samarbeid mellom to og to elever), arbeidslag (ogsa kalt gruppearbeid),
stasjonsundervisning (ulike grupper, ulike oppgaver som rullerer) eller
laboratorieundervisning (alle elevene lager hver sin porsjon samtidig, f.eks. hver sin
smoothie) (Utdanningsdirektoratet, 2015b). Uavhengig av hvilken mate man velger &
organisere undervisningen pa, kom det frem av resultatene som viktig at alle elevene fikk
delta.

Av dataene fra denne studien viste det seg at samarbeid med andre institusjoner utenfor
skolen ikke ble sarlig prioritert med de yngste elevene. To av leererne (CL1 og CL2) sa at det
ofte ble til at de holdt seg for seg selv, men at «neste ar ... Neste r» da kunne de kanskje bli
flinkere til & samarbeide mer med eksterne. Hvis klasser fra skolen skulle pa ekskursjon eller
besgke andre garder/organisasjoner, sa fortalte leererne i studien at det oftest var de litt eldre
klassene fra 5. trinn og oppover som fikk tilbud. Resultatene kan tyde pa at ogsa leererne var
enige i at slike tilbud som f.eks. Fiskesprell var best egnet for de eldste elevene pa
barneskolen. Av lererne pd @stlandet ble Geitmyra matkultursenter nevnt som en
samarbeidspartner. Geitmyra matkultursenter har i likhet med Smaksverkstedet, matkurs for
barn. Viestad (2018), grunnlegger av senteret, sier at vi trenger a gke barns matkompetanse,
fordi vi lever i et samfunn der 30% av nordmenn allerede er overvektige eller har fedme. Han

understreker at vi ma starte med den yngste generasjonen, barna vare: «A gi dem glede over &
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smake pa nye ting, glede over & spise sammen og snakke om hva det smaker. Ikke moralisere,
men gi dem best mulig grunnlag for & ta sunne og gode valg for seg selv» (Viestad, 2018).
Flere av leererne i studien hadde hgrt om Geitmyra, og syntes senteret gir et godt tiloud med
bade ukes-undervisning og dags-undervisning for 4.-10.klasse med fokus pa Kunnskapslaftet
(LKO6) og leereplanen i mat og helse. | lgpet av 250 dager i aret far mer enn 3000 elever fra
Osloskolen tiloud om undervisningsopplegg. Likevel star mange i ke for & fa plass. En lerer i
studien syntes det var synd at slike kurs ble sa raskt fullt opp. Fulle kurs understreker at
engasjementet for matkunnskap er stor, og at barn som far tilbud lzrer a lage mat: «Vi vet at
barn kan lage mat (...). Nar barna lerer & ta gode matvalg gir vi dem kunnskap de kan dra
nytte av gjennom livet», skriver Geitmyra matkultursenter (u.d.) pa sine hjemmesider.
Tverrfaglig samarbeid med andre fag og institusjoner utenfor skolen var noe leererne i studien
gnsket a bli flinkere til. Det kan tolkes som at flere av lererne ikke var klar over mulighetene
som fantes med a inkludere eksterne ressurser i mat- og helsefaget. Pa den ene siden kan
samarbeid med andre aktarer utenfor skolen veere spennende, lererikt og motiverende for
elevene. Men pa den andre siden kan ogsa for mye samarbeid med tiloud som «tar» av faget,

vaere en risiko for a utvanne faget.

Som nevnt tidligere, er ikke leereplanene konkrete nok, ifglge lererne — og da kunne innholdet
i forhold til arbeidsmater og samarbeid med andre utenfor skolen, ofte bli tilfeldig og opp til
den enkelte hvordan og hvor de valgte & gjennomfare undervisningen. Uansett har lzrere et

ansvar for a planlegge undervisningen ut ifra rammene de befinner seg i (Levaas, 2009).

5.3. Rammefaktorer

Det hjelper ikke & legge opp til aktiviteter dersom rammefaktorene ikke er til stede (Holthe,
2009). De ressursmessige rammene varierer mellom skolene, bade i forhold til organiseringen
av timetall i faget, bruk av spesialrom og spesialutstyr, budsjett og bruk av leeremidler og

lerestoff.

