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INNLEDNING

Denne antologien inneholder artikler fra 19 bacheloroppgaver skrevet av 22 studenter ved
yrkesfaglaererutdanningen i restaurant- og matfag ved OsloMet i Igpet av varen 2020.

Det er na en tradisjon at vi samler studentenes bacheloroppgaver i en antologi for a distribuere den
til skoler, opplaeringskontor og andre interesserte. Var hensikt med & viderefgre denne tradisjonen er
a spre kunnskapen som er opparbeidet gjennom studentens forskningsarbeider slik at resultatene
ikke «bare blir liggende i en skuff».

Artiklene tar utgangspunkt i varierte tema, disse kan oppsummeres som:

e Sensorikk

e Produksjon og produksjonsmetoder

e Barekraft og bruk av lokale ravarer

e Trygg matproduksjon

e Kosthold og ernaering, tradisjonskost, tilpassing for elever med religigse spisevaner

e Yrkesidentitet, kompetanseforventninger og det fremtidige utdanningstilbudet etter
fagfornyelsen

For & bevare anonymiteten til skoler, lzerere, elever og deltakende yrkesutgvere i restaurant og
matfagene signeres ikke hver artikkel. Fglgende yrkesfagleererstudenter i restaurant- og matfag har
levert bidrag til denne antologien:

Marianne M. Catharina I. Haugjord- | Camilla S. Laugerud Gro P. Punsvik
Andersen Mortensen
Jon Erik Dahl Sissel Holm Tor J. Lillebakken Berit K. Rustad
Hans-Oscar S. Fossum | Therese H. Husvik Lone Lillegard Christian S. Seether
Espen L. Framas @yvind Jeksrud Emmelin L. Lgken Kjetil E. Strgm
Karl Henrik S. Gulli Veronica E. Kristiansen | Nattapong Pankrod Leif O. Stgle
Jann D. Hansen Sten-Rune

Kristoffersen

Som veiledere i bachelorarbeidet, og redaktgrer for denne antologien, har vi sprakvasket hvert av
bidragene og haper at resultatene fra studentenes forskningsarbeider kan gi ny kunnskap og vil bidra
til inspirasjon. Skulle det veere interesse for enkeltbidrag kan vi videreformidle kontakt til
studenten(e) som skrev den aktuelle artikkelen.

OsloMet - storbyuniversitetet august 2020

Halvor Spetalen Bj@rn Eben

Halvor.spetalen@oslomet.no bjorn.eben@oslomet.no
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Del 1. Sensorikk

Leeren om sansene kalles sensorikk. Innenfor restaurant og matfagene er sensorikk et viktig redskap
for a utvikle, tilberede og servere god og velsmakende mat og drikke. | del 1 av presenterer vi to
artikler, den fgrste er generelt om sensorikk og den andre gar spesielt pa det a smake alkoholholdige
drikkevarer i opplaering.

Bade den navaerende lereplan LKO6 Kunnskapslgftet og den nye leereplanen Fagfornyelsen, som skal
tre i kraft fra hgsten 2020 omhandles sensorikk flere steder i utdanningslgpet 1 — 13. Nar det gjelder
for studieretning restaurant- og matfag sa har ikke den navaerende leereplan spesifikke
malformuleringer innen sensorikk. Dette vil det derimot bli en endring pa fra hgsten 2020 med
Fagfornyelsen. Her vil sensorikk innga i kjerneelementet hdndverksferdigheter. Artikkelen «Sansing i
skolen» bygger pa en kvalitativ intervjuundersgkelse om hvordan yrkesfaglaerere bruker og
planlegger a bruke sensorikk i sin undervisning. Resultatene indikerer at sensorikk undervises i
klasserom, men knyttes oftest opp mot den praktiske undervisningen pa verksted uten at det
ngdvendigvis handler om bevisst smaking eller systematisk sensorisk metode.

Den andre artikkelen «Bacchus kom til stengt d@r, men kan treffes utenfor skolens omrade» tar for
seg hvordan yrkesfaglaerere organiserer smaking av alkoholholdige drikker i Vg2 kokk- og servitgrfag.
Nar det gjelder smaking av alkoholholdige drikker i den skolebaserte opplaeringen, er det noen
utfordringer i forhold til alkohol, alder pa elevene og skolens regelverk. Resultatene viser at
undervisningen i hovedsak blir giennomfgrt teoretisk i klasserom. Selv om funnene viser noe
variasjon skjer praktisk smaking av alkoholholdige drikkevarer gjerne utenfor skolens omrade fordi
skoleledelsen er redd for signaleffekten smaking av alkohol pa skolens omrade kan ha.



Sansing i skolen

Sammendrag

Artikkelen handler om sensorikk; laeren om de menneskelige sansers evne til oppfattelse av stimuli. |
fagfornyelsen (Utdanningsetaten, 2020) vil det i restaurant og matfag komme et nytt kjerneelement
som heter «handverksferdigheter». Kjerneelementet handler om det 3 sette sammen produkt og
maltid ved & sanse, utforske og vurdere egenskaper til ravarer. A benytte sansene var ikke en del av

kompetansemalene i kunnskapslgftet (LKO6), dermed er dette en ny mate a arbeide pa.

| denne artikkelen kartlegges naveerende praksis pa skolene og det stilles spgrsmal om praksis ma
endres etter innfgringen av ny leereplan fra hgsten 2020. Bakgrunnen for at dette er viktig kunnskap
er basert pa tidligere forskning som viser at hjernen endrer seg ved en bevisst bruk av sensorisk

trening.

For a utforske problemstillingen «Hvordan blir sensorikk brukt i undervisningen for vg1-elever i
utdanningsprogrammet restaurant- og matfag?», ble det valgt en kvalitativ metode ved a intervjue
leerere i utdanningsprogrammet. Metodevalget er begrunnet i at mye av informasjonen ligger i

leerernes ubevisste handlinger og valg.

Det viser seg at de fleste underviser i sensorikk, men mye av sensorikk-treningen er koblet til andre
temaer. Hovedsakelig trenes elevene i sensorikk giennom praksisundervisningen der elevene ma
bruke sine sanser til 3 vurdere egne og andres produkter. Denne vurderingen er oftest individuell

med oppfalging fra laereren.
Introduksjon

Utgangspunktet for denne undersgkelsen henger sammen med hva Brillat Savarin (2007, s.34). skrev:
Bordets gleder lar seg nyte pa ethvert alderstrinn, under alle livsvilkar, i alle land og hver
eneste dag. De kan dyrkes pa linje med alle andre nytelser og blir tilbake som de siste og
eneste for a trgste oss for tapet av de gvrige.

Bordet og maten er en sentral del i alle menneskers liv. Kunnskapen om hvordan opplevelsen er ved

matbordet er viktig, og restaurant- og matbransjene som star bak dette har en stor jobb med a lage

produkter som har den gnskede sanselige opplevelsen. For a kunne gjgre dette ma matbransjenes
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fagarbeidere vaere klar over hvordan deres produkt vil bli sanset og ta hensyn til dette gjennom hele

produksjonsprosessen.

Leeren om sansene blir omtalt som sensorikk. «Sensorikk er l&2ren om de menneskelige sansers evne
til oppfattelse av stimuli» (Sensorisk studiegruppe, 2015). Et viktig element som er med pa a skille
fagleert fra ufaglaert personale ligger i kunnskapen om, og & kunne benytte sansene som et verktgy.
Faglaerte vet hvordan forbedre et produkt, eller velge ravarer med best kvalitet som fglge av en

sensorisk analyse.

Med mat som utgangspunkt er oftest smak i fokus, men alle vare sanser er med for & skape
opplevelsen av god/darlig mat. Fgrst ser vi pa maten, dens utseende gir oss en forventning av
hvordan maten skal vaere, deretter trekker vi inn lukten av maten f@r vi smaker pa den. | munnen
kjenner vi temperaturen og strukturen pa kjgttet, vi hgrer nar chipsen knekker, og alt dette sammen
er det engelskmennene kaller flavour, det finnes ikke et norsk ord for dette. Smak er komplekst

(Mouritsen og Styrbaek 2015). Det er en konsekvens av at mange sanser samarbeider i hjernen. De

ulike delene av det somato-sensoriske
s
(e |

systemet (sansesystemet i kroppen) har
ulik stgrrelse i hjernen. Bilde 1 viser
hvordan mennesket hadde sett ut dersom /"'\
kroppsdelene hadde veert tilsvarende lik
plassen sansene rommer i hjernen.
Fglelsessansen har st@rst plass, etterfulgt
av smak. Lukt er en sans som far noksa mye

plass, mens syn og hegrsel far lite plass i

hjernen vér. Det er en kongruens av Bilde 1. Penfields Homunculus. (Tegner Wilson

L . Semilio) Hentet fra: Mouritsen, O., G. & Styrbaek, K.

sansene mens vi spiser, det vi kaller
(2015). Fornemmelse for smag.

flavour. Alle delene av hjernen blir
Gjengitt med tillatelse.

aktivisert, og sendt til entorhinal cortex (en

del av fremre pannelapp), for a sette sammen bildet. Dette bildet blir sendt, og lagret i vart store

«kartotek» Hippocampus.

Nar vi snakker med en vinkelner, vil vinkelneren kunne ramse opp en lang rekke med aromaer som
oppleves i en vin. Ifglge Marshall, Laing, Jinks & Hutchinson (2006) og Livermore & Laing (1998) er
det kun mulig for hjernen & skille ut tre aromaer. Arsaken til at vinkelneren oppfatter mange flere er
at de har assosiasjoner de benytter som referanseramme. Nguyen, Ober & Shenaut (2012) bekrefter

at det er mulig a trene opp det olfaktoriske system til & gjenkjenne aromaer. Med utgangspunkt i at



sensorikk kan trenes, har det blitt
gjort magnetresonanstomografi
(MR skanning) av hjernen som
viser at hos vinkelnerne aktiveres
hele hjernen i en sensorisk
analyse. Referansegruppen hadde
bare et par omrader av hjernen i

gang (Cordes et. al.).

Bilde nr. 2 viser aktivitet i hjernen Bilde 2. MR-scan av hjerner.

under en vinsmaking. Det venstre Cordes D., Sreenivasan K., Zhuang, X. & Banks S. Hentet fra:

. . ) Olfaction Study in Sommeliers Uses Advanced fMRI Modeling

bildet viser en MR-skanning av en . .
to Uncover Brain Network Architectures

vinkelners hjerne med hgy L )
Gjengitt med tillatelse

aktivitet, mens det hgyre bildet

viser skanning av en legmanns hjerne under den samme vinsmakingen. Forskjellen er sldaende. Banks
et. al. (2016) sine MR-undersgkelser viser at entorhinal cortex hos en vinkelner er stgrre, noe de
antar har sammenheng med at vinkelnerne ofte ma bruke hele sansebildet, og sette ord pa det.
Dette bekrefter hva Shepherd (2012) skriver om at hjernen er elastisk, at flere av sansene vare er
fornybare ved at det blir laget nye celler av stamceller. Samtidig viser tester at gkt eksponering vil
gke sensitiviteten. Resultatet av testene ble like pa test av sukker, en avaromaene i mannlig svette,
og sitronduft (Livermore & Laing, 1998; Marshall et al. 2006). Ut ifra dette kan vi anta at sensitivitet

innen sensorikk kan laeres.

Fra hgsten 2020 kommer sensorikk mer pa agendaen ettersom kjerneelementet
handverksferdigheter blant annet «handlar om a setje saman ulike produkt og maltid og velje
produksjonsmetode ved a sanse, utforske og vurdere eigenskapane til ravarene»
(Utdanningsdirektoratet, 2020). LKO6 som var aktiv i skolearet forskningen ble gjennomfgrt refererer
ikke til sensorikk eller bruk av sanser, den handler mer om hjernen og behandling: «Opplzeringa i
restaurant- og matfag skal medverke til & utvikle erfaring og innsikt hos den enkelte, og evne til 3
velje og vurdere ravarer, produkt, produksjonsmetodar og maltid.» (Utdanningsdirektoratet, 2018).
Derfor vil denne undersgkelsen ogsa belyse hvordan eksisterende praksis pa skolene er, med tanke

pa kommende omstilling i laereplanen.

Problemstillingen er derfor konkretisert til: «Hvordan gjennomfgres sansetrening i Vg1 restaurant- og
matfag?». Denne problemstillingen innebaerer spgrsmal som; blir det undervist om sensorikk i VG1,

nar og hvordan gjennomfg@res eventuelt sansetrening?
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Metode

For a finne svar pa problemstillingen ble det valgt kvalitativ metode siden temaet kan fremtre eri en
form yrkesfaglaererne ikke ngdvendigvis reflekterer over som undervisning i sensorikk, noe
intervjuene viste tydelig. Flere av informantene ytret i Igpet av intervjuet at «det har jeg ikke tenkt

pa, men vi driver jo med det».

Tema for undersgkelsen var bruk og trening av sanser i skolen. Ettersom det ikke har vaert mye
forskning pa temaet er det ikke datagrunnlag til 8 sammenligne ndvarende praksis med tidligere
praksis. Det ble derfor satt sgkelys pa hvordan arbeidet giennomfgres i skolen i dag. Valget a
fokusere pa VG1 ble gjort siden det er fgrste gang den “nye” generasjonen med fagarbeidere samles.
Dermed vil forskning pa hvordan yrkesfaglaerere arbeider med sensorikk vaere relevant for 3 forsta
hvordan elevenes profesjonelle sansing starter. | tillegg samler VG1 alle restaurant- og matfagene

(RM-fag), noe som kan gi det beste helhetsbildet uavhengig av rammevilkarene pa ulike skoler.

En selektiv utvelgelse av informanter ble utfgrt (Kvale og Brinkmann, 2015, s. 144). De som
underviser VG1 RM-fag ville kunne gi det beste datagrunnlaget til & besvare problemstillingen.
Intervjuene ble semistrukturerte som beskrevet av Johannesen, Tufte og Christoffersen (2011, s. 137)
slik at utgangspunktet ville vaere likt, men fortsatt fleksibelt ut ifra informantenes svare. Det ble sgkt
om godkjennelse for datainnsamlingen hos Norsk senter for forskningsdata (NSD), og formulert et
informasjonsbrev som ble sendt til avdelingslederne for restaurant- og matfag ved syv skoler. Det ble
valgt ulike skoler rundt om i Norge av ulike stgrrelser for a kunne fa et sa bredt utvalg som mulig. En
intervjuguide bestaende av fire spgrsmal med flere oppfglgingsspgrsmal ble utformet og godkjent av
veileder ved OsloMet. | samarbeid med medstudenter ble det giennomfgrt to pilotintervjuer, men

disse fgrte ikke til noen vesentlige endringer i intervjuguiden.

Det ble gjennomfgrt fem intervjuer pa fire ulike skoler fordelt over fem uker i januar/februar 2020.
Intervjuguiden ble justert noe etter det f@grste intervjuet, og litt til etter det tredje. Justeringene
hadde sammenheng med interessante data fra yrkesfagleererne. Intervjuene foregikk pa

arbeidsplassen til leererne. Intervjuene ble tatt opp ved hjelp av diktafon.

Intervjuene ble transkribert fortlgpende i prosessen. Transkripsjonene ble etter beste evne skrevet
ned ordrett. Under transkriberingen ble det avdekket en del uklarheter i det siste intervjuet, noe som
ferte til oppfelging og klarlegging i ettertid. De transkriberte intervjuene ble passordbeskyttet, og
lagret forsvarlig. Etter transkriberingen ble opptaket pa diktafonen slettet, i trad med retningslinjene

fra OsloMet.



o
v
& %

Meningsenheter med betydning for problemstillingen ble plukket ut fra transkriberte intervjuer som
beskrevet i Johannesen et al. (2011, s. 174). Disse meningsbarende elementene ble meningsfortettet
til korte setninger. Disse korte setningene ble deretter sortert i en grounded therory-inspirert analyse
(Johannesen et al., 2011), og kategorisert i fem temaer. De ulike setningene i hver kategori ble satt

sammen til en felles tolkning.

For a sjekke reliabiliteten og validiteten ble intervjuguiden, intervjudataene og resultatet sjekket for
samstemthet. Det er ogsa verdt a nevne at resultatene som presenteres i artikkelen ikke kan sies a
veere representativ for alle skolene i Norge, men kan gi noen indikasjoner fordi det er benyttet et

relativt bredt utvalg av skoler.
Resultat og diskusjon

For a svare pa hvordan sansetrening giennomfgres i Vg1 RM-fag, brukes de fem kategoriene fra
analysen som overskrifter. Bade resultat og diskusjon blir beskrevet under hvert tema, for a lettere

oppfatte sammenhengen.
Bruk av sanser

| intervjuene framstar det som om alle informantene mener at det er viktig at elevene kan bruke
sansene som et verktgy. Tre av intervjuobjektene snakker om at elevene bgr vite hva sensorikk er, og
hvordan benytte sansene. Tre av informantene snakker om at sensorikk er «hele pakken», om at det
handler om a se helheten. Typiske utsagn er: «Det er liksom hele pakken nar de lager et produkt, sa

det ma de leere seg ganske tidlig.»

