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Tre viktige drivere for utvikling av
baerekraft i restaurant- og matfag

[ forbindelse med fagfornyelsen | nors-
ke skole er berekraft ett av tre tverrfag-
lige temaer som skal integreres i alle fag
og utdanningsprogrammer pi samme
mite som grunnleggende ferdigheter.
[ utdanningsprogrammet restaurant-
og matfag er baerekraft ogsd ett av fire
utvalgte kjerneelementer. Det er altsa
Ingen tvil om at beerekraft er et sen-
tralt element ndr innhold, leringsak-
tviteter og vurdering skal planlegges
og glennomferes | yrkesoppleEringen
otter iInnfaringen av nye lereplaner fra
hasten 2020.

Barekrafilg utvikling defineres ofte
som en «utvikling som Imetekommer
dagens behov uten 4 pdelegge mullg-
hetene for at kommende generasjoner
skal fa dekket sine behovs. FN opera-
sjonaliserer dette overordnede malet
tl 17 malomrider, hver med underlig-
gende delmil For restaurant- og mat-
fagene er barekrafismal nummer 12,
«hAnsvarllg forbruk og produksjons,
mest aktuelt siden produksjon, videre-
foredling, transport og konsum av mat
representerer et betydelig forbruk av
ressurser, Berekraftlg forbruk og pro-
duksjon handler derfor om 4 gjere mer
med mindre ressurser.

Hvordan forstir si ledere, ansatte,
lerere og elever Innenfor restaurant-
og matfag begrepet baerekraft, og hva
legges det eventuelt vekt pd | bedrifter
og skoler? De slste drene har en rekke
studenter ved yrkesfagl@rerutdan-
ningen | restaurant- og matfag ved
OsloMet undersekt og skrevet om
dette | sine bacheloroppgaver. Disse
bacheloroppgavene er samlet og utgitt]
antologier, og 1 denne korte artikkelen
Oppsummeres noen av funnene.

1. Bade lzrere og elever | restaurant- og
matfagene har lite kunnskap om, og
kompetanse 1, hva begrepel baorekraft
Innebverer. Det er en viss samstemt for-
stielse av at det handler om milje og
det 4 leve pd en mite som lkke edeleg-
gor jorden, men en forstielse av bred-
den og kompleksiteten | herekraftshe-
grepet er vanskellg 4 finne blant dem
som har deltatt | undersekelsene. Med
sviert ullk forstielse av hva begrepet
berekraft Inneberer, er det svaert tl-
feldlg hvordan beerekraft integrores 1
skolene nar undervisningen er avhen-
glg av enkeltpersoners Interesse, enga-
sjement, handlingsevne og vilje.

2. Beerekraft forstds av lerere og elever
farst og fromst som reduksjon av mals-
vinn. Selv om det mangler palitelig sta-
tistikk over matsvinnet | alle delene av
restaurant- og matfag, er det er Ingen
grunn tl & tvile pi at det er et bety-
delig svinn, noe som Innebarer tapte
penger. Dot 4 spare penger of sikre god
ekonom! oppgls som den aller viktigste
grunnen til 4 redusere matsvinn. Det er
vanskelig 4 se at lerere tilkjennegir «en
mening storre enn seg selvs ndr Infor-
mantene beskriver hvordan og hvorfor
de arbetder med 4 redusere matsvinmn.

3.5elv om reduksjon av matsvinn opp-
fattes som det viktlgste uttrykket for
barekrafilg produksjon og forbruk,
uttrykker Informantene at det ogsd er
andre forhold rundt berekraft som kan
ha betydning. For eksempel 4 bruke
kortrelst mat, uinytte mattilgangen
1 sesong, bruke mindre kjott, utvikle
bide vegetariske produkter og produk-
ter med fierre allergener slik at flere kan
splse samme mat, donere overskudds-

mat og bruke ullke apper som annon-
seror mat til overs. Noe si konkrot som
sklit med oppfordringer om 4 forsyne
seg to ganger og bruk av mindre taller-
kener er konkrete og enkle losninger 4
Iverksette. Bransjeavtalen om matsvinn
nevaes ogsd av noen Informanter, selv
om denne avtalen er overraskende lite
kjent blant lerere og elever Innenfor
restaurant- og matfagene.

4. Det viser seg ogsd at rammefakto-
rer som innkjepsavtaler, kommunal
avfallshindtering og de ansattes kom-
petanse spiller en stor rolle nir det
kommer til bide entusiasme for, og
muligheten tl, berekraftg produksjon,
Mange skoler er for eksempel bundet
opp 1 sentrale innkjepsavtaler, noe som
ger dot svaert vanskelig 4 velge andre,
lokale leveranderer. I enkelte kom-
muner mi ogsd skoler betale ekstra for
henting av sortert matavfall. Det gjer at
de hiver matavfall sammen med annet
restavfall. Nir det mangler Insentiver,
bide ekonomiske og kvalitative, er det
bare de mest engasjerte Idealistene som
bruker tid og ressurser pa barekraftige
alternativer.