84



5.3.1. Timetallet i faget

Mat og helse er det minste faget i skolen (Utdanningsdirektoratet, 2018), men Knut Inge
Klepp, sitert av Grgndahl (2014) hevder at faget er langt fra det minst viktige. Med
systematisk planlegging og dyktige faglaerere kan man fa mye mat- og helsetematikk inn i de
fa timene som finnes, bade praktisk og teoretisk (Grgndahl, 2014). Dette var noe ogsa leererne
i studien hadde erfart, da timetallene i mat og helse pa 1.- 4.trinn ma brukes best mulig slik at
hver elev kommer lengst mulig i de aktuelle kompetansemalene. Men det er lett & forsta at
lererne syntes at en time med matlaging ikke er nok. Bare det 4 samle elevene pa kjokkenet,
dele inn i grupper og vaske hendene tar tid, og da har ikke en gang matlagingen begynt.
Leerere ma ha nok tid til radighet hvis de skal klare & gjennomfare en god undervisningsgkt
med matlaging pa et skolekjgkken (Miller & Harman, 2008). Hargreaves (1996) understreker
at tidsaspektet er at av de mest grunnleggende og konstituerende trekkene ved lereryrket. Han
mener at mangel pa tid gjer det vanskelig & planlegge grundig, engasjere seg i
undervisningen, ha samtaler med andre kollegaer og tenke pa mal og egen utvikling. Fag- og
timefordelingen forteller ikke hvordan timene pa barnetrinnet skal fordeles mellom 1.- 4.trinn
0g 5.- 7.trinn, men er noe som fastsettes av skoleeier (Utdanningsdirektoratet, 2018). Siden
det er fa timer i uken med mat og helse pa 1.- 4.trinn, valgte leererne i studien & sla timene
sammen. En enkelttime pr. uke vil ikke gi elevene muligheter til praktiske oppgaver (@vrebg,
2008), og kan derfor fore til at faget i praksis har blitt teoretisert pa enkelte skoler. En
tidligere studie har vist at timetallet har positiv effekt pa elevenes faglige resultater, og skoler
med relativt hgyt timetall i fag har i gjennomsnitt bedre skoleprestasjoner enn skoler med
relativt lave timetall (Opheim, Grggaard & Nass, 2010). Med fa timer i et travelt fag, med
tanke pa mange kompetansemal, er det ikke rart at laererne i studien valgte a prioritere det
praktiske arbeidet. | fag med hgyt tempo kan det veere utfordrende a fa tid til & formidle
sammenhengen mellom det elevene utfarer i praksis og det teoretiske grunnlaget det jobbes ut
fra (Grendahl, 2014). @vrebg (2008) henviser til LK06 hvor det anbefales at arbeidsgktene i
mat og helse er pa tre timer, bade pa barneskolen og pa ungdomsskolen. En av laererne i
studien praktiserte med slike tre-timers gkter hver tredje uke pa 4.trinn, og syntes det fungerte
bra. @vrebg (2008) mener at tre-timers gkter er en forutsetning for god praktisk undervisning,

hvis man gnsker & fglge normene om a la faget veere praktisk.
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5.3.2. Spesialrom og spesialutstyr

Kjgkkenets utforming, antall elever pa kjokkenet og tilgjengelig utstyr spiller inn pa hvordan
lererne i studien tilrettela og planla sin undervisning. Larerne i studien fortalte at det kunne
veere utfordrende a fa tilgang til spesialrom pa 1.- 4.trinn, da ofte 6.trinn okkuperte
skolekjokkenet. Undersgkelser viser at det a ikke ha et eget rom for leksjoner i praktiske og
estetiske fag er en hindring for oppleeringen (Holthe et al., 2013). Ifglge Zimring, Joseph,
Nicoll og Tsepas (2005) er ulike rom utformet for a statte aktiviteter og skape/forsterke ett
sett av kulturelle forutsetninger. Ved a benytte vanlig klasserom istedenfor et skolekjgkken,
vil de fysiske rammene begrense aktiviteten (Green & Kreuter, 2005). Klassestgrrelsen
pavirker ogsa oppleeringen, og lererne sa at det mest optimale var & ha et antall mellom 12-15
elever pa kjokkenet samtidig. Et slikt antall elever er i trad med oppbyggingen av en
«familiemodell» og utformingen av det tradisjonelle skolekjakkenet (Holthe, 2009). Men
lererne i studien syntes ikke undervisningskjgkkenet var tilrettelagt for de yngste elevene, da
benkene ofte var for hagye. Likevel gjennomfarte de fleste leererne i studien undervisningen pa
skolekjokkenet, mens noen lzrere fortalte at de matte ha mat og helse i klasserommet pa
grunn av mangel pa kjekken. Skoleeier har, ifglge forskrift til Oppleeringslova (2006) et
ansvar for a tilrettelegge slik at undervisningen kan gjennomfares i henhold til leereplanen.
Nar leererne ikke kan bruke undervisningskjgkken med spesialutstyr er det ifglge Holthe
(2009) vanskelig & oppnd kompetansemalene i mat og helse. Aadland (2009) mener
nadvendigvis ikke at den eneste maten & oppna kompetansemalene pa, ma skje pa et
skolekjekken eller i et klasserom: «Den praktiske, virkelighetsnere leeringen kan ogsa skje i
det mangfoldet utearealet kan gi» (Aadland, 2009, s. 221). En arbeidsgkt i mat og helse kan
handle om a tilberede mat med helt primitive redskaper over balet. Selv om noen av lererne i
studien benyttet seg av mataktiviteter ute i naturen, forteller Aadland (2009) at skolens fysiske
uteanlegg og naermilje i liten grad blir benyttet som ressurs i faget. Ved a flytte klasserommet
ut i naturen far elevene tilgang til en annen stemning enn pa skolen, i tillegg til en god
naturopplevelse (Aadland, 2009). Det virket pa leererne i studien at de gnsket a bli flinkere til
a lage mat ute. Da handler det bare om 4 finne lgsninger og se alternativene som finnes, for
det vil alltid veere muligheter for & trekke nermiljget inn i undervisningen (Aadland, 2009).
For selv om lereplanene ikke er konkrete og innholdet i faget ofte kan bli tilfeldig, ifalge
leererne i studien, sa har likevel laererne et ansvar for a planlegge undervisningen ut ifra
rammene de befinner seg i (Lavaas, 2009). Det er opp til den enkelte hvor og hvordan de