A bruke sansene som et kontrollorgan er gijennomgaende, to nevner spesifikt ravarekontroll.
Kvalitetskontroll og vurderingsverktgy blir ogsa nevnt. En av leererne forteller at sanser blir brukt som
et vurderingsverktgy av elevene. Fire av laererne snakker om sensorikkundervisning som en
begynnelse pa assosiasjonsgvelser giennom skolearet. De bruker forskjellige ord for a beskrive
hvordan elevene bruker sansene til 3 assosiere dufter, smaker og aromaer med tidligere opplevelser

og dermed som et verktgy for a skape nye bruksomrader og sammensetninger.

| det nye kjerneelementet, hvor elevene skal kunne sette sammen ulike produkt og maltid og velge
produksjonsmetode ved a sanse, utforske og vurdere ravarenes egenskaper (Utdanningsdirektoratet,
2020), registrer man at sansebruk er viktig som et verktgy. Svarene til intervjuobjektene forteller at

meningene deres er i trad med den kommende laereplanen.



Hvilke sanser er i fokus

Sansene som er i fokus i undervisningen er i hovedsak lukt og smak. Tre av fem laerere nevner
imidlertid ogsa tekstur (konsistens) og syn. Bruken av syn som et verktgy i sensorikk blir nevnt som et
estetisk vurderingsverktgy; utseende pa bufféer, tallerkener og bord. Ingen kommenterer lyd, annet
enn brak. Etter et direkte spgrsmal bekrefter en av informantene at lyd er viktig for
restaurantstemningen. Denne rekkefglgen relativt lik de somato-sensoriske omradene i hjernen slik

de er beskrevet av Mouritsen og Styrbak (2015).
Undervisning om sensorikk
Resultatene viser et skille mellom undervisning om sensorikk og systematisk sansetrening.

Fire av fem informanter gjennomfgrer klasseromsundervisning om sensorikk pa starten av aret. Alle
har fokus pa aroma (lukt). Tre av fem har fokus pa smak i denne undervisningen. Det gjennomfgres
0gsa noe sensorisk trening i klasserom ved at enkelte av laererne har med seg ravarer eller andre
produkter som elevene kan smake. For eksempel gjennom aromaundervisning og
blindsmakingstester av ulike krydder, gronnsaker, og/eller smakeglass pa sgtt, surt, bittert, umami og
salt. En av leererne forteller at gkter med sensorikk ofte vil veere forberedelser med refleksjoner om
assosiasjoner rundt det som skal smakes. Dette er likt metoden det sensoriske panelet pa Nofima

benytter (Sensorisk Studiegruppe, 2015).

Informantene begrunner det a starte tidlig pa aret med undervisning om sensorikk er at elevene
hurtig skulle kunne bruke sansene som et verktgy og gve pa bruk av dette verktgyet gjennom hele
skolearet. Flere av lzererne ytret meninger om at elevene ikke kan bruke sansene analytisk nar de
begynner pa videregaende skole, fordi sansing ikke er en viktig del av faget mat og helse i
grunnskolen. Det naermeste man kommer er at elevene i 4. trinn skal: «Undersgkje ulike matvarer
med tanke pa smaksopplevingar» (Utdanningsdirektoratet, 2006). Siden vart sensoriske verktgy ma
trenes og vedlikeholdes for @ unnga svinn av sanseceller slik Shepherd (2012) beskriver, vil perioden
fra 4. arstrinn vaere for lang. Dette gjgr at elevene pa mange mater starter pa nytt med a utvikle sitt

sensoriske verktgy.

Selv om sensorikk ikke star i den navaerende leereplanen (LK06), er det tydelig at sensorikk likevel er
en del av agendaen til leererne. Flavour er i fokus gjennom skoledret, og blir en integrert del av

undervisningen i ulike undervisningsopplegg.



Trening i sensorikk

Resultatene viser at det trenes lite sensorikk i klasserom i Vg1 RM-fag, men desto mer i praktisk

arbeid i skolens verksteder.

| verkstedet kan elever trene sensorikk ved a vurdere produkter opp mot hverandre. For eksempel
«lagde en vanlig kake, ... ogsa lagde vi den samme kaken med halvparten av sukkeret i kaken og pa
toppingen. Ogsa smakte vi de to mot hverandre pa slutten av dagen». Produktutvikling som metode i
arbeid med sensorikk blir ogsa nevnt av flere nar det gjelder utvikling av alkoholfrie drinker eller

retter.

Dataene tyder imidlertid pa yrkesfagleererne legger til rette for elevenes sensoriske utvikling pa en
mer indirekte mate enn det de selv var bevisst. Underveis i intervjuene husket alle leererne at de
underviste om sensorikk pa en mer ubevisst mate. Et eksempel er: «det blir jo en del av
undervisningen som man pa en mate ikke tenker p3, for det gar sa naturlig, ..., etter hver eneste gkt
vi har laget noe, tar vi alltid en gjennomgang av hva er resultatet, er resultatet som vi gnsker?». Bruk
av sensoriske ferdigheter trenes altsd som en naturlig del av det a lage mat- og drikkeprodukter og

ikke ngdvendigvis adskilt og I@srevet fra annet produksjonsarbeid.

Alle lzererne har derfor et fokus pa sensorikk i praksisundervisningen, men ikke ngdvendigvis
eksplisitt. En viktig del av sensorikk-undervisningen er elevenes sensoriske analyse av egne produkter
med produktforbedring som mal. Det legges stor vekt pa enkeltvis dialog med eleven ved tilsmaking,
mens en av leererne samler hele klassen til en apen dialog. Resultatene kan tyde pa at det skjer en
utbredt trening av sansene i VG1 RM-fag, men at dette at dette ikke ngdvendigvis er en bevisst og

planlagt undervisning, men oppstar som en naturlig del av annen undervisning og tilsmaking av mat
Sprak

En av de fem som ble intervjuet tok opp hvor viktig det er at elevene bruker spraket sitt i forbindelse
med sensorikk og smakinger. «Jeg lar elevene bruke sitt eget sprak, de leerer seg a faktisk bruke det,

a kunne klare a snakke om det». Informantene snakket om det a bruke spraket aktivt fra fgrste dag,

og a trene pa a bruke det. Det var kun én som snakket om spraket i en sensorisk analyse som et

verktgy, men alle snakket om a bruke sensoriske analyser som et verktgy til produktforbedring.

Ved spgrsmal om hva leererne la i begrepet sensorikk nevnte alle noen sanser, at det handler om
sanser. Det var ingen av leererne som snakket om evnen til oppfattelse av stimuli. Det er derfor en vid

forstaelse av hva sensorikk innebaerer, men ikke ngdvendigvis en klar formening om begrepet.
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Spraket laererne bruker ssmmen med elevene vil kunne reflektere dette og ikke minst

undervisningen om sensorikk og veiledning av elevenes navnsetting av sanseopplevelser.

Dette betyr at hvilket sprak elevene bruker pa sanseopplevelser er ansett som uviktig pa Vg1 niva.
Det handler mer om aktiviteten og at elevene sier noe, enn hvordan de sier det. Ingen av laererne sa
noe om at det var viktig a benytte faglig sprak fra dag én og det var ogsa flere av informantene som
benyttet et mer hverdagslig sprak i beskrivelsene sine. Det virker som om det faglige spraket i en
sensorisk analyse skal komme senere i utdanningsforlgpet. Dette reiser en interessant
problemstilling - skal leererne fokusere pa fagriktig sprak fra fgrste dag eller skal elevene fa bruke
egne ord pa a beskrive og analysere det de har foran seg, noe som betyr at elevene ma lzere det

faglige spraket pa et senere tidspunkt?

At det kun er én av laererne som fremhever spraket i analyse som et verktgy var en overraskelse for

spraket er en ngkkelfaktor for endring og utvikling i hjernen (Cordes et. al., 2015).
Konklusjon

Tidligere forskning viser at ved a aktivt bruke sensorikk i analyse vil hjernen utvikle seg, vokse og
skape nye nervebaner. A trene hjernen gjennom sensoriske analyser er & trene et verktgy som er
ngdvendig i restaurant- og matbransjene. A bruke sansene som et verktgy kommer frem tydeligere
med fagfornyelsen, hvor det star beskrevet at handverksferdigheter blant annet handler om a sanse.
For & underspke hvordan sansene trenes i restaurant- og matfag ble det gjennomfgrt fem
semistrukturerte intervju av VG1 laerere. Intervjuene viste at leererne hadde noe kunnskap om hva

begrepet sensorikk innebaerer.

Det er ulikt hvordan laererne bruker sensorikk i undervisningen, men de fleste underviser om
sensorikk ved begynnelsen av skolearet. Denne kunnskapen blir nyttiggjort underveis, da leererne
bruker elementer fra denne undervisningen som en assosiasjonsmetode for videre laering i skolearet.
De fleste av leererne har andre prosjekter hvor sensorikk er en viktig del av undervisningen. Selv om
det kun er undervisning om sensorikk en eller to ganger i aret, er det en viktig del av undervisningen
gjennom hele skolelgpet. Hovedsakelig brukes sensorikk i praksisundervisning pa verkstedet. En
viktig del ved bruken av sensorikk i undervisningen er nar elevene selv gjgr sensoriske analyser av
produkter. Flesteparten av leererne har en individuell oppfglging av elevene nar de gjgr dette, hvor

elevene ma bruke sine egne ord. Det faglige spraket innen sensorikk er ikke vektlagt.
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Bacchus kom til stengt dgr, men kan
treffes utenfor skolens omrade

Sammendrag

De siste 20 arene har det vaert en stor gkning i utvalget av alkoholholdige drikke hos bade
vinmonopol og restauranter. Dette har resultert i at forventingen til kunnskapen hos fremtidige
fagarbeider som skal jobbe med salg og skjenking av disse produktene ogsa har gkt. Videregaende
skole, kokk- og servitgrfagene star for a gi fremtidige fagarbeidere grunnleggende innfgring i
alkoholholdige drikker. Pa bakgrunn av dette ville jeg undersgke hvordan yrkesfaglaerere underviser
pa dette omradet og om man bruker strukturell analyse, smaking, av alkoholholdige drikker som

undervisningsaktivitet.

Det er brukt kvalitativ forskningsmetode i form av semistrukturerte intervjuer. Tre leerere som
underviser i Vg2kokk- og servitgrfag, ble vinteren 2020 intervjuet om hvordan de organiserer sin

undervisning om alkoholholdige drikker.

Resultatet viser at undervisningen blir giennomfgrt i klasserom med teori som hovedtyngden av
undervisningsaktivitet. Smaking av alkoholholdige drikker skjer utenfor skolens omrade hvis det
gjennomfgres. Det kan virke som skolens ledelse/skoleeier har en generell skepsis til at det skal

organiseres smaking av alkohol i skolen regi.

Introduksjon

Formalet med undersgkelsen som ligger til grunn for denne artikkelen var a finne ut om hvordan
yrkesfaglaerere i restaurant- og matfag gjennomfgrer praktisk smaking av alkoholholdige drikker. |
undersgkelsen ma smaking forstas som en strukturell analyse av alkoholholdige drikker (Ronold &
Mgnster, 2015). Alkoholholdige drikker er @l, vin, hetvin og brennevin. Organisering er hvordan man
praktisk gijennomfgrer smaking med elevene i Vg2 kokk- og servitgrfag. Som en avgrensing (Larsen,
2017, s. 131) er det kun praktisk gjennomfgring og ikke undervisningens faglige innhold som er tatt
med. Bakgrunnen for denne undersgkelsen er at jeg tror det er forskjell pa hvordan laererne
underviser om alkoholholdige drikker og om laererne gjiennomfgrer smakinger som en del av

undervisningen.
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Problemstillingen «Hvordan organiserer yrkesfaglaerere smaking av alkoholholdige drikker for elever

ved Vg2 kokk- og servitgrfag» har lagt fgringer for arbeidet med denne undersgkelsen.

For restaurant- og matbransjen har det vaert store forandringer de siste 20 arene. Det er flere tilbud
og stor konkurranse om kundene. Utvalget av alkoholholdige drikker pa vinmonopolet og i
restaurantene har hatt stor gkning i denne perioden (Ronold & Mgnster, 2015). Dette har fgrt til gkt
forventning om kunnskap hos de som til daglig jobber med salg og servering. Kokker og servitgrer
legger grunnlaget for kunnskap om mat og drikke pa videregaende skole. Yrkesspissingen skjer pa
Vg2, kokk- og servitgrfagene. Leereplanen for Vg2 kokk- og servitgrfagene sier at elvene skal kunne:
«presentere, anbefale og servere mat, alkoholfrie og alkoholholdige drikkevarer» (U.dir., 2007). Jeg
har sett pa hvilke undervisningsaktiviteter laererne bruker i forhold til dette kompetansemalet og

hvilke rammebetingelser de ma forholde seg til.
Metode

Problemstillingen «Hvordan organiserer yrkesfaglaererne smaking av alkoholholdige drikker for elever
ved Vg2 kokk- og servitgrfag» gjorde at jeg valgte kvalitativ metode. Grunnen til at jeg valgte
kvalitativ metode er at jeg gnsket @ innhente yrkesfaglaerernes forstaelser og opplevelser fra deres
undervisningshverdag. Jeg ville ogsd ha muligheten til 3 stille oppfelgende spgrsmal om hvordan de
fortolket hendelser og opplevelser rundt svarene de gav (Kvale & Brinkmann, 2015). Kvale &
Brinkmanns (2015) syv faser ble brukt som mal for planlegging av denne undersgkelsen. De syv
fasene innebeerer i f@rste fase a sette et tema, formalet med undersgkelsen og kartlegge hvorfor og
hva spgrsmal. Andre fase er a planlegge studiet, valg av metode, utvelgelse av respondenter og lage
en intervjuguide. Tredje fase er a utfgre intervjuene pa grunnlag av intervjuguiden. | fjerde fase blir
intervjuene transkribert. Analysen skjer i femte fase. | sjette fase, verifikasjon, undersgkes funnenes
generaliserbarhet, palitelighet og validitet. Rapportering skjer i syvende fase, hvor funnene og
metodebruken formidles i samsvar med vitenskapelige kriterier og etiske hensyn (Kvale &

Brinkmann, 2015 s. 137).

Utvikling av intervjuguide

Jeg valgte et semistrukturert forskningsintervju siden det var av interesse a la informantene utdype
svarene sine og fa oppfelgende spgrsmal. Informantene opplevelser og erfaringer rundt

problemstillingen ble lagt til grunn for valg av intervjustruktur.

Spgrsmalene er formulert slik at informantene fikk mulighet til a forklare fritt ut fra sine

oppfatninger. Jeg valgte ut tre spgrsmal som alle respondentene fikk. Informantene skulle alle fa det
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samme apningsspgrsmalet. Grunnen til det var at dette ville sette fgringer for hvilke spgrsmal det

ville veere naturlig a fortsette med (Kvale & Brinkmann, 2015 s. 47).

Spgrsmalene jeg gnsket svar pa:

- Hvordan underviser du om alkoholholdige drikker?

- Har skolen noe policy pa smaking av alkoholholdige drikker for elever som gar Vg2 kokk- og

servitgrfag?

- Hvordan organiserer du smaking av alkoholholdige drikker?

- (eventuelt ...) Hvorfor organiseres det ikke smaking av alkoholholdige drikker for elevene?

Utvalg av respondenter

Tre informantene ble strategisk valgt ut: alle de utvalgte var yrkesfagleerere med bachelor innenfor
yrkesfaglaerer restaurant- og matfag med minimum 10 ars erfaring og som underviser for Vg2 kokk-
og servitgrfag (Thagaard, 2013). De hadde mellom 10-30 ars jobberfaring innen vg2 kokk- og
servitgrfaget. De var geografisk spredd over @stlandet. En av informantene hadde jobbet ved to ulike

videregaende skoler.

Gjennomfgring av intervjuer

Det ble utarbeidet et informasjonsskriv i samarbeid med veileder fra OsloMet som var i samsvar med
retningslinjene fra Norsk senter for forskningsdata (Forskningstjenester, 2020). Dette ble sendt til de
utvalgte intervjuobjektene per e-post og de ble presentert for problemstillingen muntlig bade pa

telefon og fgr selve intervjuet (Kvale & Brinkmann,2015).

Intervjuet, semistrukturert, ble gjennomfgrt etter en fleksibel intervjuguide med noen satte spgrsmal
og det ble stilt oppfelgingssp@rsmal der det var naturlig @ be om utdyping eller man fant noe av
saerdeles interesse. Intervjuene av respondentene baerer preg av dpenhet og spgrsmalene ble
tilpasset til hvordan respondenten svarte pa de enkelte spgrsmalene. Rekkefglgen pa spgrsmalene,
med unntak av fgrste spgrsmal, varierer noe i hvert enkelt intervju, dette pa grunn av informasjon
som kom i starten av intervjuet. For kvalitative forskningsintervjuer er det viktig at man forfglger
informasjon man ikke vil kunne fa ved kvantitative undersgkelser. Man kan fa informasjon hvor man

vil ga dypere inn i materien (Kvale & Brinkmann, 2015 s. 156-171).
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Av tre intervjuer ble ett gjennomfgrt via Microsoft Teams og to ble gjennomfgrt med personlig mgte.
Alle intervjuene ble tatt opp ved hjelp av digital diktafon og slettet etter at jeg kunne forvisse meg

om at transkriberingen var korrekt.
Transkribering og analyse

Datamaterialet ble transkribert etter opptakene. Dialekt, navn og stedsnavn er fjernet for a sikre
anonymiteten til respondentene. Anonymiteten til respondentene er ivaretatt i henhold til etiske
retningslinjer for kvalitative forskningsintervjuer (Kvale & Brinkmann, 2015, s. 204-214; Thagaard,

2013, s. 119-120).