34, hvordan kan barekrafug produk-
sjon og forbruk Integreres 1 restau-
rant- og matfag pd samme mite som
for eksempel hyglene og rygg mat?
Hvordan kan vi komme dit at bere-
kraft Ikke bare undervises 1 en avgren-
set bolk dersom l@reren er spesielt
engasjert? Kort sagt; hvordan kan en
kunnskapsbasert forstielse av bare-
kraft Integreres som en naturlig del av
all drift og dermed ogsd som en naturlig
del av yrkesoppleringen | restaurant-
og matfag?
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Jeg tror det er tre potensielle drivere
for at baerekrafi fullt ut kan integreres |
restaurant- og matfag,

L Larere | restaurant- og matfag har
ot stort behov for kompetanse om hva
barekrafilg produksjon og forbruk
virkellg iInnebserer. En langt sterkere
forstaelse for hva begrepet berekraft
virkellg Innebsrer, kan bidra at lsrere
utvikler en sterkere kunnskapsbasert
undervisning. Sterkere kompetanse
bidrar tll sterre trygghet for 4 bevege
seg inn 1 ukjent mark. Na er det srllg
Individuelt engasjement og Interesse
som avgjer hiva og hvordan berekrafilg
produksjon undervises | restaurant- og
matfag. I lengden blir det for tilfeldig,
Skal berekraft forankres som en na-
turllg del av undervisningen, er det
nodvendig 4 redusere avhengigheten
av lokale lldsjeler med ullke opplegg og
mer eller mindre tifeldige tiltak | den
skolebaserte yrkesoppleringen.

2 Pd samme mite som kompetanse
er viktlg for lerere, er ogsd evnen til
4 benytte skjann vikug for bade elever
0g ansatte | restaurant- og matfag. Hvis
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lerere og elever bare gjor baerekrafi til
etsporsmdl om 4 redusere matsvinn for
ekonomisk vinning, blir det vanskell-
gere 4 tenke storre enn seg selv. Arbeld
med herekraft md derfor begynne | v
of v og fortsette inn | leretiden. Tkke
som et utvendig tema som kan gjen-
nomfores | bolker, men som et sjekk-
punkt 1 all produksjon av mat og drik-
ke. Sporsmélet elevene ma eves opp tl
d vurdere, er; er den maten jeg na skal
lage, selge eller servere, berekraftig?
Dette sporsmalet md stilles si ofte at
det rutiniseres og kroppsliggjeres. Til
dette trenger de l@rere og faglige ledere
som har god kompetanse om hva bae-
rekraft iInneb®rer, og som integrerer
dette grunnleggende sporsmilet som
en naturlig del av praktisk arbetd 1 bide
skole og bedrift.

3. Tl slutt tror Jeg ogsd pd endringer
glennom bruk av forskrifier. Endringer
som blir loviestet, fir en langt storre
Impact fordl den treffer alle akterer |
restaurant- og matfagfeltet pd samme
mate. Tenk bare pd hvor raskt det har
gart med allergenmerking, og hvordan
kravet til allergenmerking har hatt inn-

Bzrekraft 1 eget yrie vil Bl
et stadlg storre tema ogsd
for disse elevene pd Bretika
videregdende skole | Tromsa.
Nustragjorshilde

‘Wenche Schjpnberg

flytelse pd merking og bruk av rivarer |
mat som selges eller serveres. Den da-
gen det er like naturllg for bedrifiene
i felge normer for berekraft som for
eksempel for trygg mat for kunder og
glester, da er berekrafig produksjon
og forbruk virkellg blitt Integrert 1 re-
staurant- g matfagene.

V1 gir spennende tider 1 mete med nye
lereplaner of nye miljekrav i restau-
rant- og matfagene. Ligger vl 1 forkant,
kan vi legge til rette for en ny td som
vl kreve adskilllg av yrkesoppleringen
dersom vl skal klare 4 stkre en baere-
krafilg produksjon og et forbruk som
05 tar hensyn tl bedriftenes ekonomi
og ansatte. En faglert for fremtiden mi
derfor lkke bare ha kunnskap om hva
barekraftlg produksjon og forbruk
Inneberer, en faglert mi ogsd kunne
omsetfe denne kunnskapen | praktisk
handling. Dette er en oppgave for yr-
kesopplaringen!
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