velger & utfgre undervisningen.
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Nar kjokkenet var opptatt og leererne ikke benyttet seg av uteomradet, fortalte leererne i
studien at klasserommet oftest ble brukt som en erstatning, noe som gjorde at tilgangen til
spesialutstyr ble begrenset. En tendens i resultatene viser at leererne stort sett var forngyd med
spesialutstyret, selv om mye til tider manglet. Enkelte skoler hadde nye kjgkken med moderne
utstyr, mens andre hadde kjokken av en mer slitt og eldre standard. Selv om mange opplevde
at utstyret var gammelt og slitt hadde ikke dette en negativ innvirkning pa leerernes opplevelse
av kvaliteten pa undervisningen. Men BL1 uttrykte at «det kan jo alltids bli bedre».
Undersgkelser av Holthe et al., (2013) viser at selv om to skoler hadde en sveert streng og
bevisst prioritering nar det gjaldt & kjgpe utstyr i praktiske og estetiske fag, farte det ikke til at
lzererne opplevde begrensninger knyttet til undervisningen av fagene (Holthe et al., 2013).
Dette uttrykte ogsa leererne i min studie; de falte de hadde det de trengte for a drifte
undervisningen, og klarte seg derfor med et enkelt utstyr. Foodprocessor, stavmiksere og
lignende mente flere av leererne var for avansert for de minste, og derfor noe som var
viktigere & ha pa plass pa 6.trinn. Ut fra innsamlede data ser det ut til at utstyret fungerte greit
og ikke behgvde & veare sa moderne og nytt for at oppleringen skulle vere bra.

Undervisningen ble planlagt pa bakgrunn av det utstyret de hadde tilgjengelig.

Under samtalen om spesialutstyr, var det flere av leererne i studien som uttrykte en frustrasjon
over hvordan utstyret pa skolekjekkenet ble behandlet, med tanke pa at utstyr plutselig var
borte da de trengte det. Nar utstyret ble borte eller var for slitt til & brukes, fortalte mange av
leererne at de hadde mulighet til & kjgpe inn nytt. KL2, LL1 og GL1 fortalte at «vi har
mulighet til & bestille mer hvis det er noe vi trenger», «Jeg far jo egentlig kjgpe det jeg
gnsker» og «Er det noe jeg mangler, sa far jeg lov til & kjepe det». Men hvem tar ansvaret for
a gjere dette i en travel hverdag? En lerer syntes at det burde vaert en hovedansvarlig for mat-
og helsefaget pa skolen, som ordnet bade bestilling av mat hver uke, og bestilling av utstyr
0.l. Fagets egenart krever at en gjer innkjgp av utstyr, men det kan tenkes at dette blir
nedprioritert da det ikke er egne timer i skolen til denne oppgaven. Resultatene viste at
lererne i studien sto ovenfor flere praktiske oppgaver utover selve undervisningen
(matvarebestilling, sette varer pa plass, holde orden pa skolekjagkkenet o.1.). Dette kan
indikere at faget er travelt og utfordrende nok i seg selv med tanke pa alt som skal veere pa
plass utenom selve undervisningsgkten. Mine analyser viste tendenser til at laererne syntes at
bestilling av matvarer «fungerte greit», men at det selvfglgelig tok tid. At bestilling av

matvarer er tidskrevende, viser seg ogsa i en annen studie med mat- og helselerere (Markhus,
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2016). Hadde faget hatt starre plass i skolen, ville en kanskje hatt en egen seksjonsansvarlig i
mat og helse som kunne hatt mer ansvar for dette, ogsa for leerere pa 1.- 4.trinn.

5.3.3. Budsjett

Ifalge leererne i studien kunne et stramt budsjett fagre til at undervisningen ikke ble slik det
optimalt burde vere. Noen lerere fortalte at de hadde ganske romslig gkonomi, falte pa frie
tayler og kunne bestille det de trengte til det de skulle lage. Andre leerere syntes det var
«stramme, meget stramme budsjetter» (KL2), og at kvaliteten pa maten ble derav. Pa den ene
siden gnsket lzererne & handle inn mer gregnnsaker og fisk, mens pa den andre siden gnsket de
ikke a bruke for mye penger. En mulig forklaring til hvorfor leererne fortsatt er
sparsommelige, kan vaere pa grunn av at de tidligere leereplanene i faget fokuserte pa
ngysomhet, om a velge rimelige og gjerne lokale ravarer, og slik utnytte ressursene best mulig
(Holthe, 2009). Holthe (2009) forteller at «gjennom hele fagets historie har sparsomhet og
husholdering med ressurser inngatt i opplaeringen» (s.24). Men selv om gkonomiperspektivet
tones ned i lereplanen av 2006 (Holthe, 2009), kan det virke som om lererne fremdeles har

en praksis som handler om «at det ikke skal bli alt for dyrt» (BL1).