Basert pa spgrsmalene fra intervjuguiden ble det laget et kategoriseringsskjema. Ut fra de
transkriberte intervjuene ble sammenfallende og avvikende data kodet i farger. Meninger som var
sammenfallende ble kodet grant, gul kode ble gitt til meninger som hadde noe sammenfallende og
ra@d kode til meninger som var avvikende fra hverandre. Informasjon av saerdeles interesse ble
fargekodet bla. Dette dannet grunnlaget for presentasjonen av resultater fra undersgkelsen (Kvale &

Brinkmann, 2015, s. 230-246).
Verifikasjon

De ferdig transkriberte intervjuene ble ngye sjekket opp mot lydopptaket for a sikre at alt var
kommet med og at de samsvarte. Det ble holdt en profesjonell avstand til respondentene og det ble

avklart pa forhand at man ikke hadde noen felles relasjoner som kunne pavirke svarene som ble gitt.

(Kvale & Brinkmann, 2015 s. 108-110).

Resultat

Det er verdt a merke seg at disse resultatene ikke kan sies a vaere generaliserbare da det bare er data
fra tre informanter i underspkelsen, men resultatet gir i noe grad innblikk i hvordan man organiserer
undervisningen og smaking av alkoholholdige drikker for Vg2 kokk- og servitgrfag (Halvorsen, 2012, s.

71-72; Kvale & Brinkmann, 2015, s. 289, 355).

Alle informantene sa at hoveddelen av undervisningen ble gjort teoretisk i klasserom. En av
respondentene kunne fortelle at undervisning om alkoholholdig drikke ble bolket og at dette ikke var
et prioritert tema gjennom hele aret. De besgkte Vinmonopolet og fikk ekstern ekspertise til a
fortelle om tema. «Undervisningen foregdr jo stort sett teoretisk» sier en av respondentene, en

annen sier: «Vi begynner allerede pd VG1, der har vi satt av en bolk hvor vi gdr igjennom alle typer
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alkoholholdige drikker». Videre kunne respondenten fortelle at undervisningen om alkoholholdige

drikker pa Vg2 er prosjektbasert.

Det kommer ogsa frem at det i forbindelse med undervisningen ogsa arrangeres smakinger av
alkoholholdige drikker, «jeg har omvisning med elevene pa forskjellige arenaer, bdde sma bryggeri og

pd spritproduksjon, og da har man ogsa prgvesmaking».

Alle de spurte har en opplevelse av at skolens ledelse, i noe varierende grad, er skeptiske til 3 holde
smakinger for elevene. «Skolereglementet gjelder jo for fylket, og da star det med rusmidler og
derunder alkohol ikke er tillatt i skoletid», sier en av informantene. Skolens ledelse oppgir
skolereglementet som grunn for at man til na har hatt denne policyen. Ledelsen viser ogsa til at en
del av elevene ikke er fylt 18 ar og at dette er i konflikt med alkoholloven. Det virker heller ikke som
ledelsen klarer a skille mellom drikking og smaking: «Jeg tror de har veert litt engstelig for at elevene

skal drikke dette her».

Signaleffekten er ogsa noe som pavirker skolenes policy pa omradet: «At det kommer litt i krasj med
de andre fagomrddene som er pd skolen, og holdningene som skolen gnsker G ha. Med nulltoleranse
pd rusmidler, og sG videre». Alle tre sier, i noe varierende grad, at skolens ledelse er redd for
signaleffekten det kan ha a tillate smaking av alkoholholdige drikker pa skolen. Ledelsen er redd for

at elevene skal bli beruset og dette vil vaere darlig PR for skolens omdgmme.

To av tre opplever i noe grad at skolens ledelse argumenterer med at skolereglementet sier at
alkohol ikke skal benyttes pa skolens omrade. De opplever at ledelsen kan, i varierende grad vaere
fleksible om smakingen foregar utenfor skolens omrade. Samtidig opplever de at skolens ledelse ser
nytteverdien av smaking av alkoholholdige drikker og at dette i fremtiden vil kunne skje som en

naturlig del av undervisningen pa skolen.

Fra hgsten 2020 vil en av skolene endre policyen sin slik at smaking av alkoholholdige drikker kan skje
pa skolens omrade: «Jeg har gjennomfgrt vinsmaking pd andre skoler f@r, med da aksept fra
foresatte som vi da har fatt signatur pd og sdnn, og det samme har vi fatt muligheten til
gjennomfgre i Gr her, sé nd fra i dr, farste Gret, sa blir det vinsmaking her ogsa, og ogsa spritsmaking

ndr vi kommer ut dit vi skal gjgre det».

En av tre kunne fortelle at skolen ikke organiserte smakinger. To av tre kunne fortelle at de sgker
skolens ledelse om a fa holde smakinger hvert ar, men det har vaert blandede tilbakemeldinger fra
ledelsen og de sier at det skal tas opp til vurdering: «Jeg har pushet pd det hvert dr, fordi jeg mener
det er en sdpass viktig del av servitgrutdannelse, G ha vinsmaking og spritsmaking, og sd videre, men

de har sagt nei hele tiden, helt til nd i dr, sG det er farst nd de har sluppet».
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Alle de spurte kunne fortelle at de hadde holdt smaking av alkoholfrie drikker som en forberedelse til
eventuell smaking av alkoholholdige drikker. De sier ogsa at skolen har bade kompetanse og

infrastruktur til 3 holde smakingene pa skolen.

Alle de spurte har en sammenfallende oppfatning om at smaking av alkoholholdige drikker bgr vaere
en del av opplaringen for Vg2-elever kokk- og servitgrfag. To av laererne som har gjennomfgrt
smaking sier at dette aldri har vaert noe problem. De opplever at elevene respekterer de regler og
rammer som er satt for organisert smaking. En kunne ogsa fortelle at flere av elevene valgte a lukte
istedenfor a smake. Den ene respondenten svarte «Jeg mener absolutt at det er et must hvis man
skal lage gode kombinasjoner med mat og vin, sG ma du jo vite hvordan ting smaker» pa spgrsmal om
smaking var noe man savnet i undervisningen. En annen sier «elvene fgler seg viktige ndr de far lov til

d sitte i en setting med profesjonelle rammer rundt».

Palitelighet

Denne underspkelsen har ikke nok deltakere til at resultatet er generaliserbart. Selv om det er stor
geografisk avstand mellom skolene respondentene tilhgrer, ligger de pr. 01.01.2020 i samme fylke.
Fylkessammenslaingen kan ha resultert i endret praksis etter at denne undersgkelsen har blitt
publisert. Resultatet kan ogsa veere pavirket av at respondentene oppgir meninger som ikke
ngdvendigvis er egne, men som kan veere meninger som er lojale mot avdelingen eller skolens

oppfatning (Kvale & Brinkmann, 2015 s. 243-244).

Diskusjon

Denne undersgkelsen viser at laererne som er blitt spurt har ulik praksis og tilnserming til
undervisning og smaking av alkoholholdige drikker. Det man kan trekke frem som er felles for alle er
at store deler av undervisningen foregar teoretisk. Alle de spurte brukte ogsa alkoholfrie drikker som
en forberedelse til en eventuell strukturert smaking som matte komme senere i elevenes
utdanningslgp. Tiden man bruker pa dette emnet er ogsa varierende, alt fra en r@d trad gjennom
hele aret til en enkelt undervisningsbolk. Det kan virke som at tiden man bruker pa dette tema er
avhengig av hvilket handlingsrom fagleerer er gitt. Av de tre som har veert med i undersgkelsen
bruker den med minst handlingsrom ogsa minst tid pa strukturell smaking. Den som bruker mest tid
er den med st@rst handlingsrom. Dette ser undertegnede som helt naturlig siden handlingsrommet

ogsa setter klare fgringer pa hvordan man organiserer undervisningsaktivitetene.

Selv om det er ulik praksis og tilnaerming til undervisningen, holder alle skolene seg innenfor hva som

kan forventes i forhold til kompetansemalet «presentere, anbefale og servere mat, alkoholfrie og
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alkoholholdige drikkevarer» (U.dir., 2007). Det er per i dag ikke noe kompetansemal i lzereplanen for
kokk- og servitgrfaget som sier noe om at elevene skal kunne gjennomfgre smaking av alkoholholdige
drikker. Derimot sier lzereplanen at elevene skal kunne «kvalitetsvurdere, oppbevare og behandle
ravarer og bearbeidede produkter pd faglig, etisk og ressursmessig forsvarlig mate» (U.dir., 2007).
Alkoholholdige drikker kan fra et servitgrfaglig stasted anses som ravarer og bearbeidede produkter.
Om eleven skal kunne gjgre en kvalitetsvurdering, ma det tolkes som bade en teoretisk forstaelse,
eks. vinens produksjonsmetode, jordsmonn, bruksomrade med mere, men de ma ogsa kunne gjgre

en sensorisk bedgmming.

Nar man jobber som servitgr er kunnskapen om alkohol en vesentlig del av jobben. Hvis skolen har
som mal a sende elever ut i leera med best mulig forutsetninger for a lykkes, bgr man ogsa gi elevene
muligheten til 3 hgste mest mulig kunnskap innenfor sitt fagomrade. Denne undersgkelsen viser at
bade viljen og evnen til a gi eleven gode kunnskaper om alkoholholdige drikker er til stede hos alle de

spurte, men allikevel er det utenfor laerernes beslutningsomrade.

Skolens reglement brukes som argument fra ledelsens side for at smaking av alkoholholdige drikke

ikke skal skje pa skolens omrade eller i skolens regi. Et argument som dras frem, er at ledelsen mener
at profesjonelle smakinger i skolens regi ikke lar seg gjennomfgre rent praktisk. Man kan tolke det dit
hen at ledelsen ikke har tiltro til at elevene skal kunne gjennomfgre smakingen pa en forsvarlig mate,

og at det vil resultere i berusede elever.

Det virker ikke som at skolens ledelse ser forskjell mellom drikking og smaking. Om skolens regelverk
sier at det er forbudt med bruk av rusmidler, herunder alkohol, pa skolens omrade er det ikke noen
juridisk hindring som sier at elevene kan smake pa alkohol. Alkoholloven sier at salg, skjenking og
utlevering av alkoholholdige drikker i gruppe 3, brennevin, ikke skal skje til personer under 20 ar og
alkoholholdige drikker i gruppe 2 skal ikke skje til personer under 18 ar. Med salg menes salg over
disk, med skjenking menes servering mot betaling og med utlevering menes hjemkjgring og salg over
nett (Helse- og omsorgsdepartementet, 2018). Loven sier ingenting om smaking av alkoholholdige
drikker. Det kan virke som det verserer en myte om at det er forbudt a smake pa alkohol hvis man

ikke er gammel nok.

Selv om respondentene sier at man skal se pa dette med nye gyne fra hgsten 2020, viser
undersgkelsen at det er en generell motstand mot a organisere smaking av alkoholholdige drikker

hos skolelederne.

Paradoksalt nok viser ogsa undersgkelsen at smaking av alkoholholdige drikker som ikke skjer pa

skolens omrade kan man, i noe varierende grad, akseptere. Det virker noe tvetydig at man viser stor
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motstand for en aktivitet nar den foregar pa skolens omrade, nar samme aktivitet kan forega utenfor
skolen. Om det er slik at skolen ikke har infrastruktur til 3 giennomfgre denne aktiviteten, og man

legger den til et bedre egnet sted, hadde det virket legitimt.

Realiteten er at det oppfattes som om skoleleder snur det blinde gye til sa lenge aktiviteten skjer
eksternt. Hvis deler av undervisningsaktivitetene er sa kontroversielle at man ma holde den utenfor
skolen, reiser det et par spgrsmal. Er det skoleleders mangel pa tillitt til at fagleerer kan forsvarlig
organisere dette pa skolen omrade eller er man redd for at signaleffekten kan sla negativt ut for den
gjeldende skolen? Svaret er todelt. Pa den ene siden ser nok skoleleder at smaking har en plass i
undervisningen og man har nok tillit til at faglaerer kan forsvarlig gjennomfgre aktiviteten. Problemet
ligger i at skolens kultur og omdgmme legges til grunn. Hvis skolen har hatt eller har god erfaring
med denne undervisningsaktiviteten sa tillater eller sa ser ledelsen litt giennom fingrene pa hva som
organiseres utenfor skolens omrade. Har man ikke hatt erfaring med denne type undervisnings
aktivitet, er skoleleder mindre villig til 3 gi tillatelse. Dette handler nok i hovedsak om at man er redd
for skolens omdgmme skal sta i fare om noe skulle ga galt. Alle de spurte tror at ledelsen ser
problemer fgr de ser faglig verdi av en organisert strukturell smaking av alkoholholdige drikker.
Skolens policy styres i stor grad av ledelsens skepsis, som igjen setter fgringer pa hvordan man skal

organisere enkelte undervisningsaktiviteter.

Konklusjon

For a svare pa problemstillingen «Hvordan organiserer yrkesfaglaererne smaking av alkoholholdige
drikker for elever ved Vg2 kokk- og servitgrfag?» kan jeg si at for de som veert med denne
undersgkelsen, er det ulik praksis, men de har en del felles trekk. En fellesnevner for alle skolene er
at skolens regelverk og policy setter fgringer for hvordan faglaerer kan tilnaerme seg denne
undervisningsaktiviteten. Tilnarming til organisert smaking far en hovedvekt av teori fremfor praksis,
og faglaerers handlingsrom setter fgringer for hvor mye tid man legger ned i tema smaking av
alkoholholdige drikker. En av tre skoler holder ikke organiserte smakinger for sine elever selv om det
er gnskelig fra fagleerer sin side. Selv om denne undersgkelsen viser at det er en forandring pa gang,

kan man fortsatt spore skepsis til smaking av alkoholholdige drikker som undervisningsaktivitet.
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Del 2 Produksjon og produksjonsmetoder i restaurant og matfag

Restaurant- matfag er et praktisk fag, dette innebaerer at man i den skolebaserte og bedriftsbaserte
oppleeringen arbeider med teknikker, ferdigheter og utstrakt bruk av tekniske hjelpemidler. | denne
delen vil vi presentere tre artikler som alle har disse fellestrekkene. Vi starter med en artikkel som
undersgker opplaeringen i teknikken «tempering av sjokolade» for konditoren er dette viktig
kunnskap a beherske for a kunne drive med sjokoladestgping og produksjon av konfekt. Den neste
artikkelen har sgkelys pa kompetanse i bruk av produksjonsteknologi i overgangen fra elev til leerling.
Den tredje artikkelen undersgker hvordan det arbeides med allergitilpasset mat i restaurantbransjen.

| forarbeidene til Fagfornyelsen og utkast til nye lzereplaner for Vg3 konditor er det kommet forslag
om at temperering av sjokolade skal veere et eget kompetansemal, noe det ikke er i dag. Hensikten
med underspkelsen «Temperering av sjokolade — hvordan tilrettelegges oppleeringen i lzeretiden» er
a finne ut hvordan bedrifter arbeider med temperering av sjokolade i dag og hvilke tanker faglige
ledere har om fremtiden. Dette er en kvalitativ intervjuundersgkelse utfgrt i leerebedrifter innen
konditorfaget. Resultatene indikerer at temperering av sjokolade utfgres i stgrre eller mindre grad i
alle lerebedriftene avhengig av produktutvalg og salg av sjokoladeprodukter. Ved a innfgre
temperering av sjokolade som et eget kompetansemal i Vg3-laereplanen vil den fremtidige
opplaeringen bli mer lik og bidra til at alle konditorer far en tilnaermet lik kompetanse.

Den andre artikkelen i denne delen har tittelen «Fra elev til lerling -Bruk og mestring av
produksjonsteknologi», er forfatterne opptatt av elever og laerlingers kjennskap til, og bruk av, ulik
produksjonsteknologi i restaurantkjskken. Sgkelyset i undersgkelsen er hvorvidt lerlinger fgler at de
har ngdvendig kompetanse nar de starter lzeretiden. Dette er en undersgkelse hvor man har benyttet
bade kvalitativt intervju mot lzerlinger og spgrreskjema mot Vg2 elever. Resultatene av
undersgkelsen antyder at lzerlingen er trygge pa maskiner de har benyttet mye i den skolebaserte
oppleeringen, men er usikre pa maskiner som de har lite kjennskap til. Usikkerhet kan fgre til at
leerlingene vegrer seg for a spgrre om hjelp, noe som kan fa store konsekvenser dersom maskinelt
utstyr ikke brukes pa korrekt vis.

Den tredje artikkelen har tittel «Allergitilpasninger i det profesjonelle kjgkken». Denne kvalitative
intervjuundersgkelsen har til hensikt a8 undersgke hvordan kjgkkensjefer ved ulike restauranter
arbeider med allergitilpasninger i det daglige. Resultatene indikerer at kokkene selv opplever at de
har den ngdvendige kompetanse som trengs for a planlegge, produsere og lgse utfordringer knyttet
til allergitilpasset mat. Samtidig viser funnene at det finnes kommunikasjonsutfordringer mellom
kjokken- og serveringspersonalet. Generelt mener kokkene i undersgkelsen at servitgrer har for lite
kunnskap om allergentilpasset mat.



Temperering av sjokolade -Hvordan

tilrettelegges oppleeringen i leeretiden?

Sammendrag

Hensikten med undersgkelsen som ligger til grunn for denne artikkelen har veert a finne ut hvordan
lerebedrifter innen konditorfaget tilrettelegger for opplaering i temperering av sjokolade. Spgrsmalet
ble aktuelt da det i Fagfornyelsen kom forslag om at temperering av sjokolade skal bli et eget
kompetansemal i leereplan for Vg3 konditor (Utdanningsdirektoratet, udatert). Spgrsmalet i den
forbindelse er om leerebedriftene er forberedt pa dette og om de ser pa temperering av sjokolade

som en viktig del av opplaeringen i konditorfaget.

Det har veert nyttet kvalitativ forskningsmetode med atte semistrukturerte intervjuer av laerlinger og
opplaeringsansvarlige i fire ulike laerebedrifter for a belyse problemstillingen; «Hvordan tilrettelegger

leerebedrifter innen konditorfaget for opplaering i temperering av sjokolade?».

Resultatene fra datainnsamlingen viser at temperering av sjokolade utfgres i alle lzerebedriftene,
men at omfanget og kvaliteten pa opplaeringen varierer mye. Dette indikerer at temperering av
sjokolade som et spesifikt kompetansemal i nye Vg3-laereplaner kan bidra til mer lik kompetanse i

fagutdannelsen.
Introduksjon

Formalet med undersgkelsen var a fa kunnskap om hvordan leerebedrifter innen konditorfaget
tilrettelegger for opplaering i temperering av sjokolade. Det ble ogsa viktig a finne ut hvordan
leerebedrifter giennomfgrer opplaering i produksjon av egen sjokolade, og om de ser pa temperering
av sjokolade som viktig kompetanse for konditorer. Dette er relevant kunnskap for innspill til
forslaget til ny laereplan for Vg3 konditorfag som trer i kraft fra 2022 der det foreslas at temperering
av sjokolade skal vaere et av kompetansemalene (Utdanningsdirektoratet, udatert). | en tidligere
bachelor-oppgave fra OsloMet (OsloMet, 2019) kom det fram at det er store forskjeller pa
svenneprgvenes utforming i konditorfaget, og jeg gnsket derfor a undersgke hvordan opplaringen i
temperering av sjokolade gjennomfgres i ulike lzerebedrifter. Etter en usystematisk analyse av 5
svenneprgver ser jeg at det er ulikheter i oppgavene knyttet til temperering av sjokolade, noe som

aktualiserer en mer systematisk undersgkelse slik det blir gjort i denne artikkelen.
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Sjokolade har alltid vaert en viktig ravare innen konditorfaget. Forskningsrapporten «Yrkesutgvelse i
restaurant- og matfag — Arbeidsoppgaver, prioriteringer og forskjeller. Fgrste delrapport» (Spetalen,
Eben, & Jahanlu, 2016) viser at «framstilling av sjokolade» gjgres gjennomsnittlig 1,9 ganger per uke

og at det «produseres sjokoladeprodukter» gjennomsnittlig 2,43 ganger per uke.

| dagens leereplan for Vg3 konditor (Utdanningsdirektoratet, udatert) er et av kompetansemalene at
eleven skal kunne bruke sjokolade, mens det i innspillsrunden for ny laereplan er forslag om at eleven
skal kunne temperere sjokolade til ulike typer stapt og dyppet konfekt og til dekor
(Utdanningsdirektoratet, udatert). Blir forslaget godkjent vil opplaeringen i sjokolade blir mer
spesifisert enn den er i dag. Temperering av sjokolade er en omfattende og ngyaktig prosess der det

kreves bade teoretisk og teknisk kompetanse.

Til sjokoladeprodukter brukes to typer sjokolade. En som er tilsatt vegetabilsk fett, NonTemp, og en
som kun er tilsatt kakaosmer fra kakaobgnnen, Kuvertyre (Saetre, 2019). Kuvertyre ma tempereres da
kakaosmgret har evne til 3 danne 6 ulike krystallstrukturer med forskjellige smelte- og
stivnetemperaturer. | strukturform 1-4 dannes store ustabile fettkrystaller som gir en matt, gra
sjokolade uten knekk som smelter ved bergring. Ved temperering er malet a skape nok sm3, stabile
fettkrystaller i form 5 som legger seg tett inntil hverandre og forblir i denne formen. Dette gir
sjokoladen en transparent, blank overflate som forblir blank over tid. Kuvertyren tempereres til ulike

temperaturer til ulik bruk, for eksempel til konfekt, dekor eller overtrekk (Wybauw, 2016).

Sjokolade som inneholder vegetabilsk fett gar under benevnelsen NonTemp eller overtrekksglasur
(Select, udatert). Siden denne sjokoladen ikke inneholder kakaosmgr trenger den ikke & gjennomga
en tempereringsprosess, men kan enkelt smeltes og brukes. Kuvertyre og NonTemp har store
forskjeller bade i bruksomrade, smak og egenskaper. Ett eksempel er at rett temperert kuvertyre har
en evne til 3 krympe i formene nar det stgpes konfekt, noe som er viktig for at konfekten skal slippe

formene nar den har stivnet. NonTemp har ikke denne egenskapen (Mabrouk, 2018).

| tradisjonelle norske konditorier ble det tidligere oftest benyttet NonTemp til dekor og glasur, mens
det na har blitt en internasjonal trend a lage egen konfekt og dekor av kuvertyre og farget kakaosmgr
(Notter, 2011). Dette har ogsa kommet til konditorbransjen her hjemme, og da spesielt i

hotellkonditorier og kafé-restaurantkonditorier.

Opplaeringen i konditorfaget pa Vg3-niva skjer bade i tradisjonelle konditorbedrifter,
hotellkonditorier og kafé-restaurantkonditorier, som bruker sjokolade pa ulike mater. Dagens
leereplan sier ikke spesifikt at eleven skal kunne G temperere sjokolade, men bare bruke sjokolade.

Kan det da vaere store forskjeller pa hvordan oppleeringen i leerebedrifter utfgres? — Og hvordan er
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lerebedriftene forberedt pa at temperering av sjokolade eventuelt blir et kompetansemal i den nye
leereplanen, og mener bransjen at det er behov for denne kompetansen? Problemstillingen ble da
felgende: «Hvordan tilrettelegger laerebedrifter innen konditorfaget for opplaering i temperering av

sjokolade?»
Begrepsavklaring

Undersgkelsen har to ngkkelbegreper, «temperering av sjokolade» og «tilrettelegging». Disse
begrepene er viktig & avklare siden de er sentrale i problemstillingen og aktuelle for forstaelse av de

fenomenene som blir undersgkt (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2017).

Temperering er et begrep pa en biokjemisk prosess sjokoladen ma gjennomga nar kuvertyre skal
smeltes for bruk til konfekt og dekor. Denne prosessen innebaerer at den f@rst smeltes til 45-50 C°,
for den kjgles ned til 26-28 C°, for deretter a varmes opp igjen til en arbeidstemperatur pa 29-31 C°.
Dette for a fa produkter med fin glans, hard god knekk og for at konfekten skal krympe i formene. De
vanligste metodene som brukes er tablerings-metoden hvor smeltet sjokolade has utover en
marmorplate slik at den far en hurtig nedkjgling, samt IMP-metoden (innpodingsmetoden) der ferdig

tempererte sjokoladebiter tilsettes smeltet sjokolade og rgres inn til rett temperatur (McGee, 2004).

Tilrettelegger betyr her hvordan leerebedriften veileder, forklarer, demonstrerer, setter av tid og
ressurser til opplaering i temperering av sjokolade, slik at laerlingen far den kompetansen som er

ngdvendig for a kunne utfgre arbeidsoppgavene pa en tilfredsstillende mate (Sprakradet, udatert).
Metode

Det er i denne artikkelen valgt en kvalitativ forskningsmetode ved bruk av semistrukturert intervju.
Kvalitativ metode er hensiktsmessig der det skal undersgkes fenomener man ikke kjenner szerlig
godt, og som det er forsket lite pa (Johannessen, et al., 2017). Metoden gir fleksibilitet med dype og
detaljerte svar pa problemstillingen. Semistrukturerte intervjuer brukes nar temaer skal forstas ut fra
informantens egne perspektiver (Kvale & Brinkmann, 2019). Kontrolleffekt kan vaere en svakhet ved
kvalitative intervjuer, med det menes at intervjueren eller metoden selv kan pavirke
intervjuresultatet (Larsen, 2017). Dette har blitt tatt med i vurderingen av forskningsresultatets
validitet. For a sikre god kvalitet og hgy validitet ble Kvale og Brinkmanns 7 stadier i

forskningsintervju fulgt (Kvale & Brinkmann, 2019).
Tematisering

Tematisering av undersgkelsen gir grunnlag for valg av metode. De sentrale spgrsmalene i

forbindelse med planlegging av en intervjuundersgkelse dreier seg om intervjuets hvorfor, hva og
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hvordan (Kvale & Brinkmann, 2019). Jeg gnsket a finne ut om-, hvorfor-, hvordan-, og hvor ofte
konditorleerebedrifter tilrettelegger for oppleering i temperering av sjokolade, samt hvorvidt de er
forberedt pa at dette kan bli et av kompetansemalene i den nye Vg3-leereplanen fra hgsten 2022

(Utdanningsdirektoratet, udatert).
Planlegging

For intervjuarbeidet starter er det viktig & skaffe seg overblikk over intervjuundersgkelsens 7 stadier,
og planlegge med henblikk pa innhenting av den kunnskapen man gnsker, samt etiske retningslinjer
(Kvale & Brinkmann, 2019). Det ma tas hensyn til hvilke rammer man har for tidsbruk, utarbeide

intervjuguide og finne informanter.

| forkant av intervjuene ble det innhentet godkjenning for lydopptak av intervjuer og utarbeidet

informasjonsbrev etter retningslinjer gitt av OsloMet.

| informasjonsbrevet ble det opplyst hva som var hensikten med undersgkelsen, og at det som kom
fram i datamaterialet kunne vaere interessant som innspill til ny leereplan for Vg3 konditor

(Utdanningsdirektoratet, udatert).

Det ble gjort en skjpnnsmessig utvelgelse av fire laerebedrifter innen konditorfaget pa @stlandet,
hvor kriteriet for valg av laerebedrift var at de hadde konditorlaerling og opplaeringsansvarlig. For a fa
bredde i undersgkelsen ble det valgt laerebedrifter innen bade handverkskonditorer, moderne

kafékonditorier og hotellkonditorier (Larsen, 2017).

Det ble utarbeidet en semistrukturert intervjuguide med utgangspunkt i problemstillingen.
Problemstillingen ble delt inn i fire hovedspgrsmal med oppfglgingsspgrsmal for a sikre at
problemstillingen ble besvart sa fullstendig som mulig. Oppfalgingsspgrsmalene var noe ulikt
formulert til lzerlingene og opplaeringsansvarlige for a se om de hadde samme, eller ulik oppfatning
av opplaeringen, og fordi de har ulike roller. Fgrste spgrsmal var et begrepsavklaringsspgrsmal der
informantene ble bedt om a beskrive hvordan temperering av sjokolade utfgres. Til slutt ble
informantene spurt om de hadde mer a tilfgye, dette for a sikre at annen informasjon som de mente

var relevant kom med i undersgkelsen (Kvale & Brinkmann, 2019).

For a fa tilbakemelding pa kvaliteten pa spgrsmalene og mulighet til spgrsmalskorrigering ble det

gjennomfgrt et pilotintervju av to medstudenter (Larsen, 2017).
Intervjuing

Intervjuene ble gjennomfgrt i januar 2020 pa informantenes arbeidsplass, pa et eget rom for a fa en

fortrolig atmosfaere uten forstyrrelser. For & opparbeide en god dialog med informanten ble det fgrst
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stilt noen introduksjonsspgrsmal. Etintervju er en relasjon mellom forsker og informant, og denne
relasjonen er avgjgrende for intervjuets kvalitet (Johannessen, et al., 2017). | intervjusituasjonen var
det fokus pa at intervjueren ikke stilte ledende spgrsmal eller uttrykte sine egne meninger (Larsen,

2017). Problemstillingen ble muntlig presentert og begrepet «tilrettelegging» avklart.

For lydopptaket startet ble alle informantene informert om at det var frivillig a delta, at de kunne
trekke seg nar som helst og at intervjuene ville bli tatt opp pa lydfil, for deretter & bli transkribert,
anonymisert og slettet (Kvale & Brinkmann, 2019). | lydopptaket kom det tydelig fram at

informantene hadde forstatt dette og ga sitt samtykke til 3 bli intervjuet.
Transkribering

Intervjumaterialet ble ordrett transkribert fra muntlig til skriftlig form. Der det var tydelig dialekt ble
teksten omgjort til bokmal, og der det var nevnt navn eller steder ble disse anonymisert. For & sikre
hgy validitet ble lydfilene lyttet til flere ganger for a pase at all tale var blitt transkribert. For a sikre
konfidensialiteten til informantene ble lydfilene slettet etter at transkriberingen var utfgrt, og

tekstmaterialet merket med intervjunummer (Kvale & Brinkmann, 2019).
Analysering

| hvert enkelt intervju ble tekstmaterialet som var relevant for de enkelte hovedspgrsmalene sortert
med fargekoder, og satt inn i analyseskjemaer der svarene til informantene ble anonymisert
(Johannessen, et al., 2017). | fgrste kolonne ble teksten gjengitt i sin helhet, deretter ble det
gjennomfgrt en meningsfortetting som presenterer meningen (Kvale & Brinkmann, 2019). Essensen
av funnene ble skrevet inn i siste kolonne. Til slutt ble funnene tolket, sammenliknet og

sammenfattet. Dette ga grunnlaget for resultatene som fremkommer i artikkelen.
Verifisering

Forskerens etiske ansvar er a rapportere kunnskap sa sikkert og verifisert som mulig (Kvale &
Brinkmann, 2019). Det ble gjennomfgrt atte intervjuer. Dette er ikke representativt eller overfgrbart
innen bransjen, men gir et lite innblikk i hvordan oppleeringen tilrettelegges. Min manglende erfaring
i a gjennomfgre intervjuer kan ogsa ha bidratt til a svekke resultatets validitet, men jeg har vaert
bevisst pa a besvare problemstillingen, noe som kan bidra til a styrke artikkelens validitet

(Johannessen, et al., 2017).
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Resultat

Det er tatt utgangspunkt i problemstillingen og hovedspgrsmalene i intervjuguiden for & presentere
resultatene i analysen. Her beskrives hvordan laerlinger og opplaeringsansvarlige fra de fire utvalgte
bedriftene mener det tilrettelegges for opplaering i temperering av sjokolade og om de mener dette
bar bli et kompetansemal i den nye lereplanen. For a underbygge resultatene gjengis ogsa noen

utvalgte muntlige sitater.
Begrepsavklaring

Det er noe ulikt hvor detaljert informantene beskriver selve tempereringsprosessen, men alle har
kunnskap om temperering av sjokolade og forklarer teknikkene ved tablerings-metoden og IMP-
metoden. Opplaeringsansvarlig i kafékonditoriet beskriver biokjemien og teknikkene mest detaljert

og er den av informantene som viser stgrst teoretisk kunnskap.
Temperering av sjokolade

Samtlige informanter oppgir at leerebedriftene tempererer sjokolade til konfekt og dekor.
Undersgkelsen viser at bade IMP-metoden og tablerings-metoden benyttes. Det er imidlertid stor
variasjon i hvor ofte det tempereres. | de tradisjonelle konditoriene, der dette utfgres bare 1- 4
ganger per ar, oppgir informantene at de ikke har konfekt i det daglige produktsortimentet, men kun
litt opp mot hgytidene, samt litt dekor nar leerlingene gver. | kafékonditoriet og hotellkonditoriet
tempereres sjokolade en til to ganger per uke til konfekt og dekor som en del av ordinzert
produktsortimentet. Oppleeringsansvarlig 4 sier «Vi tempererer ganske mye sjokolade, det stdr stort

sett alltid sjokolade pa benken, klar til G bli smeltet og temperert».

Alle oppleaeringsansvarlige og tre av leerlingene oppgir at grunnlaget for at det tempereres sjokolade
er for dekor, salg av sjokoladeprodukter, og for opplaering, mens en av lerlingene oppgir kun at det

er for salg.

Opplaeringsansvarlige i de tradisjonelle konditoriene mener de har et for lite marked for a selge
sjokoladeprodukter, og at det ikke er gkonomisk Isnnsomt a selge konfekt i liten skala. | kafé-
hotellkonditoriene derimot, hevder opplaeringsansvarlige at det er stort potensial for salg av
sjokoladeprodukter. To av laerlingene mener at temperering av sjokolade som et kompetansemal vil

bidra til bedre kvalitet og st@rre etterspgrsel.

Tilrettelegging for opplaering i temperering av sjokolade



o
v
& %

Det er stor variasjon i tilretteleggingen av opplaeringen i lzerebedriftene. | ett av de tradisjonelle
konditoriene hvor det tempereres 1-2 ganger i aret oppgir informantene at det ikke er noen plan for
opplaeringen. Opplaeringsansvarlig sier «Nei, det er egentlig ikke noe fast pd det. Det er ndr hun tar
initiativet til det selv og @nsker d lzere eller ndr vi ser at vi har tid til G gve pa det». Alternativet kunne
veert opplaeringskontorets tempereringskurs. Laerlingen sier at de ikke har snakket sa mye om dette,

men haper pa opplaering da det kan komme pa svenneprgven.

| det andre tradisjonelle konditoriet starter opplaeringen i forbindelse med julekonfekt-produksjon.

Deretter settes det av tid til @ving i den stille perioden etter jul, til sammen 2 — 4 ganger i aret.

| kafé-hotellkonditoriene der temperering inngar naturlig i produksjonen og utfgres ukentlig, forteller
informantene at opplaering og gving starter allerede etter et par maneder, og vanskelighetsgrad og

hyppighet gker utover i leretiden.