5.3.4. Mangel pa leremidler og leerestoff

Leereboksituasjonen i mat og helse er ikke fullt ut tilfredsstillende (Hernes, 2009). Det finnes
ingen skriftlig leerebok for 1.- 4.trinn (men digitale leerebgker/hjelpemidler), noe som gjorde
at leererne i denne studien brukte mye tid pa a lete seg frem til gode kilder pa nettet og i andre
kokebgker. Funn fra tidligere studier (Holthe et al., 2013; Holthe & Wergedahl, 2013)
bekrefter det samme, da leerere pa barnetrinnet i stor grad tilpasser mangel pa leeremidler ved
a hente materiell fra apne og allmenne kilder. I dag finnes det tilgang til mye gratis
reklamemateriell, og opplysningskontorene utvikler stadig mer avanserte nettsider med stor
tilgang pa kunnskapsstoff og oppskrifter (Hernes, 2009). Nar omfanget av digitale ressurser i
mat og helse gker, kan det tenkes at behovet og ettersparselen etter lereverk i faget blir
mindre (Hernes, 2009; Holthe & Wergedahl, 2013). Internett var en stor kilde til hvor lererne
i studien hentet leerestoff fra. Ifalge leererne fantes det mange gode digitale leeremidler som
kunne benyttes for a styrke faget og gjere undervisningen variert, ogsa pa 1.- 4.trinn.

Nettsiden Salaby.no er f.eks. et digitalt leeremiddel, som finnes bade pa 1.- 2.trinn, og 3.-
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4.trinn i mat og helse. Det er Gyldendal som star bak Salaby, og er derfor ikke en kommersiell
aktgr. Nettsiden «Smart pd mat», utgitt av Nasjonalforeningen for folkehelse (2017), ble
omtalt av leererne i studien som en god kilde fordi programmet fglger leereplanens
kompetansemal. Matprat.no som er nettsiden til leereboka Matopdeia ble ogsa brukt av
lererne i studien. Ellers var det gjerne gratis brosjyrer og nettsider fra opplysningskontorene
lererne hentet inspirasjon fra. Men som mye annet av lerestoffet i mat- og helsefaget er ogsa
de sistnevnte leeremidlene stort sett rettet mot en eldre aldersgruppe, og er ifglge en lerer
(AL2) «alt for avansert», og «alt for mye» for de yngste elevene. Bade Kokebok for alle —fra
boller til burritos (Helsedirektoratet, 2007) og Kokeboka mi (Iversen, Kringlebotn, Torsvik &
Borgos, 2013) er bgker lererne i studien kjente til og brukte, men ogsa disse er beregnet til
bruk for eldre elever i skolen. Pa bakgrunn av dette kopierte leererne i studien litt stoff herfra
og derfra, ellers «fant de pa det sjgl». De fortalte at de planla undervisningen i forhold til hva
som var gjennomfarbart a lage, hva de rakk a lage og hva som var lett for ungene a lage. Selv
om mange av lererne var enige i at det fantes gode mat- og helserelaterte nettsider,
understrekte enkelte ogsa at dette er interesseorganisasjoner som er knyttet til spesifikke
matvaregrupper med en hensikt om a gke kunnskapen om, og forbruket av sine matvarer
(Holthe & Wergedahl, 2013). Det er derfor viktig a veere kritisk til hvilke kilder som star bak
innholdet, fortalte leereren (LL1) med 60 studiepoeng i faget. A utvikle digital kompetanse er
en av de fem grunnleggende ferdighetene elevene skal lare seg i alle fag i grunnskolen, ogsa i
mat og helse (Utdanningsdirektoratet, 2006a). En ting er at elevene skal kunne vurdere kritisk
det de leser pa internett, og slik leere a skille mellom reklame og fakta. En annen ting handler
om at leereren selv ma ha digital kompetanse, for a kunne presentere faglig innhold til elevene.
Grgndahl (2014) forteller at leererne ma vite hvilke ressurser som er tilgjengelig og gode i
deres fag, og videre holde seg oppdatert i hva som finnes av ressurser. En lgsning kan veere en

felles nettside for mat- og helsefaget, som det kom fram forslag om i studien.

| et fag som har sd sma fagmiljg, lav formell kompetanse blant lerere (Lagerstrem et al.,
2014) og relativt kort undervisningserfaring (Holthe & Wergedahl, 2013), skulle en kanskje
tro at mat- og helseleerere hadde et stort behov for leerebgker tilpasset Kunnskapslaftet. Men
det var ulike meninger mellom lererne i studien i forhold til om de yngste elevene pa
barneskolen trenger egen mat- og helsebok. De fleste i studien mente at det absolutt burde
vaere en laerebok slik at innholdet pa undervisningen ikke ble sa tilfeldig. I tillegg mente

lererne at elevene ville satt veldig pris pa en egen kokebok som de kunne ta med seg hjem, og
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blitt motivert av. Andre leerere mente det ikke var behov for noen bok pa grunn av liten tid
generelt i faget, da en bok ville stjele tid fra det praktiske arbeidet: «Siden de er sa sma bruker
vi sa lang tid pa a lage mat at vi har ikke noe serlig tid til noen bgker» (KL2). Fokus pa det
praktiske arbeidet samsvarer med Hernes (2009) som forteller at for noen skoler er det
viktigere a bruke penger til ravarer istedenfor leerebok, slik at elevene far lere seg praktiske
ferdigheter. P& den ene siden kan en forsta at en leerebok vil ga utover det praktisk arbeidet
fordi faget i seg selv har sa fa timer. Pa den andre siden kan mangel pa pedagogiske
leeremidler begrense strukturkvaliteten ved at undervisningen i stor grad blir avhengig av
leererne (Holthe et al., 2013).