P3 spgrsmalet om hvordan opplaringen gjennomfgres opplyser informantene at opplaeringsansvarlig
forklarer og viser tempereringsmetodene. Deretter gver lzerlingene under veiledning til de fgler seg
trygge og kan arbeide pa egenhand. Laerling 4 sier: «/ begynnelsen sd begynte vi pd skreetsj, hun var
med pd det meste av tempereringa, men nd gj@r jeg det mer og mer alene. Sa hvis det er noe jeg lurer
pa, sd er det bare G sparre, liksom». Tre av laerlingene synes de far god nok kompetanse, og mener at

de vil mestre temperering pa svenneprgven.

Det er noe forskjell pd hvordan opplaeringsansvarlig ser pa sin egen kompetanse i temperering av
sjokolade. Tre av fire mener at den er tilfredsstillende, mens opplaeringsansvarlig der det legges
minst vekt pa opplaering i temperering mener hun har grunnleggende kunnskaper, men gnsker

oppfriskningskurs. Dette samsvarer med det laerlingene oppgir nar de blir spurt om det samme.
Temperering av sjokolade som et eventuelt kompetansemal i ny laereplan

Det er stor enighet blant informantene om at temperering av sjokolade bgr bli et kompetansemal i
den nye lzereplan for vg3 konditor. Alle mener det er et behov for denne kompetansen, og noe som
en fagutdannet konditor bgr kunne. Flere av informantene mener kompetansemalet vil gjgre at
leerebedriftene endrer produktsortimentet slik at temperering av sjokolade blir en naturlig del av
opplaeringen. De mener ogsa at det vil bidra til & gke kvaliteten, yrkesstatusen og gjgre produktene
mer moderne, bransjen mer attraktiv for kunder og framtidige leerlinger, samt bidra til stgrre
valgmuligheter etter laeretiden. Laerling 3 mener at det vil bidra til mer standardisert og lik
kompetanse i faget, og angaende pavirkning pa konditorens yrkesstolthet og status sier hun: «Er det
ikke det Sverre Saetre er kjent for da, han og Pascal?». Opplaeringsansvarlig i kafékonditoriet mener

det vil bidra til mindre halvfabrikata og mer handverk.
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Informantene mener at leerebedriftene oppfyller det eventuelt kommende kravet til oppleaering i
temperering av sjokolade, men en lzerling sier at det settes av for lite tid, og at opplaeringsansvarlig
har for lite kompetanse. Alle unntatt opplaeringsansvarlig 3 oppgir at leerebedriften har nok ravarer

og utstyr for a temperere sjokolade, men nok tid er noe alle etterspgr.

Pa hva denne kompetansen vil ha a si for etterspgrselen etter fagleerte i framtiden svarer
oppleeringsansvarlig 4: «Jeg ville nok prioritert G ansette en som har kunnskapen. Hva skal jeg si, det @
temperere sjokolade burde veere en del av det G vaere konditor. Det burde vaere en del av

utdannelsen. En del av faget».
Diskusjon

Undersgkelsen viser at temperering av sjokolade utfgres i alle leerebedriftene, men mindre i
tradisjonelle konditorier enn i kafé- og hotelkonditorier der det er en del av produktutvalget. Dette
speiler opplaeringens hyppighet og hvordan opplaringsansvarlig vurderer sin egen kompetanse. Tre
av de opplaeringsansvarlige papeker at det er viktig at laerlingen vet hva som skjer under
tempereringen, bade med fettkrystallene, temperaturer og a kunne riktige teknikker for a fa et
vellykket resultat (McGee, 2004). Resultatet kan tyde pa at opplaeringen i opplaeringsansvarliges egen
leeretid har stor betydning for hvordan vedkommende senere tilrettelegger for opplaering i
temperering av sjokolade. Vil dette vaere forskjeller som vil fortsette, eller vil framtidige
oppleeringsansvarliges kompetanse bli jevnere hvis temperering av sjokolade blir et eget
kompetansemal i den nye leereplanen for vg3 konditor (Utdanningsdirektoratet, udatert)? Funnene
kan indikere at innfgring av et eget kompetansemal i temperering av sjokolade vil bidra til at disse

forskjellene jevnes ut.

Informantene oppgir noe variasjon i hvordan opplaeringen i temperering av sjokolade tilrettelegges.
Oppleaeringsansvarliges egen kompetanse, og hvorvidt temperering av sjokolade er en del av
leerebedriftenes produksjon eller ikke, synes avgjgrende for planlegging og hyppighet av
opplzaringen. Alle med unntak av én lerling mener at tilretteleggingen er tilfredsstillende og at
lerebedriftene er godt nok forberedt hvis temperering av sjokolade blir et kompetansemal i den nye
lereplanen. Selv om det i dag ikke er et spesifikt kompetansemal er alle unntatt én lzerling forberedt
pa at det kan komme som oppgave pa svenneprgven (Utdanningsdirektoratet, udatert). Dette kan
bety at dagens kompetansemal tolkes ulikt. Funnene antyder at a ha det som et eget kompetansemal
vil bidra til mer standardisert og lik kompetanse, da ogsa med tanke pa at laerlingene stiller likt nar de
skal sgke jobb som fagutdannet. En av de opplaeringsansvarlige er tydelig pa at denne kompetansen

er et konkurransefortrinn og har stor betydning nar det gjelder utvelgelsen av faglaerte ved
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ansettelse. Men hvordan kan man velge ut nar denne kompetansen eller mangel pa sadan ikke

kommer fram av svennebrevet?

Enigheten er stor blant informantene om hvorfor de tempererer sjokolade. Det er bade for dekor,
salg av sjokoladeprodukter og opplaering. Undersgkelsen avdekker at det er ulike oppfatninger av
Isnnsomheten ved salg av sjokoladeprodukter av temperert sjokolade. | de leerebedriftene som ikke
har dette i sitt produktsortiment i dag virker skepsisen a vaere stgrre til framtidig lsnnsomhet ved
salg av sjokoladeprodukter enn i de leerebedriftene som har det som et naturlig produktsortiment.
Sistnevnte begrunner dette med at mye gvelse og praksis bidrar til at temperering blir like hurtig og
like gkonomisk som a bruke NonTemp-sjokolade. Det kommer ogsa fram at en opplaeringsansvarlig
som ikke har tro pa gkonomien i dette likevel vil starte opp hvis det blir et kompetansemal. Ifglge en
tidligere bachelor-oppgave fra Hgyskolen i Oslo og Akershus (Hggskolen i Oslo og Akershus, 2017)
kommer det tydelig fram at konditorienes vareutvalg f@érst og fremst styres ut fra etterspgrsel og
fortjeneste, noe som antyder at gkonomiske hensyn er en viktig stimulans for a ha nok produksjon til
at det blir en naturlig del av opplaeringen. Vil det vaere galt 3 palegge laerebedriftene som ikke
tempererer sjokolade grunnet gkonomi a gjgre dette, eller er det sannsynlig at omstrukturering av de
tradisjonelle produktutvalgene og hyppigere praktisering vil gi ngdvendig Ignnsomhet? Et alternativ

kunne her veert at ansvaret tillegges opplaeringskontoret og deres sjokoladekurs.

Informantene gnsker a fa temperering av sjokolade inn i utdanningen som et mer konkret krav enn
det er i dagens leereplan (Utdanningsdirektoratet, udatert), og de mener det er viktig for a8 gke status
og interesse for faget. Da det i mange ar har vaert nedgang i sgkere til RM-fag
(Utdanningsdirektoratet, 2020), er vel dette et kjzarkomment signal fra bransjen om at
yrkesopplaeringen ma oppdateres for a fa konditorfaget mer moderne, trendy og framtidsrettet?
Dette beskrives godt av en av informantene: «Jeg tror det vil selge mer enn butterdeig, som er noe av
det de mad kunne. Det er jo ingen som bruker det lenger. Nesten. Sa hvorfor ikke sjokolade da?» Da
selve tempereringsprosessen er en sa grunnleggende kompetanse og ferdighet, samtidig som de
internasjonale trendene i a lage egen konfekt og dekor av kuvertyre kommer inn hos oss, tyder mye
pa at innfgringen av dette kompetansemalet er riktig og fremtidsrettet (Utdanningsdirektoratet,

udatert).
Oppsummering og konklusjon

| arbeidet med denne undersgkelsen der problemstillingen har veert «Hvordan tilrettelegger
lerebedrifter innen konditorfaget for opplaering i temperering av sjokolade?» har jeg for det fgrste

kommet fram til at alle leerebedriftene tempererer sjokolade, men at det er stor forskjell pa hvor ofte
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det gjgres. Dette avhenger bade av tid, kompetanse og produktsortiment. For det andre har jeg
kommet fram til at lzerebedriftene har ulike oppfatninger rundt spgrsmalet om det er gkonomisk
forsvarlig a ha sjokoladeprodukter av temperert sjokolade i produksjon for at det skal bli en naturlig
del av opplaeringen. Her er det et stort skille mellom de tradisjonelle konditoriene som er usikre pa
dette, og de mer moderne kafé-hotellkonditoriene som oppgir at det er gkonomisk Ignnsomt. For det
tredje belyses hvordan samtlige informanter ser positivt pa at temperering av sjokolade blir et
spesifikt kompetansemal i den nye leereplanen for vg3 konditorfaget, noe som kan styrke
kompetansen, skape stgrre interesse for konditorfaget, gke yrkesstoltheten og gjgre bransjen mer
moderne og trendy. Til slutt konkluderer jeg med at funnene i denne artikkelen viser at lzerlingene
far ulik kompetanse som fagutdannede slik lsereplanen er i dag, og at flere konditorbedrifter mener

at kompetanse i temperering av sjokolade er viktig og dagsaktuelt.
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Fra elev til lzerling -Bruk og mestring
av produksjonsteknologi

Sammendrag

Temaet i denne artikkelen er opplaerling og bruk av elektronisk-styrt produksjonsutstyr pa
skoleverksted og i laerebedrift. Vi har undersgkt om laerlingene fgler de har fatt den ngdvendige
opplaerlingen i bruk av ulike maskiner fgr de startet som laerling, og sett pa hvordan opplaerlinger

foregar dersom lzaerlingene ikke opplever a ha tilstrekkelig kompetansen.

Datainnsamlingen er foretatt kvantitativt med spgrreundersgkelser i videregaende skoler og
kvalitativt med intervju av kokkelarlinger. Vi har undersgkt om det er en sammenheng i kjennskap til
maskin, antall funksjoner man kan samt trygghet og mestring i bruk. Dette har vi videre knyttet opp
mot oppleerling i skole og bedrift for a fa en forstaelse om hvorvidt elevene fgler seg forberedt nar de

starter som lzerling med tanke pa bruk og mestring av produksjonsteknologi.

Funnene viser at laerlingene er trygge pa maskiner de har brukt mye pa skolen og som de bruker i det
daglige arbeidet som laerling. Nar det gjelder maskiner og utstyr laerlingene har lite eller ingen
erfaring med fra skolen, er laerlingene usikre pa bruk og funksjoner. Dermed blir disse maskinene lite
eller aldri brukt av leerlingen selv. Opplaerling skjer i varierende grad og lzerlingene kan fgle at
oppleerlingen forsvinner i store bedrifter. Ved usikkerhet kan lzerlingene vegre seg pa a spgrre om

hjelp, noe som kan fa store konsekvenser dersom maskinelt utstyr ikke blir brukt pa korrekt vis.
Introduksjon

Formalet med denne undersgkelsen er a fa en forstaelse om hvorvidt lerlinger fgler seg tilstrekkelig
forberedt nar de starter laeretiden. Forskningen spisser seg inn pa produksjonsteknologi og hvordan
leerlingene fgler de behersker bruk av maskinelt utstyr pa kjgkkenet, hvordan opplaeringen skjer og
om de var kjent med det ulike maskinene fra skolen. Tema for undersgkelsen er pa bakgrunn av var
erfaring fra restaurantbransjen som har gitt et inntrykk av at flere lzerlinger ikke er tilstrekkelig trygge

pa bruk av utstyr som finnes i et de fleste restaurantkjgkken.

Tidligere forskning viser at leerlinger i helse og oppvekstfag (HO) opplever seg bedre forberedt fra

skoleopplaeringen enn laerlinger i restaurant og matfag (RM) (Spetalen, Johansen, Johnsen. 2014). Vi
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gnsker a se om der er en sammenheng i beherskelsen av maskinelt utstyr det og a fgle seg forberedt

til leeretiden.

Leereplanen for Vg3 kokkfag sier at leerlingene skal etter endt lzeretid kunne bruke ny
produksjonsteknologi (Utdanningsdirektoratet, [Udir] 2008). Vi velger a knytte dette
kompetansemalet opp mot Vg2 laereplanmalet for kokk- og servitgrfag som sier at elevene skal

kunne bruke egnet maskiner og utstyr i produksjonsprosessen (Udir, 2018).

Oppleaeringen i skoler skal vaere forberedende til lzeretid og arbeidslivet. Ifglge Nilsen og Haaland skal
fag og yrkesoppleeringen skal fgrst og fremst bidra til at elever/lzerlinger lerer det de trenger for a
utgve yrket de utdanner seg til (2013, s.25). Er opplaeringen i bruk av maskinelt utstyr nok prioritert i
skolene? Hvordan foregar den videre opplaeringen i bedrift om tidligere opplaering ikke har veert

tilstrekkelig? Dette er noen faktorer vi gnsker a se pa i forskningen var.

Problemstillingen er som fglger: I hvilken grad opplevde kokkelaerlingene at de var forberedt pd bruk

av produksjonsteknologi i overgangen mellom vg2 og leeretid?
Sentrale begrep

Kokkelaerling: A vaere laerling vil si at du utdanner deg i et yrke ved & jobbe i en bedrift. | bedriften far
du bade oppleaering og praksis i et fag (Utdanning, 2020). Som kokkelaerling har du pa forhand gatt
Vgl Restaurant og matfag, deretter Vg2 Kokk- og servitgrfag fgr man starter leeretiden. Laeretiden

gar over to skolear. | denne artikkelen har vi valgt a fokusere pa fgrste-ars kokkeleerlinger.

Produksjonsteknologi: | denne artikkelen velger vi a begrense begrepet produksjonsteknologi til a
omfatte elektronisk maskinelt utstyr som nyttes pa et restaurantkjgkken. Utstyret som gar under
denne kategorien, er ofte flerfunksjonelle med ulike bruksomradet for prosessering av mat og drikke.
Vi har valgt for a forenkle dette ordet videre i artikkelen ved a bruke ordet maskiner istedenfor

produksjonsteknologi.
Metode

| var undersgkelse har vi brukt bade kvantitativ og kvalitativ forskningsmetode for a se en stgrre
sammenheng mellom overgangen fra elev til lzerling. Ved a benytte begge metodene kan
problemstillingen besvares med mer dybde og nyanser. | forskningsprosessen brukte vi de fire fasene
forberedelse, datainnsamling, dataanalyse og rapportering (Johannessen, Tufte, Christoffersen.

2016).
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Utvalg av informanter

Siden vi gnsket a se pa overgangen fra skole til lzeretid var det naturlig for oss a samle inn data fra
bade vg2-elever og fgrste-ars leerlinger. Vi kontaktet skoler og laerebedrifter i Sgr-Norge for a avtale
mgte for intervju eller utsending av spgrreundersgkelse. | denne prosessen ble det 0g sendt ut
informasjonsskriv til alle vi kontaktet. Skoleelever ved Vg2 kokk- og servitgr som gnsker a bli
kokkelzerlinger svarte pa en spgrreundersgkelse og vi intervjuet fgrste ars kokkelaerlinger.
Undersgkelsen ble avhold i Sgr-Norge for a kunne fa en geografisk spredning. Malet for
undersgkelsen var a kunne analysere og bruke informasjonen fra minimum 70 spgrreundersgkelse og
fem intervjuer. Pa grunn av koronanedstengningen ble dette vanskelig og vi endte opp med kun 50

spgrreundersgkelser og tre intervjuer.
Kvantitativ datainnsamling

Etter & ha send ut informasjonsbrev til de utvalgte skolene ble det tatt kontakt med hver enkelt i
etterkant. Alle skolene fikk tilsendt informasjonsbrev og i giennomfgringen av spgrreundersgkelsen
ble elevenes informert personvern og at de kunne levere blankt spgrreskjema. Videre ble det forklart
at undersgkelsen ville bli behandlet fortrolig og taushetsplikten ble ivaretatt ved at de verken skulle
skrive navn eller skole pa undersgkelsen (Johannessen et al, 2016 5.275-276). Pa enkelte skoler ble
undersgkelsen giennomfg@rt av medstudent som hadde gatt god informasjon om hvordan
giennomfgringen skulle forega. Dette gjorde vi for a kunne na ut til flere respondenter.

Gjennomfgringen av undersgkelsene ble gjennomfgrt i februar 2020.
Kvalitativ datainnsamling

For a gi leerlingene stgrre frihet til & uttrykke meninger, kunne snakke om erfaring og reflektere over
sine ulike oppfatninger fant vi ut at et intervju vil egne seg best. Vi valgte a gjennomfgre en-til-en
intervjuer i bedriftene slik at detaljerte beskrivelser av informantens forstaelse, fglelser og
holdninger kunne komme frem (Johannessen et al. 2016). Pa forhand av intervjuet snakket vi med
leerlingene om hvordan intervjuet skulle forega slik at de fglte seg trygge og ikke skulle synes at
spgrsmalene var skremmende. Vi gikk igiennom hvordan det hele ble dokumentert og hva som ville
skje med datamateriale i etterkant. For at laerlingene skulle trygges i a kunne uttrykke egne meninger

garantere vi anonymitet og et sikkert personvern. (Johannesen et al.2016)
Intervjuguide

F@r intervjuene ble det laget en semistrukturert intervjuguide ved hjelp av Johannessen et. al. (2016)

veileder. Vi lagde spgrsmal som fungerte som introduksjonsspgrsmal, overgangs- og ngkkelspgrsmal.
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e Hvordan vil du beskrive ordet/begrepet produksjonsteknologi?
e Nar du startet som laerling, hvordan fglte du deg forberedt til 3 bruke slikt maskinelt utstyr?
o  Fikk du oppleerling i noe maskinelt utstyr? Hvordan foregikk dette?

Analyse

De kvantitative spgrsmalene ble lagt inn i en datamatrise. Dette ble gjiennomfgrt i Google forms som
ble presentert i et Excel-ark. Det ble deretter gjennomfgrt et univariat analyse av dataene og laget
stolpediagram for & beskrive dataen enklere til leseren (Johannessen et al, 2016 5.277-292). Dataene
ble ogsa lagt inn i SPSS for @ kunne gjgre en bivariat analyse (Ringdal 2013 5.277-288) hvor vi kan se

korrelasjoner mellom ulike variabler.

Allerede fgr intervjuene var gjennomfgrt ble det planlagt hvordan analysen skulle forega (Kvale og
Brinkman, 2017) Etter hvert intervju ble lydopptaket transkribert og anonymisert. Sa fort
transkriberingen var fullfgrt ble lydopptaket slettet. Etter transkriberingen gikk vi ngye gjennom
hvert intervju og markerte det vi synes var viktig informasjon som skulle tas med i analyseringen.
Videre ble det laget en sammenfatning av intervjuene for a kunne tolke og finne stgrre
sammenhenger. Vi satte spkelys pa a identifisere temaer og mgnstre som kunne kommuniseres
gjennom en form for rapportering (Johannesen et al, 2016). Til slutt hentet vi ut sitater fra de ulike

intervjuene vi mente ville representere resultatet pa en god mate.
Resultater

Del 1 — kvantitative resultater

Hvor ofte er maskinen brukt pG kjgkkenet i Igpet av det siste skoledret?

Figur 1. Oversikt over antall ganger elevene ved vg2 har brukt maskinene i Igpet av skol daret
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< 20 R 28 10 8 . ,
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Antall ganger brukt



o
o
& %

| figur 1 kommer det tydelig fram at kjgkkenmaskin og kombidampovn er det elevene pa Vg2 bruker
mest. Food prosessor har varierende bruk, mens Thermomix og sous vide/sirkulator maskin blir brukt

meget sjeldent.

Maskinene har flere funksjoner. Hvor mange kjenner du til?

Figur 2. Oversikt over antall maskinfunksjoner elevene i Vg2 kjenner til
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Antall funksjoner

| figur 2 kan vi se hvor mange funksjoner elevene kjenner til pa de forskjellige maskinene. Det som
skiller seg tydelig ut her, er at det er mange elever som ikke kjenner til noen funksjoner pa
Thermomix og sous vide/sirkulator maskin. Det varierer veldig hvor mange funksjoner elevene

kjenner til.

Hvor godt opplever du G beherske bruken av disse funksjonene?

Figur 3. Oversikt over hvor godt elevene opplever G beherske bruke av ulike maskinfunksjonene
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Sveert darlig - sveert godt

| figur 3 viser at flertallet av elevene opplever a ha darlig til sveert darlig beherskelse av bruken til de
ulike funksjonene til bade Thermomix og sous vide/sirkulator maskin. Flertallet av elevene opplever
og ha et middels til svaert god beherskelse av de ulike funksjonene til bade kombidampovn og Food-
prosessor. Kjgkkenmaskinen kommer best ut hvor flertallet av elevene har en god til en svaert god

opplevelse av a beherske bruken av funksjonene til maskinen.
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Korrelasjoner

Vi har brukt programmet SPSS til og utregne dette. Tallene vi da sitter igjen med kalles Pearsons
produktmomentkorrelasjon ogsa kalt Pearson r det males fra 0-1 (Johannessen et al, 2016 5.293-309)
SPSS. Jo nzermere korrelasjonstallet er 1, jo sterkere er samvariasjonen mellom variablene. To

stjerner (**) bak tallet betyr at det er mindre enn 1 % sjanse for at korrelasjonen er tilfeldig.

Figur 4. Oversikt over korrelasjoner mellom bruk og mestring av kjgkkenmaskiner

Maskin Variabler Korrelasjon

Kombidamper Antall ganger eleven har brukt maskinen i verkstedet pa skolen/ | -
I hvilken grad eleven opplever & mestre bruk av maskin

Thermomix Antall ganger eleven har brukt maskinen i verkstedet pa skolen / | ,847**
I hvilken grad eleven opplever & mestre bruk av maskin
Sous vide Antall ganger eleven har brukt maskinen i verkstedet pa skolen/ | ,375%*

I hvilken grad eleven opplever & beherske bruk av maskin

Kjgkkenmaskin | Antall ganger eleven har brukt maskinen i verkstedet pa skolen/ | -
I hvilken grad eleven opplever & beherske bruk av maskin

Foodprosessor | Antall ganger eleven har brukt maskinen i verkstedet pa skolen/ | ,602**
I hvilken grad eleven opplever & beherske bruk av maskin

Figur 4 viser at samvariasjoner mellom bruk og mestring av kjgkkenmaskiner er noe ujevnt fordelt.
Det er ingen signifikante korrelasjoner mellom antall ganger kombidampovn og foodprosessor er
brukt pa skolen og i hvilken grad elevene opplever a beherske bruken av disse maskinene. Det er
samtidig en relativt sterk korrelasjon mellom bruk og mestring nar det gjelder Thermomix, Sous vide
og foodprosessor. Vi finner det interessant at de maskinene elevene bruker mest ikke samvarierer

med i hvilken gra elevene opplever 3 mestre de samme maskinene.
Del 2 — Kvalitative resultater

Etter analysen av de transkriberte intervjuene sa vi tydelige mgnster og viktig informasjon som kunne

ses i sammenheng med den kvantitative forskningen.
Produksjonsteknologi

Ordet produksjonsteknologi var lite kjent. Noen av leerlingene var usikker pa ordet, men kunne tenke
seg til betydningen. Med begrepsforklaring fikk laerlingene en bedre forstaelse og kunne fortelle om
utstyr de var kjent med. Kombidampovn og kjgkkenmaskin var noe av det fgrste som ble nevnt,
etterfulgt av andre type ovner og varmekilder, eltemaskiner og miksere. «Ting som gdr pd strém»
konkluderte en med. Videre ble det fortalt om ulike funksjoner og bruksomradet. Utstyr som

kombidampovn og kjgkkenmaskin blir brukt daglig.
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Overgang fra skoleelev til leerling

Leerlingene opplevde at de var forberedt pa bruk av produksjonsteknologi de har brukt mye pa
skolen, slik som kjgkkenmaskin og kombidampovn. Ved bruk av utstyr de ikke har veert mye bort i
som elev fglte leerlingene dette var noe de skulle ha vaert mer forberedt pa og hatt kjennskap til fra
skolen. Pa maskinene de kjente til forteller de fleste laerlingene at de har lzert seg flere funksjoner og
blitt tryggere pa bruken av de ulike funksjonene. Ene lzerlingen sier han var usikker i starten av
leeretiden pa hvordan ovnen fungerte med tanke pa innstilling av ulike funksjoner. «Jeg viste hvordan
jeg justerte noen funksjonene pd ovnen jeg hadde pa skolen, slik som steik og damp, men ndr jeg
startet som laerling var ovnen helt annerledes. Da ble jeg usikker pG hvordan den skulle brukes».
Leerlingen fortalte hvordan han etter opplaerling var blitt bedre i stand til 4 ta egne valg og tenke over

valg av utstyr og funksjoner fgr bruk. A laere flere funksjoner pa en maskin har skapt stgrre trygghet.
Oppleaering

Resultatet av intervjuene viser at opplaering skjer i varierende grad. Det er ofte fagleerte og/eller
faglige ledere som star for oppleerling, men det hender og at ufaglaerte med erfaring hjelper til. |
store bedrifter kan lzerlingene fgle at opplaeringen forsvinner. Laerlingene blir satt til tidskrevende
oppgaver for & vaere ute av veien. Nar laerlingene fglte at mye av bruken av maskiner er forventet at
de skulle mestre, kan de bli usikre og vegre seg pa a spgrre om hjelp. «Bruk hode, dette ma du finne
ut av selv» er en typisk kommentar som ble gitt om man spgr om hjelp forteller ene laerlingen. Om
oppgaven ble utfgrt feil kom kommentaren «hvorfor gjgr du det slik?» fra de fagleerte i etterkant pa

en nedlatende mate.

Videre kunne en annen leerling fortelle at han var utplassert i en annen bedrift for a fa erfaring fra et
storre kjgkken. Her var det kjgkkensjefen sto for opplaeringen. | leerebedriften han var ansatt brukte
de ikke mye maskiner utover ovn og kjgkkenmaskin, men i bedriften han var utplassert fikk han se
hvordan en Thermomix fungerte. Til nd hadde han kun observert kjgkkensjef bruke maskinen og ikke
fatt prgve selv. «Jeg hdper G fa mer oppleerling slik at jeg kan bruke den selv etter hvert» fortalte
leerlingen. Den samme leerlingen fortalte om andre utplasseringer han hadde veert pa som leerling,
men her hadde han heller ikke fatt prgve a bruke maskinelt utstyr. «Jeg sto for det meste og vasket,
skrellet, og kuttet gr@gnnsaker, men ble oppfordret til G observere kva som skjedde rundt meg»

forklarte laerlingen.
Diskusjon

For at elevene skal fa en yrkesrelevant oppleaering i skolen er det viktig at elevene far dybdelaering slik

at de utvikler forstaelse av sentrale elementer og sammenhenger innenfor et fag
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(Utdanningsdirektoratet, 2017. s.10). Et av regjeringens hovedmal for yrkeslgftet er a skape et
tettete samarbeid mellom skole og arbeidsliv. Dette vil gi en yrkesopplaering som er mer relevant og
fleksibel enn den vi ser i dag og elevene skal f3 mgte arbeidslivet tidligere og oftere. A gi elevene en
felelse av yrkesrelevants vil bidra til gkt motivasjon og elevene vil se mening og sammenheng i
arbeidet. Dette vil vaere med pa a skape en trygghet for utfgring av arbeid i laeretiden (Regjeringen,
2018). Det er ikke ngdvendigvis praksis i seg selv som gjgr elevene forberedt til lzeretiden, men at

praksis i skolen er relevant for arbeidet de skal gjgre som lzerlinger (Spetalen et. al, 2014)

Resultatene viser at f@rstears laerlinger opplever a vaere forberedt pa a bruke maskiner de tidligere
har brukt ofte pa skolen. De trekker frem kjgkkenmaskin og kombidampovn som de maskinene de
har arbeidet mye med. Data fra var undersgkelse blant Vg2-elever bekrefter dette (figur 1).
Leerlingene trekker frem at de behersker ulike funksjoner pa disse maskinene og bruker dem i det

daglige arbeidet med trygghet. Igjen er dette noe som bekreftes i elevundersgkelsen (figur 2 og 3).

Videre uttrykker lzerlingene at de er usikre pa bruk av maskiner de har lite eller ingen erfaring med.
De blir oppfordret av faglaerte til 3 observere andre bruke utstyret samtidig som de arbeider med
andre arbeidsoppgaver. Vi er kritiske til denne form for oppleaerling siden en lzerling trenger
veiledning for & anvende nytt utstyr pa korrekt mate og ivareta krav for HMS. Det kan diskuteres om
dette er kunnskap de skulle hatt med seg fra skolen, men nar dette ikke er tilfelle ma
opplaringsansvarlige i bedriften ta ansvar og gi god oppleaering. Sylte skriver at veiledning i praktiske
ferdigheter innebaerer ulike veiledningsvarianter som instruksjon, radgivning og veiledning. Det
instrueres, observeres og gis tilbakemeldinger (2016, s.115-119). Bruk av observasjon som
opplaerlingsstrategi kan vanskelig kalles en strukturert form for veiledning. | dette tilfellet var det
Thermomixeren laerlingen nevnte som utstyr han ikke hadde erfaring med fra verken fra skole eller
bedrift. Vi kan se i den kvantitative undersgkelsen at det er sveert fa elever som har brukt Thermomix
pa skolen. Elevene rapporterte at det ikke fantes Thermomix eller sous vide/sirkulator maskin pa
kjpkkenverkstedet deres. Vi kan forsta med pressede budsjetter at ikke alle skoler har mulighet til 3
kjgpe slikt utstyr, men vil ogsa nevne at i nyere tid er verken sous vide eller sirkulator maskin svaert

kostbart lenger.

Kunnskapsdepartementets nye definisjon sier at kompetanse er blant annet a tilegne seg og anvende
kunnskaper og ferdigheter til 8 mestre utfordringer og lgse oppgaver i kjente og ukjente
sammenhenger og situasjoner (Kunnskapsdepartementet, 2015-2016, s 28). Dette vil si at
sammenhengen mellom kunnskap og ferdigheter vil vaere avgjgrende for videre anvendelse og
mestring av utfordringer. Gar vi tilbake til lzerlingen som kun far observere faglaerte bruke maskinelt

utstyr som Thermomix vil lzerlingen tilegne seg noe kunnskap om bruken, men vil ikke ha nok
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ferdigheter til 3 anvende maskinen selv. Kompetanse innebaerer og evne til refleksjon og kritisk
tekning, men nar leerlingen ikke selv far utfgre arbeidet mistes evnen til a forsta hva han har lzert og
kunne reflektere over hvorfor han har leert det og hvordan kompetansen kan anvendes videre. Ved at
leerlingene selv far bruke maskinelt utstyr ved god veiledning vil arbeidsprosessen bli mer helhetlig og

opplaerlingen skje pa et hgyere niva (Haaland, 2018).

Restaurantbransjen utvikles stadig og mye av det maskinelle utstyret som finnes pa et
restaurantkjgkken utfgrer oppgaver vi kan gjgre for hand eller i enklere apparater til en lavere pris.
Men maskinene er kj@gpt inn av restauranter for a spare tid, gjgre oppgaver rasker og med ngyaktig
presisjon. Vi vet at det er stort fokus pa handlag og handverk i skolen og det kan diskuteres hvordan
fokus pa opplaering av grunnleggende ferdigheter og maskinelt utstyr skal fordeles. Likevel synes vi
det er viktig at elevene far en yrkesrelevant kompetanse som bidrar til at eleven lzerer det de trenger

for & utgve yrket de utdanner seg til (Nilsen & Haaland, 2013).

Vi kan se i spgrreundersgkelsen av skoleelevene (figurl) at det variere hvor mye noe er brukt. Hvis vi
ser pa foodprosessor, har 6% av alle elevene i undersgkelsen aldri brukt denne maskinen frem til
februar. Det er 42% av elevene har bare brukt denne maskinen 1-3 ganger noe som vil si at 48% av
elevene i undersgkelsen kun har brukt en foodprosessor 0-3 ganger. Hvordan skal skolen kunne sikre
kompetanse i et verktgy som brukes mye pa et restaurantkjgkken, nar halvparten av eleven nesten
ikke har brukt maskinen pa 7 maneder. Vi kan se (figur 4) at maskinene elevene bruker sjeldent
korrelerer sterkere med mestring enn maskiner elevene bruker ofte. Dette kan indikere at elevenes
opplevelse av mestring ikke ngdvendigvis er reelt og bevisst, men et uttrykk for at de kan bruke
maskiner som ellers benyttes lite. Mestring knyttes da til det uvanlige i stgrre grad en til bruk av

maskiner som benyttes hver dag.
Oppsummering og konklusjon

Med utgangspunkt i artikkelens problemstilling «/ hvilken grad opplevde kokkelaerlingene at de var
forberedt pa bruk av produksjonsteknologi i overgangen mellom vg2 og leeretid?» Viser resultantene
fra undersgkelsen at elevene i vg2 og fgrste ars leerlinger har i varierende grad erfaring i bruk av
produksjonsteknologi fra skolen. Maskiner som kjgkkenmaskin og kombidampovn er de fleste har
brukt og faler seg trygge i anvendelsen av. Maskiner som Thermomix og sous-vide/sirkulator er
meget lite brukt, hvis de overhodet er til stede i skolenes kjgkkenverksteder. Food prosessor er
meget varierende brukt i skolen, men alle skoler har utstyret. Det er derfor ikke sikkert at alle
elevene far den ngdvendige oppleeringen og kompetansen som vil gi dem opplevelsen av a fgle seg

forberedt til i overgangen fra skoleelev til f@rste ars kokkelaerling.
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Allergitilpasninger i det profesjonelle
restaurantkjgkken

Sammendrag

Matallergier er et gkende fenomen blant befolkningen (Norges Astma- og Allergiforbund, 2018) og
som dermed innebaerer en utfordring for restaurantbransjen. Gjennom en kvalitativ undersgkelse
har jeg intervjuet kjpkkensjefer ved ulike type restauranter sgr i Norge om hvordan de allergitilpasse

mat til sine gjester.

Alle de intervjuede kan fortelle at de mgter pa problemstillingens tema pa daglig basis, og deler sine
syn pa hva de anser som viktige fokusomrader, hvilke verktgy de bruker og hvordan de kontinuerlig

jobber med a sikre trygg mat til sine gjester.

Hovedfunnene tyder pa at man i stor grad vektlegger sin egen kompetanse i arbeidet og inntrykket er
at kunnskapen rundt temaet er tilfredsstillende. Matinformasjonsforskriftens (2014) krav til
allergenmerking ved salg av mat har dessuten fgrt til videreutvikling av kokkenes faglige kompetanse

og kreativitet pa omradet. Blant annet ved at man har innfgrt egne merkeordninger til internt bruk.