Da vi spurte leererne i studien om hva de syntes om kvaliteten pa de ndveerende leeremidlene,
svarte de fleste at kvaliteten pa leeremidlene i mat- og helsefaget pa 1.- 4.trinn ikke var gode
nok. LL1 syntes det var helt «hgl i hue» at de ikke rekker & lage nye laerebgker i faget for det
kommer nye leereplaner. Som lzerer har man ikke tid til & lage egne leerebgker, s man er
avhengig av at andre gjeor det, og da mente leerer GL1 at man ma stole pa at de som lager
lerebgker har et godt produkt. I utviklingen av leerebgker ma leerebokforfattere finne frem til
det sentrale faginnholdet innenfor kompetansemalets omrade (Holthe, 2009). En kan stille
spgrsmal om mat- og helsefagets posisjon pa smaskoletrinnet ville blitt sterkere med en egen
lerebok, eller om det fungerer best a spikre sine egne opplegg sann som lzererne holder pa
med i dag. Nar det ikke finnes en egen lerebok i faget og kompetansemalene er utformet som
de er, skriver Holthe (2009) at det er rom for lokal variasjon nar det gjelder hvilket fagstoff
som harer til de enkelte kompetansemalene. Det kan tenkes at det hadde veert lettere a finne
frem til leerestoff hvis delingskulturen blant de ansatte var stgrre. Mange av leererne i studien
uttrykte at de falte seg litt «overlatt til seg selv». Hvis kollegaer deler pa arbeidsoppgaver og
utfyller hverandre, kan et slikt godt samarbeid fare til gkt effektivitet og mindre

overbelastning (Hargreaves, 1996).
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6.0. Konklusjon

Resultatene fra studien viser at under en tredjedel av mat- og helseleererne hadde formell
kompetanse i faget. Likevel ble ikke mangel pa egen fagkompetanse i mat- og helsefaget
oppfattet av leererne som en direkte utfordring. Laererne mente selv de hadde tilstrekkelig med
kompetanse for a undervise i faget pa 1.- 4.trinn, pa tross av lav kompetanse og kort
undervisningserfaring i faget. Slik tro pa egen kompetanse, kan trolig forklares med at lzererne
vurderer egne erfaringer som relevante for a undervise i faget. Egeninteresse for mat og
tilfeldigheter knyttet til leerernes timeplaner, viste seg a pavirke hvem som fikk
undervisningsansvar i faget. Elevenes unge alder og mangel pa matkunnskap, samt allergier,

kresenhet og kulturforskjeller ble av lererne nevnt som utfordringer i undervisningen.

Hvilket faglig innhold undervisningen i mat- og helsefaget hadde, varierte fra leerer til leerer
og deres forstaelse og tolkninger av leereplanen. Blant kompetansemalene i faget var
hygienearbeid, trivsel og fellesskap rundt maltidene, samt sunn matlaging temaer laererne
vektla mest pa 1.- 4.trinn. Sunn matlaging understreker helsedimensjonens sentrale plass bade
i dagens leereplan og i tidligere leereplaner for faget. Likevel prioriterte ikke alle leererne i
studien kostholdsradene fra helsemyndighetene i like stor grad. Det praktiske arbeidet
dominerte undervisningen, og leererne hadde fokus pa a lage enkle retter, der elevene skulle fa
oppleve mestring, trivsel og sosialt samspill i mat og helse. Av rammefaktorene kom det frem
at fa timer i faget, gammelt/slitt og mangel pa utstyr, lite tilgang pa spesialrom, lite kjennskap
til budsjett og mangel pa lzerebok i faget, ikke satt noen direkte demper for a gjennomfare

undervisningen pa 1.- 4.trinn. Digitale ressurser var hovedkilden til leerestoff.
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6.1. Veien videre

Denne studien har gitt innblikk i hvordan leerere oppfatter sin egen kompetanse i mat- og
helsefaget, og hvilke praksiser leerere har i faget pa 1.- 4.trinn. Det hadde veert interessant og
studert dataene fra intervjuene med rektor/ledelse, og sett om de samsvarte med
leererintervjuene. Videre ville det ogsa veert spennende a utvide forskningen med & undersgke
hvordan elevene erfarer mat- og helsefaget pa 1.- 4.trinn. En klasseromsobservasjon kunne
gitt dypere innblikk i den gjennomfarte og erfarte lzereplanen, bade fra et elevperspektiv og et
leererperspektiv. 1 tillegg trengs det mer forskning pa hvordan mat- og helsefaget kombineres
med andre fag pa smaskoletrinnet, i forhold til hvilke muligheter og utfordringer som ligger i
et tverrfaglig samarbeid. Tverrfaglig samarbeid vil veere sentralt i Fremtidens skole, der det er

vedtatt tverrgaende tema som skal inn i alle fag.

Veien videre med forskningsprosjektet «Tidlig innsats i skolefaget mat og helse» i sin helhet,
er for forskergruppen a lage kompetansehevingskurs for hgsten 2019, med fokus pa mat- og
helseleaerere pa 1.- 4.trinn. Innholdet pa kursene blir pa bakgrunn av de temaene mat- og
helselererne har etterlyst (Tabell 3 — Resultater). Flere av disse temaene apner opp for videre
forskning, spesielt nd i forbindelse med hvordan mat- og helsefaget skal prioriteres i ny
lereplan fra 2020. Mat- og helsefaget vil med ny leereplan inneholde det samme timetallet, ha
feerre kompetansemal, innholdet blir trolig mye opp til lzereren og rammefaktorene vil kanskje
bli bedre. Likevel ma faget satses mer pa. Fremtidens skole gnsker & ha mer fokus pa
dybdelaering, noe som setter hgye krav til lerernes kompetanse og deres faglige innsikt i
faget. De nye kravene til formell lzererkompetanse, inkludert at alle leerere na skal ha

mastergrad, understreker mer oppmerksomhet pa fagformidling i skolen.

Med gkt oppmerksomhet til mat- og helsefaget i skolen, kan vi skape et samfunn som bygger

friske barn, istedenfor & reparere syke voksne.
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Vedlegg 1: Intervjuguide

MAT og HELSELARER 1. — 4. TRINN

Introduksjon: Takk for at du/dere vil delta i dette intervjuet. Deltakelsen i intervjuet er frivillig
og du/dere kan nar som helst trekke deg/dere fra intervjuet og forskningsprosjektet. Far
intervjuet kan starte ma jeg ha muntlig samtykke fra den/de som deltar i intervjuet.

I: @nsker du & delta i intervjuet?

Temaet for intervjuet er mat og helseundervisning pa 1. — 4. trinn. Jeg gnsker & hare dine/
deres erfaringer.

I: Er det i orden at jeg tar intervjuet opp pa band? I rapporten/fremtidige publiseringer fra
prosjektet vil det ikke bli offentliggjort noe informasjon som vil gjere det mulig & identifisere
deltakende skole eller person.

Hvis ja, settes bandet pa.

Jeg tenker at vi farst gnsker litt bakgrunnsinformasjon om deg / dere. Dette er for a gi oss et
bilde av hvilken kompetanse og erfaring leererne og lederne vi snakker med i dette prosjektet,
har i undervisningsfaget mat og helse

1. Hvilken utdanning har du — hva, hvor, nar?

2. Hvor lenge har du undervist i grunnskolen?

3. Hvilket klassetrinn underviser du pa na?

4. Har du studiepoeng i mat og helse? I tilfelle, hvor mange?

5. Har du annen utdanning eller kompetanse som er relevant for a undervise i mat og helse
6. Hvilken undervisningserfaring har du med mat og helsefaget?

7. Hvorfor har du fatt undervisningsansvar i mat og helse ved din skole?

Sa over til rammefaktorer i mat og helse-faget pa 1. — 4. trinn ved denne skolen.
1. Kjenner du / dere til antall timer det undervises i mat og helse pa 1. — 4. trinn?

2. Er det egne timer med undervisning i mat og helse, eller i prosjekt med andre fag? Ewt.
hvilke?

3. Gjennomfgres undervisningen i mat og helse i delt eller hel klasse? Antall elever per
gruppe?
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4. Gjennomfares undervisningen i mat og helse i eget spesialrom pa 1. — 4. trinn, eller pa
andre arenaer (ute, klasserom, mm)?

5. Hvordan er det med spesialutstyr? Vil du / dere si at dere har nok og tilgjengelig utstyr?

6. Har du kjennskap til hvilket budsjett dere kan anvende pa mat og helseundervisningen pa 1.
— 4. trinn?

7. Hvordan organiserer dere innkjgp av mat?

Undervisning i mat og helse pa 1. — 4. trinn ved denne skolen
1. Hvilke leeremidler bruker du / dere? Hvordan og hvor ofte anvendes disse?

2. Hvor viktig er kostradene fra helsemyndighetene nar du planlegger din undervisning i mat
0g helse?

3. Hvor henter du lerestoffet fra?
4. Hvilke faktorer vektlegger du i undervisningen din?

5. Kjennere du til kompetansemalene i mat og helse etter 4. trinn? I s tilfelle, er det noen
kompetansemal som far hovedfokus i din undervisning?