Intervjuene avdekker ogsa at informantene stiller spgrsmalstegn ved servitgrens rolle i a vaere nok
delaktig i det forebyggende allergiarbeidet. Dette blir spesielt fremstilt nar kokkene forteller om hvor

viktig det er & ha god kommunikasjonsflyt i en sdpass serviceorientert og hektisk bransje.

Resultatene av denne undersgkelsen indikerer derfor at kokker selv opplever at de har den
ngdvendige kunnskapen og kompetansen som trengs for a beherske arbeidet med 3 allergitilpasse
mat, samtidig som det fremkommer at det finnes utfordringer med a opprettholde tilfredsstillende

allergikompetanse pa tvers av yrkesgruppene.

Introduksjon

Utviklingen av matallergi i befolkningen er stadig gkende. Ifglge Norges Astma- og Allergiforbund
(NAAF) (2018) angar matallergi 6-8% av barn under 3 ar, mens det i befolkningen ellers er ca. 5% av
voksne som har pavist en form for matoverfglsomhet. Likevel hevder sa mange som 25% av

befolkningen at de har en eller annen matrelatert plage.

Disse tallene, samt det faktum at matallergi anses som et betydelig folkehelseproblem

(Folkehelseinstituttet, 2018; NAAF, 2018), underbygger problemstillingen som et dagsaktuelt tema.
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En gruppe som daglig mgter pa matallergikere er yrkesutgvere i restaurantbransjen. Nar sa mye som
hver fjerde gjest hevder de har en matoverfglsomhet er problemstillingen; «Hvordan arbeides det

med allergitilpasset mat i restaurantbransjen?».

Hva er matallergi?

Matoverfglsomhet brukes som samlende begrep som dekker bade allergiske og ikke-allergiske
reaksjoner pa mat, bedre kjent som matallergi og matintoleranse. Skillet mellom disse gar pa

hvordan kroppen reagerer pa enkelte matvarer, selv om symptomene ofte kan veere like.

A vaere intolerant betyr som regel at man kan tale litt, eller noe av en spesifikk matvare uten at det
fremprovoseres symptomer, og er en sakalt ikke-immunologisk reaksjon. Mens ved en allergi, er det
kroppens immunforsvar som aktiveres, og man anbefales a unnga matvaren(e) fullstendig (NAAF,

2019).

Matallergi handler altsd om en misoppfatning i kroppens immunforsvar hvor det reagerer negativt pa
proteiner i maten. Disse proteinene er i utgangspunktet ufarlige, men immunforsvaret tolker de som
ukjente og farlige inntrengere, og setter dermed kroppen i beredskapsmodus. Dette gir utslag i form
av en rekke forskjellige symptomer som i verste fall kan veere livsfarlige, for eksempel anafylaktisk
sjokk (Brostoff & Gamlin, 1999). Anafylaktisk sjokk er en akutt og alvorlig allergisk reaksjon med
symptomer fra flere organer. Dette kan kun oppsta ved matallergi, men ikke ved andre former for

matoverfglsomhet (NAAF, 2018).

Boken Food allergies for dummies av Wood & Kraynak (2007) beskriver hvordan matallergier ikke
bare er et problem for allergikere, men kontekstualiserer ogsa temaet rettet mot yrkesutgvere i
matbransjen. Blant annet tar de for seg hva slags ansvar man har som restaurantansatt nar det
kommer til handtering av mat som potensielt kan gjgre gjester syke. | Norge innebzerer dette blant
annet at man ma forholde seg til matinformasjonsforskriften (2014) som, rent praktisk, palegger

restauranter a opplyse om allergener i maten man serverer.

Basert pa egne erfaringer fra mange ar i restaurantbransjen og tidligere undersgkelser om temaet
(Spetalen & Eben, 2017), ble jeg inspirert til 8 se naermere pa hvordan dagens yrkesutgvere i
restaurantbransjen arbeider med a handtere matallergier for a sikre at restaurantgjester far servert

trygg mat.

Metode

For a samle inn data som kan svare pa problemstillingen, valgte jeg a benytte meg av en kvalitativ

forskningsmetode ved 3 intervjue yrkesutgvere i restaurantbransjen. Ved a utforme en apen
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intervjuguide, ble det gitt lite fgringer for intervjusamtalens utvikling. Dette gav informantene
mulighet til & svare bade intuitivt og reflektert, noe jeg ser pa som hensiktsmessig nar man skal
intervjue profesjonelle aktgrer om deres egen yrkesutgvelse. Tanken var altsa a la informantene
prate om sine arbeidsoppgaver, i sin bedrift og deres erfaringer knyttet til problemstillingens tema.
Pa den maten kunne jeg som intervjuer komme med oppfglgingsspgrsmal for & utdype, konkretisere
eller oppklare ting underveis slik at intervjuet i sin helhet gav svar som var informative og relevante

for undersgkelsen.

Metodevalget og den videre arbeidsprosessen for denne undersgkelsen, baserer seg pa Kvale &

Brinkmanns (2015) syv stadier for intervjuundersgkelse.

Jeg foretok en strategisk utvelgelse av informanter (Johannesen, Tufte & Christoffersen, 2016; Kvale
& Brinkmann, 2015) hvor jeg vektla fglgende kriterier; yrke, posisjon i bedrift og erfaring. Det var
viktig & kunne bruke noen som hadde fgrstehandskunnskap om temaet, slik at begrepsliggjgringen av
tematikken og problemstillingen var forstaelig og angripelig. Med dette avklart kunne derfor
informantene dele sine erfaringer som angikk opplevde utfordringer, og hva de mente matte til for a

lykkes med a kunne handtere gjester med matallergier som man mgter pa i det daglige.

Jeg intervjuet 4 kjpkkensjefer fra ulike restauranter sgr i Norge. Alle har minst 7 ars yrkeserfaring,
fagbrev som kokk og er hovedansvarlig for bedriftens arbeid med matallergier. Dette innebaerer a
felge Matinformasjonsforskriften (2014), oppfelging av egne interne kontrollsystemer samt

personalansvar for fast- og deltidsansatte, sesongarbeidere og opplaering av laerlinger.

Restaurantene er like i den grad at samtlige har gjestekapasitet pa over 100 personer, men skiller seg
fra hverandre med ulike konsepter, apningstider og antall ansatte. Dette legger til rette for en viss

bredde i datainnsamlingen, og mer nyanserte svar fra informantene.

Etter at avtale om intervju var opprettet, sendte jeg ut et informasjonsbrev som forklarte hensikten
med undersgkelsen min, samt beskrivelser om hvordan jeg skulle handtere sensitive data i trad med
retningslinjene fra NSD. Selve intervjuet ble giennomfgrt per telefon, og det ble benyttet diktafon for

a gjore lydopptak av intervjusamtalen.

For a kunne gjgre lydopptaket om til analyserbare data, transformerte jeg disse om til skriftlig tekst.
Dette gjorde jeg ved a transkribere hvert lydopptak av intervju ordrett, slik at jeg sto igjen med
radata som ga meg et grunnlag for analyse av informantenes meninger. Som et viktig ledd i
handteringen av sensitive data, sgrget jeg for a holde datamaskinen frakoblet internett, i tillegg til a
lagre tekstfilene eksternt helt til alle intervjuene var ferdig transkribert. Deretter slettet jeg

lydopptakene og passordbeskyttet de transkriberte tekstfilene, fgr de var klare for videre analyse.



o
v
& %

Pa bakgrunn av intervjusamtalenes frie struktur, matte jeg i neste steg trekke ut og sammenligne
informantenes svar. For 3 systematisere denne prosessen benyttet jeg koding (Kvale & Brinkmann,
2015; Larsen, 2017)). Mer spesifikt ved a bruke et analyseskjema hvor jeg fargekodet de ulike
svarene. Grgnt for hgyt samsvar, gult ved noe overensstemmelse og rgdt ved egne meningsutsagn.
Kodingene gav meg bedre oversikt til 3 utforme kategorier for de ulike informantenes
sammenfattede meninger, sakalt meningsfortetting (Kvale & Brinkmann, 2015). Resultatene som

fremkommer, bygger derfor pa disse kategoriene.

Som uerfaren intervjuer vil det kunne forekomme enkelte svakheter ved datainnsamlingen, noe som
igjen kan pavirke resultatenes palitelighet. Blant annet gjelder dette manglende trening i a beherske

intervjuhandverket (Kvale & Brinkmann, 2015). | etterkant ser jeg at det kunne vaert hensiktsmessig a
strukturere intervjuguiden for a sikre bedre sammenheng mellom de ulike intervjuene og dermed

ogsa effektivisere og forenkle datanalysen.

Nar man forsker pa fenomener i faglige miljger slik som denne studien tar for seg, er det fordelaktig a
ha forkunnskaper om tematikken og forsta begrepsbruken for a sikre et relevant og valid
datamateriell. | dette tilfellet innehar bade intervjuer og informanter faglig tyngde, erfaring pa

omradet og kjenner godt til begreper og terminologi som benyttes.
Resultater

Resultatene i denne undersgkelsen baserer seg pa funnene som ble gjort i analysen av
intervjudataene. Det presenteres bade likheter og ulikheter for hvordan informantene arbeider med
allergitilpassing innenfor planlegging og forberedelser, og hvordan de forholder seg til og benytter
lovverket i praksis. | tillegg belyses det hvordan samtlige informanter peker pa samme type

utfordring nar det kommer til a allergitilpasse mat.
For a bevare anonymiteten til informantene, vil disse refereres til som Arne, Berit, Cecilie og David.
Planlegging og forberedelser i praktisk arbeidshverdag

Intervjuene startet med at informantene ble spurt om hvordan det arbeides med a allergitilpasse mat
i deres restaurant. Samtlige kunne her fortelle at de mgter pa problematikken matallergier sa og si
daglig, men at tilpassing og tilrettelegging av matallergier ikke har noen stor plass i det daglige
planleggingsarbeidet. Med dette menes utarbeiding av nye menyer, retter og daglig produksjon.
Unntaket gjelder i den grad man far forhandsbestillinger pa selskap som informerer om spesifikke
allergier. Ved slike tilfeller vil man, sa langt det er mulig, imgtekomme gjestens behov og forsgke a

allergitilpasse menyen, slik at gjesten kan spise tilnaermet lik mat som tilbys ordinzert.
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Det er altsa ingen som konsekvent planlegger og utformer egne allergivennlige menyer, men man
gjor de forberedelser og a la minute-tilpasninger som kreves nar etterspgrselen oppstar. Samtidig
nevner bade Arne og Cecilie at de produserer glutenfritt tilbehgr som brgd, knekkebrgd og flatbrgd
slik at de har det som et alternativ. Dette begrunnes med at; «Glutenallergi er det som vi mgter oftest

i hverdagen, sa der er det helt bevisst at vi har det».

Pa spgrsmal hvordan dette angar andre allergener som for eksempel melk, ble det blant annet nevnt
at «idéen vil trumfe omtanken». Naermere beskrevet av Arne ved at; «Hvis noe hgrer hjemme i en
produksjon, sG gjar vi ikke bevisste allergitilpasninger. Men vi har jo som regel alternativer inne, som
havremelk og lignende». David utdyper dette med; «HVvis jeg vil bruke flgte, sG bruker jeg flgte fordi
jeg mener det er best. Men jeg md begrunne hvorfor, og vite hvordan jeg kan forandre eller tilpasse

hvis det trengs».
Lovverket og egne merkesystemer

Alle informantene fortalte ogsa at deres fremste fokus i arbeidet med allergitilpasninger, er &
allergenmerke menyene slik at informasjonen er lett tilgjengelig for gjestene. P4 den maten er de sitt

ansvar bevisst og fglger lovverket som beskrives gjennom matinformasjonsforskriften (2014).

David og Berit fortalte ogsa om hvordan kravene til allergenmerking har fgrt til lignende systemer for
internt bruk pa kjgkkenet. «Vi bruker klistrelapper hvor alle allergener er listet opp, sa krysser vi av
for hvilke allergener produktet inneholder. PG den madten kan vi sikre oss ved at alle far
informasjonen, ogsd de som ikke har veert pa jobb akkurat den dagen». David oppfordrer flere til
bruke lignende systemer, da det; «Egentlig er helt genialt, og veldig praktisk for G hele tiden ha

kontroll pa hvilke allergener som er i omigp».

Pa den andre siden nevner Arne at han savner flere praktiske verktgy for a lette arbeidet med
matallergier. «Jeg kjenner ikke til noe sted hvor jeg kan ga for G finne informasjon eller tips til hva jeg
kan bruke som alternativ til en gjest med en spesifikk allergi. Det er noe man gjerne ma tenke ut
selv». Cecilie sier at hun kjenner til dette merkesystemet, og har vurdert a ta det i bruk. «Men vi er
veldig ngye med G ha oppskrifter pa alt vi lager, og felge disse slavisk. Hvis ikke risikerer vi at noen

tilsetter noe som ikke skal veere der, og da mister vi kontrollen».

Pa spgrsmal om allergier eller merking i det hele tatt hemmer kokkens kreative frihet, svarer de
fleste nei. Berit synes det av og til kan vaere utfordrende a tenke kreativt og nytt, men at dette ikke
knyttes direkte opp mot allergihensyn. «Gjester som har en allergi, er stort sett kiempeforngyd nadr de
ser at vi har ivaretatt deres behov, og i enkelte tilfeller kan overraske med noe de aldri har smakt

for».
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Utfordringer med kommunikasjon

Samtlige informanter uttrykte at kommunikasjon ofte er arsaken til at det oppstar problemer under
service, altsa den delen av arbeidsprosessen hvor maten tilberedes, anrettes og serveres til gjesten.
Cecilie mener at god kommunikasjon og kunnskap om matallergier er viktig for a redusere antall
misforstaelser, og ikke minst, forhindre at man far syke gjester. «Ndr det koker under service, kan en
allergibestilling gjgre at alt stopper opp. Man ma bytte utstyr, vaske etc., og da er det utrolig viktig at
beskjedene vi far er korrekte og presise. Det gar egentlig mest ut over de andre gjestene, men vi vil jo
for enhver pris ikke gi gjester med allergi noe de ikke tdler. Jo mer kunnskap en servitgr har pd dette

feltet, gjor at alt flyter mye bedre».

Arne mener at kommunikasjonen mellom gjesten og restauranten er generelt bra, men at han ved
enkelte tilfeller savner mer kunnskap om matallergier fra servitgrenes side, for a vite hvilke
tilpasninger som er mulige a foreta. «De fleste gjester har god kontroll pa egen sykdom, og er flinke
til @ informere oss i forkant ved forhdandsbestillinger. Men i tilfeller hvor allergien er relativt kompleks,
skulle jeg gjerne sett mer kunnskap fra servitgrens side om de ulike allergiene, og hvilke tilpasninger

vi har mulighet til G gjgre».

Bade Berit og David gjenkjenner utfordringen med denne type kommunikasjon, men sier at det som
regel dukker opp i forbindelse med sesongarbeidere, og at det ikke ngdvendigvis omhandler allergier.
«Mange som jobber hos oss pd sommeren, tror det er nok G bare baere tallerkener og skjenke vin, og
da blir det en veldig bratt leeringskurve, noe som selvfglgelig gjgr det utfordrende for oss ogsa», sier

David.
Resultatenes palitelighet

Resultatene fra undersgkelsen er bade ulike og i samsvar med tidligere forskning gjennomfgrt av
yrkesfaglaererstudenter ved yrkesfaglaererutdanningen i restaurant- og matfag ved OsloMet.

(Spetalen & Eben, 2017). Dette antyder at det er behov for mer forskning pa feltet.

| tillegg vil antall informanter i denne studien veere for lavt til & kunne danne et representativt utvalg,
selv om informantene i all hovedsak har sammenfallende meninger. A gjennomfgre denne
undersgkelsen i andre landsdeler, regioner eller byer, ville kunne skape et bredere datagrunnlag som

kan styrke resultatets reliabilitet for den spesifikke problemstillingen og temaet som sadan.

Diskusjon

Hva betyr egentlig resultatene som har kommet frem i dette forskningsprosjektet? For det f@rste sier

informantene at de pa tilnaermet daglig basis mgter pa allergitilfeller, men at dette ikke opptar mye
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tid. Det er lite sgkelys pa allergitilpasninger ved utarbeidelse av nye menyer og retter hvor idéen og
smaken anses som viktigst. Det prioriteres ikke i noen seerlig grad & lage disse allergivennlige, selv om
det nevnes det at det kan gjgres tilpasninger ved saerskilt etterspgrsel. Dette kan tolkes dit hen at
kokkene er trygge pa sin egen kompetanse nar det kommer til matallergier og tilpasninger, og at man
stoler pa sine egne kunnskaper og evner til & handtere gjester som krever saerskilte behov i det

aktuelle gyeblikket.

Svarene kan ogsa indikere at informantene har et klart skille mellom hva de ser pa som planlegging,
og hva som er forberedelser, nar det blir presisert at man, i s stor grad som mulig, gnsker a vite om
allergier pa forhand slik at man kan bruke den faglige og kreative kompetansen til 3 tilrettelegge pa
best mulig mate. Dette funnet samsvarer med tidligere undersgkelse om kokkens egenopplevelse av
kompetanse innenfor temaet (Spetalen & Eben, 2017), noe jeg identifiserer som yrkesprofesjonalitet,
serviceytelse og kreativitet. Med andre ord kan det se ut til at dagens kokker innehar nok
kompetanse til a ivareta den gkende mengden gjester med matallergier pa en god og trygg mate, og

at de er tilpasningsdyktige og dynamiske i sin yrkesutgvelse.