6. Hvordan arbeider du / dere evt. med vurdering i mat- og helsefaget for 1.-4. trinn?

7. Hvordan arbeider du / dere evt. med grunnleggende ferdigheter i mat- og helsefaget for 1. —
4. trinn?

8. Hvordan vektes det praktiske i forhold til teoretisk kunnskap i mat- og helseundervisningen
for 1.-4. trinn?

9. Samarbeider du/ dere med andre pa skolen og/eller lokalmiljget i forhold til undervisningen
i mat og helse? (F.eks. pensjonister, Petter puls, Geitmyra matkultursenter, lokale garder /
bender / gkologiske gardsbruk, Fiskesprell, organisasjoner/lag som Sanitetsforeningen, eller
andre)

10. Har du noen tanker om hvordan ledelsen ved din skole prioriterer undervisning i mat og
helse ved 1. — 4. trinn?

Fremover

1. Hva tenker du er utfordringer i gjennomfgring av undervisning i mat og helse pa 1. — 4.
trinn? (Det kan veere praktiske utfordringer, organisatoriske, ift egen kompetanse / kunnskap,
relatert til kompetansemalene i faget; andre ting)

2. Er det noe du savner for a kunne gi et godt undervisningstilbud i mat og helse-faget for 1.-4
trinn ved din skole i framtida? (F.eks. utstyr, gkt budsjett, flere undervisningstimer, samarbeid
med andre fag)
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3. Er kvaliteten pa leeremidlene i mat og helse-faget for 1.- 4.trinn gode nok, etter din
vurdering? Har du spesifikke gnsker til leeremidlene?

4. Om du fikk delta pa et kompetansehevingskurs i mat og helse, hva kunne du tenkt deg at et
slikt kurs skulle inneholde?

Tusen takk for at du / dere tok deg / dere tid til & delta i intervjuet!
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Vedlegg 2: Informasjonsskriv til informanter
Hei,

Sammen med Universitetet i Agder, Universitetet i Stavanger og Nord universitet, avd.
Levanger, deltar Hagskulen pa Vestlandet i et FoU-prosjekt som heter «Tidlig innsats i
skolefaget mat og helse».

Prosjektet er delvis finansiert med midler fra Gjensidige-stiftelsen, dels med egne
forskningsmidler fra de deltakende institusjonene.

| prosjektet gnsker vi a intervjue leerere som underviser i grunnskolefaget mat og helse pa
1. - 4. trinn, og rektor / ledelse ved de samme skolene.

Hensikten med intervjuene er a kartlegge ulike faktorer som kan ha betydning for
undervisningen i mat- og helsefaget pa 1. — 4. trinn.

Intervjuene vil ta ca. 30-45 min for leererne, for rektor / skoleleder muligens noe kortere.

Dersom dere takker ja til & delta, kan vi finne en tid som passer for dere og oss. Forslag til
dato for gjennomfgring av intervju er: XX.Xx.Xx

| del 2 av prosjektet skal det utvikles et kurskonsept for undervisning i mat og helse-faget i
smaskolen, som vil ta utgangspunkt i at mindre enn halvparten (46 %) av de som underviser i
mat og helse har formell utdanning i faget.

Vi gnsker derfor a styrke laerernes undervisningskompetanse i faget.

Vi gnsker at alle regioner skal veere representert i utvalget av skoler, og har derfor
trukket x skoler blant HVL sine praksisskoler, der vi gnsker & gjennomfare intervju. x
skole er en av disse.

Vi har lagt ved et kort fglgebrev med litt informasjon om prosjektet. Haper virkelig & hare fra
deg.

Med vennlig hilsen

Eli Kristin Aadland (Fersteamanuensis/faggruppen mat og helse) og Karoline Nordal
(Masterstudent) fra Hagskulen pa Vestlandet, Bergen.
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Vedlegg 3: Falgebrev til informantene

Skolefaget mat og helse pa 1. - 4. trinn Gjennom Gjensidigestiftelsen har Landslaget for mat
og helse i skolen (LMHS) fatt midler til & kartlegge ulike faktorer som kan ha betydning for
skolefaget mat og helse pa 1. — 4. trinn. Vi gnsker a gjennomfgre et intervju varen 2018 med
den eller de som underviser eller har undervist i mat og helse pa 1. — 4. trinn. Er det flere
lerere ved skolen som har et felles ansvar for undervisningen, vil vi gjerne intervjue disse
sammen i en fokusgruppe.

Intervjuet vil besta av bakgrunnsspgrsmal om den/de som blir intervjuet, noen spgrsmal om
rammefaktorer, hvordan undervisningen vanligvis gjennomfgres og tilslutt noen
framtidstanker med eventuelle utfordringer i faget. Intervjuet vil bli tatt opp pa band.

Malet med prosjektet er fa mer kunnskap om hvordan undervisningen i mat og helse pa 1.-
4.trinn fungerer og hvilke utfordringer leererne mgter. Dette vil bli brukt til & utvikle og
gjennomfare et kurstilbud til leerere som underviser i mat og helse pa 1.- 4.trinn .

All informasjon om den/de som blir intervjuet vil bli anonymisert i alt videre arbeid med
prosjektet. Alle innsamlede opplysninger vil bli slettet nar prosjektperioden er avsluttet, senest
29.01.2024.

Deltakelsen i intervjuet er frivillig og du/dere kan nar som helst trekke deg/dere fra intervjuet
og forskningsprosjektet. Forskningsprosjektet er godkjent av NSD, personvernombudet med
prosjektnummer 59050.

Dersom du senere har sparsmal til prosjektet, ta kontakt med:

Eli Kristin Aadland, farsteamanuensis ved Hagskulen pa Vestlandet, Bergen
Maob 916 01 556, e-post eka@hvl.no

Merete Hagen Helland, farsteamanuensis ved Universitetet i Stavanger

Maob 90902031, e-post merete.h.helland@uis.no

Camilla Sandvik Bgrve, farsteamanuensis ved Nord Universitetet

Moaob 414 66 704, e-post camilla.s.borve@nord.no

Anne Selvik Ask, dosent ved Universitetet i Agder
Mob 908 48 942, e-post anne.s.ask@uia.no

™

2 niversitete
paVestlandet Stavanger universitet
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Vedlegg 4: Godkjenning fra NSD

Var dato: 19.02.2018 Var ref: 59050 / 3 / STM Deres dato: Deres ref:

Forenklet vurdering fra NSD Personvernombudet for forskning

Vi viser til melding om behandling av personopplysninger, mottatt
07.02.2018. Meldingen gjelder prosjektet:

59050 «Tidlig innsats i skolefaget mat og helse» Behandlingsansvarlig
Hagskulen pa Vestlandet, ved institusjonens gverste leder Daglig ansvarlig Eli
Kristin Aadland

Vurdering Etter gjennomgang av opplysningene i meldeskiemaet med vedlegg, vurderer vi at
prosjektet er omfattet av personopplysningsloven § 31. Personopplysningene som blir samlet inn er
ikke sensitive, prosjektet er samtykkebasert og har lav personvernulempe. Prosjektet har derfor fatt
en forenklet vurdering. Du kan ga i gang med prosjektet. Du har selvstendig ansvar for a falge
vilkdrene under og sette deg inn i veiledningen i dette brevet.

Vilkar for var vurdering Var anbefaling forutsetter at du
gjennomfarer prosjektet i trad med:

* opplysningene qitt i
meldeskjemaet

* krav til informert samtykke
« at du ikke innhenter sensitive opplysninger
* veiledning i dette brevet

» Hagskulen pa Vestlandet sine retningslinjer for
datasikkerhet

Veiledning

Krav til informert samtykke Utvalget skal fa skriftlig og/eller muntlig informasjon om
prosjektet og samtykke til deltakelse. Informasjon ma minst omfatte:

+ at Hggskulen pa Vestlandet er behandlingsansvarlig institusjon for
prosjektet

* daglig ansvarlig (eventuelt student og veileders) sine
kontaktopplysninger

« prosjektets formal og hva opplysningene skal brukes
til

* hvilke opplysninger som skal innhentes og hvordan opplysningene
innhentes
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* nar prosjektet skal avsluttes og nar personopplysningene skal
anonymiseres/slettes
Pa nettsidene vare finner du mer informasjon og en veiledende mal for
informasjonsskriv.

Forskningsetiske retningslinjer Sett deg inn
i forskningsetiske retningslinjer.

Meld fra hvis du gjar vesentlige endringer i prosjektet Dersom prosjektet endrer seg, kan det veere
ngdvendig & sende inn endringsmelding. Pa vare nettsider finner du svar pa hvilke endringer du ma
melde, samt endringsskjema.

Opplysninger om prosjektet blir lagt ut pa vare nettsider og i Meldingsarkivet Vi har lagt ut
opplysninger om prosjektet pa nettsidene vare. Alle vare institusjoner har ogsa tilgang til egne
prosjekter i Meldingsarkivet.

Vi tar kontakt om status for behandling av personopplysninger ved prosjektslutt Ved
prosjektslutt 29.01.2024 vil vi ta kontakt for & avklare status for behandlingen av
personopplysninger.

Gjelder dette ditt prosjekt?

Dersom du skal bruke databehandler Dersom du skal bruke databehandler (ekstern
transkriberingsassistent/spgrreskjemaleverandgar) ma du innga en databehandleravtale med
vedkommende. For rad om hva databehandleravtalen bgr inneholde, se Datatilsynets veileder.

Hvis utvalget har taushetsplikt Vi minner om at noen grupper (f.eks. opplaerings- og
helsepersonell/forvaltningsansatte) har taushetsplikt. De kan derfor ikke gi deg identifiserende
opplysninger om andre, med mindre de far samtykke fra den det gjelder.

Dersom du forsker pa egen arbeidsplass Vi minner om at nar du forsker pa egen arbeidsplass
ma du veere bevisst din dobbeltrolle som bade forsker og ansatt. Ved rekruttering er det spesielt
viktig at forespgarsel rettes pa en slik mate at frivilligheten ved deltakelse ivaretas.

Se vare nettsider eller ta kontakt med oss dersom du har spagrsmal. Vi gnsker lykke til med
prosjektet!

Vennlig hilsen

Dag Kiberg

Siri Tenden Myklebust
Kontaktperson: Siri Tenden Myklebust tIf: 55 58 22 68 / Siri.Myklebust@nsd.no
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