Nar samtlige informanter forteller uoppfordret om kravene til allergenmerking, tyder det pa at dette
er noe de vektlegger og samtidig har kontroll pa. Bade ved a forholde seg til det gjeldende lovverket,
men ogsa nar de er opptatt av & unnga potensielle misforstaelser ved a gi tydelig informasjon til
gjesten pa et tidlig stadium. | hvilken grad gjesten selv opplever denne informasjonen som adekvat,

vil veere et tema for en annen undersgkelse.

At matinformasjonsforskriften (2014) i tillegg har fgrt til en indre justis hvor restauranter organiserer
egen intern merking bgr ses pa som en seier, ikke minst for de med matallergi. Dette kan indikere at
allergenmerkingen fungerer i sapass stor grad at man har sett nytten av a fgre dette videre i et enda
stgrre kvalitetssikringsomfang. Pa en annen side kan det ogsa bety at generell allergenmerking ikke

er tilstrekkelig, og man ser behovet for strengere internkontroll for a overholde forskriften.

Det ser ogsa ut til at kokkenes faglige kreativitet ikke hemmes pa grunn av kravene til

allergenmerking, noe som stgttes av tidligere forskningsresultater (Spetalen & Eben, 2017).

Det er bred enighet blant informantene om at god kommunikasjon er et essensielt ledd i a sikre trygg
mat til gjesten. Flere peker pa bedre bestillingsinformasjon, gjestebehandling og forstaelse for

sammenhenger mellom gjestens gnsker og behov, og hvordan kjgkkenet kan imgtekomme dette.

Ut ifra egne erfaringer fra bransjen, er det ikke unormalt at kokker «klager» pa servitgrer, eller
motsatt. Men at samtlige av informantene uttrykker at de ser behovet for gkt kompetanse hos

servitgrene, er bade pafallende og motstridende malt mot tidligere lignende undersgkelse, hvor et av
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funnene var; «ingen av kokkene trakk frem manglende allergikompetanse hos sine kolleger
servitgrene» (Spetalen & Eben, 2017). Mine funn indikerer at dagens kokker opplever servitgrens
allergikompetanse som lav, men at de selv fgler de innehar nok kompetanse pa omradet. Hva kan

dette komme av?

En mulig faktor kan antydes ved a se pa en tidligere underspkelse. Her ble det gjort funn pa at elever
ved Vg2 kokk- og servitgrfag ved utvalgte restaurant- og matfagskoler ikke opplevde tilstrekkelig
undervisning innenfor temaet allergener (Spetalen & Eben, 2016). Man kan derfor tenke seg at
matallergi kanskje ikke far nok plass i dagens undervisningssammenheng selv om det er et gkende
problem i samfunnet generelt. Det kan ogsa tenkes at det er behov for mer yrkesdifferensiert

undervisning om matallergier rettet mot nettopp servitgrfaget.

To av informantene peker pa utfordringen med nok kompetanse hos servitgrer som er deltidsansatte
og sesongarbeidere. Tall fra Utdanningsdirektoratet (2019) viser at servitgrer tilhgrer en yrkesgruppe
med sveert hgy andel av ufaglaerte. Det er da naturlig & anta at hovedvekten av problemet kan ligge
nettopp her, da man ikke har tilegnet seg grunnleggende kompetanse for yrket gjiennom

fagutdannelsen, og dermed vil oppleve manglende kunnskap knyttet til temaet matallergier.

Kokkenes syn pa servitgrenes allergikompetanse finner jeg bade interessant og
nysgjerrighetsskapende, og det etablerer samtidig nye spgrsmal som; Har de som skal bli servitgrer
blitt forssmt pa veien? Eller har kravene til dagens servitgrer endret seg, slik at man ikke lenger anser

kunnskaper om matallergier som en del av en helhetlig yrkeskompetanse?

Mitt forholdsvis apne forskningsdesign vil nok vaere for tynt til 3 kunne dra noen handfaste
konklusjoner pa dette feltet. For a foreta slike studier vil det veere relevant a gi bade servitgrene en

stemme, samt se naermere pa hvordan skolen Igser disse utfordringene.
Oppsummering og konklusjon

S3, for & besvare problemstillingen; «Hvordan arbeides det med allergitilpasset mat i

restaurantbransjen?»

Mine funn indikerer at kokker vektlegger egen kunnskap og kompetanse som yrkesutgver i arbeidet
med allergitilpasninger. Det fokuserer lite pa a planlegge for noe uforutsett, men velger heller a gjgre

allergenvennlige tilrettelegginger nar de dukker opp.

Alle informantene har et stort sgkelys pa a beherske lovverket ved at man arbeider proaktivt i
informasjonen rettet mot gjester. Allergenmerkingens prinsipp og forebyggende effekt har ogsa fort

til at flere restauranter lager egne allergisikringssystemer for eget bruk pa eget kjgkken.
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Kokkens beskrivelser av servitgrens manglende allergikompetanse er et noe overraskende funn. Det
viser seg at man ser behovet for gkt kunnskap om matallergi for denne yrkesgruppen og knytter
dette opp mot viktigheten av kommunikasjon som et verktgy nar det kommer til arbeid med
allergitilpasninger i det daglige. For kokkens del handler det om a fa sa mye informasjon som mulig,
slik at man kan gjgre de forberedelsene man trenger for a gi gjesten sa god mat som mulig, og a

kunne utgve servicearbeid av hgy kvalitet.
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Del 3 Bzerekraft og bruk av lokale ravarer

Yrkesutgvere innen RM bransjen har et szerlig stort ansvar nar det gjelder baerekraft. Det er
begrenset med mat i verden og da ma vi pase at denne blir korrekt behandlet og sa langt mulig,
hindre svinn. | et samarbeid mellom bransjeorganisasjonene og Landbruksdepartementet er det
utarbeidet en bransjeavtale for a hindre matsvinn, denne er godt innarbeidet og RM-bransjen har
gjort et godt stykke arbeide sa langt. | det nye planverket «Fagfornyelsen» er baerekraft et tverrfaglig
tema som skal behandles pa alle niva i utdanningslgpet. | denne delen presenterer vi fire artikler med
ulike vinklinger inn mot baerekraft og bruk av lokale ravarer.

Det fgrste bidraget har tittelen «Baerekraft -Et svevende begrep?» | denne kvalitative undersgkelsen,
med intervju av mat og helselzerere, diskuterer forfatteren begrepet baerekraft. Begrepet er
omfattende og komplekst noe som kan medfgre at laererens kunnskap er avgjgrende for innholdet i
undervisningen. Funnene i undersgkelsen indikerer at leererne deler en grunnleggende oppfatning av
hva begrepet baerekraft innebzerer, men at det er relativt ulikt hvilke deler av begrepet leererne
gnsker 3 prioritere i undervisningen i mat og helsefaget.

Den pafglgende artikkel setter restaurant- og matfageleven i sgkelyset og stiller spgrsmal om hva
disse mener om viktigheten av baerekraft i restaurant og matfagyrkene. Det er gjennomfgrt en
kvantitativ spgrreundersgkelse og resultatene indikerer at elevene vet relativt lite om hva
barekraftig mat og drikke innebzerer. Generelt mener elevene at baerekraftig produksjon er viktig,
men nar de blir stilt overfor et dilemma mellom baerekraft og etterspgrsel skarer etterspgrsel hgyere
enn beaerekraftig produksjon, seerlig blant Vg2-elevene. Dette kan indikere at mgtet med ulike
bransjer pavirker elevenes syn pa beaerekraftig produksjon.

Den tredje artikkelen setter spkelys pa den nye leereplanen i faget mat og helse i ungdomsskolen fra
hgsten 2020 og hvordan lzerere i faget planlegger arbeider med det tverrfaglige temaet bzerekraft.
For a fa svar pa dette er det gjennomfgrt en kvalitativ intervjuundersgkelse og resultatene indikerer
at skolene per januar/februar 2020 ikke har kommet langt i planleggingen av innholdet i det nye
kjerneelementet. Det kan vaere flere arsaker til dette, men tidspunktet for undersgkelsen og
manglende tid, kompetanse og manglende fgringer fra skoleledelsen blir opplevd som hindringer i
planleggingsarbeidet. Dette kan bety at skolearet 2020/21 blir et «prgve-og-feile-ar» der innhold,
samarbeid og leeringsaktiviteter blir prgvd ut.

Den siste artikkelen i denne delen setter sgkelys pa bruk av lokale ravarer i undervisningen ved
restaurant- og matfagskoler. Kortreist mat, lokalmat, smaskalaprodusenter og bruk at naturens
lokale ravarer er bade baerekraftig og trend i dagens samfunn. Forfatteren gnsker a finne ut hvordan
disse ravarene benyttes i den skolebaserte opplzaeringen innen RM gjennom en kvalitativ
intervjuundersgkelse. Resultatene antyder at fylkeskommunens leverandgravtaler, naturen i
naromradet, laererens personlige interesse og muligheten for samarbeid med lokale bedrifter er
sentralt for bruk av lokale ravarer og produkter i undervisningen.



Baerekraft -Et svevende begrep?

Sammendrag

Begrepet barekraftig utvikling ble i 1987 satt pa dagsorden i rapporten Var felles framtid, som ble
utarbeidet av Verdenskommisjonen for miljg og utvikling. Arbeidet ble ledet av Gro Harlem

Brundtland og rapporten blir derfor kalt Brundtlandrapporten.

| Brundtlandrapporten blir baerekraftig utvikling definert som; «utvikling som imgtekommer dagens
behov uten G gdelegge mulighetene for at kommende generasjoner skal fG dekket sine behov» (World

Commission on Environment and Development, 1987).

Baerekraftig utvikling er et globalt begrep som er basert pa solidaritet med kommende generasjoner,
i tillegg til alle de som lever i dag. Det er en anerkjennelse av at vi bare har en klode, med en
begrenset mengde ressurser, og at det er i var felles interesse a ta vare pa den. Selve begrepet
baerekraft er komplekst og kan vaere vanskelig & konkretisere. Skal laereren kunne formidle faglig
innhold og skape rom for at elevene skal kunne utvikle et faglig ordforrad knyttet til tematikken, er
det da avgjgrende at laereren selv innehar begrepsforstaelse. Formalet med denne undersgkelsen var

a underspke begrepsforstaelsen blant leerere i mat og helsefaget.

Det er benyttet kvalitativ metode i form av forskningsintervju av utvalgte informanter bestaende av

mat og helse lerere ved ulike ungdomsskoler i sgr i Norge.

Funnene i denne undersgkelsen indikerer at laererne i faget mat og helse har en til dels lik oppfatning
av begrepet beerekraft selv om det er noen forskjeller pa hva de velger a prioritere innenfor begrepet
i undervisningen. Det kommer frem at det er vanskelig a relatere selve baerekraftbegrepet til mat og
helse faget fordi kompetansemalene i dagens laereplan er for lite spesifikke og det oppleves som

vanskelig a tolke disse pa en slik mate at det blir relevant for undervisningen.

Introduksjon

Begrepet barekraftig utvikling ble fgrst brukt i rapporten Var felles framtid fra 1987. Rapporten ble
utgitt av Verdenskommisjonen for miljg og utvikling. Kommisjonen ble ledet av Gro Harlem
Brundtland, og omtales ofte som Brundtland-kommisjonen. Den skulle Igse bade fattigdoms- og
miljgproblemer, og bidro til a forandre maten vi tenker om miljg- og utviklingsspgrsmal.
Hovedbudskapet var at verdenssamfunnet ma innrette seg og gjgre det som kreves for a sikre at

behovene til dagens mennesker blir dekket uten at dette svekker grunnlaget for framtidige
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generasjoner til 3 fa dekket behovene sine (World Commission on Environment and Development,

1987).

Baerekraftig utvikling er et globalt begrep som er basert pa solidaritet med kommende generasjoner,
i tillegg til alle de som lever i dag. Det er en anerkjennelse av at vi bare har en klode, med en
begrenset mengde ressurser, og at det er i var felles interesse a ta vare pa den. For a skape
baerekraftig utvikling ma verdenssamfunnet jobbe pé tre omrader; Klima & miljg, @konomi og sosiale
forhold. Det er sammenhengen mellom disse tre dimensjonene som avgjgr om noe er barekraftig.
FNs beaerekraftmal er verdens felles arbeidsplan for a utrydde fattigdom, bekjempe ulikhet og stoppe
klimaendringene innen 2030. Da malene ble vedtatt i 2015, var det med en ny forstaelse for at
gkonomi, ulikhet og miljg pavirker hverandre i stgrre grad enn det vi trodde tidligere. For ikke &
bruke opp den eneste kloden vi har, ma vi finne Igsninger som balanserer belastningen pa miljget
med forbruket og gkonomien var, og vi ma finne bedre mater a fordele ressursene pa. Det er

baerekraftig bade for mennesker og miljget (Meld. St. 24 (2016-2017), 2017).

Baerekraftmalene gjelder alle land og alle deler av samfunnet. Ogsa Norge, som var padriver for a fa
malene vedtatt i 2015. Regjeringen mener at Norge har et stort ansvar for & bidra til oppnaelsen av
baerekraftmalene innen 2030, bade her hjemme og i resten av verden. Dette var bakgrunnen for at vi
na har fatt en baerekraftminister. Baerekraftministeren har ansvar for & koordinere det nasjonale
arbeidet med baerekraftmalene og vil lage en nasjonal handlingsplan (Kommunal — og

moderniseringsdepartementet, 2020).
Bakgrunn for problemstilling

Skolen har en allmenndannende funksjon og formalsparagrafen i opplaeringsloven sier noe om hva
som bgr skje i undervisningen. Elevenes deltakelse, egenvurdering og refleksjon er helt avgjgrende
elementer bade i utdanning, og i den bredere dannelsesprosessen. Elevene ma derfor fa mulighet til
a reflektere over fagstoff og laerere bgr legge til rette for dialog. Dette gjgr at man som laerer er ngdt
til & veere bevisst pa hva dette innebaerer og hvordan man kan bidra til allmenndanning i alle skolens
fag. Mat og helse er beskrevet som et allmenndannende, praktisk og skapende fag med et tydelig
forbruker- og helseperspektiv. Faget skal ogsa balansere mellom enkeltelevens identitet og det
kollektive ansvaret for fellesskapet (Utdanningsdirektoratet, [Udir], 2015). | en globalisert verden er
barn og unge i dag avhengig av a kunne utvikle seg til fungerende verdensborgere og det ma legges
til rette for at de skal kunne na de beskrevne kompetansemalene innenfor laereplanene. Bade
oppleeringsloven og laereplanene for den norske skolen forplikter oss til @ utdanne miljgbevisste

mennesker (Sinnes, 2015, s. 18).
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Det er viktig a tilegne seg begreper som er vesentlige for det faglige innholdet som skal lzeres. Det er
ogsa viktig for laeringens del at elevene tar i bruk et begrepsapparat som en del av egen lzering; at de
leerer at fagbegreper er en viktig strategi for hvordan man lzerer (Udir, 2016). Vygotskij (1978) hevder
at spraket er vart viktigste redskap og en ngdvendig forutsetning for den intellektuelle utviklingen
(gjengitt etter Imsen, 2000, s. 157). Skal laereren kunne formidle faglig innhold og skape rom for at
elevene skal kunne utvikle et faglig ordforrad knyttet til tematikken, er det da avgjgrende at laereren
selv innehar begrepsforstaelse. Elevene ma laere hva begrepene innebaerer, og hva de betyr
bokstavelig. Malet med denne studien var a utforske ulike oppfatninger av begrepet barekraft sett

fra mat og helse lereres perspektiv.

| trad med den beskrevne bakgrunnen for artikkelen har jeg valgt fglgende problemstilling: «Hvordan
forstdr laererne i mat — og helsefaget begrepet baerekraft, og hva legger de vekt pa i undervisningen

om baerekraft?»

Metode

I denne artikkelen gnsket jeg a fa dybde i undersgkelsen, og det var naturlig i denne prosessen a
innhente empirien ved a utfgre en kvalitativ forskningsmetode. Fordelen med denne metoden er
mulighet for dybdeforstaelse, da den intervjuede presenteres for dpne spgrsmal som sikter mot a
utdype tanker og ideer gjennom hele prosessen. Larsen (2017) hevder at det er lettere a sikre hgy
validitet gjennom kvalitative undersgkelser. Gjennom for eksempel intervjuer kan man foreta
korreksjoner underveis, om man oppdager at det er andre momenter enn det en i utgangspunktet
tenkte var viktig for problemstillingen. En slik fleksibel prosess hvor en endrer spgrsmal underveis,
bidrar til mer valid informasjon. En kvalitativ forsker retter blikket mot menneskers hverdagshandling
i sin naturlige kontekst, men Postholm (2011) mener at dette forskerblikket kan bli farget av
forskerens teoretiske stasted og at egne opplevelser og erfaringer kan pavirke forskningsfokuset. For
a kvalitetssikre en systematisk fremgangsmate i intervjuarbeidet, satte jeg pa bakgrunn av
problemstillingen opp en intervjuguide etter de syv fasene i intervjuundersgkelsen til Kvale og

Brinkmann (2015).

Tematisering av intervjuprosjekt

Tematisering av intervjuundersgkelsen innebaerer en avklaring av emnet for undersgkelsen —
undersgkelsens «hva» (Kvale & Brinkmann, 2015, s. 141). Det er ngdvendig a ha kjennskap til det
undersgkte temaet for @ kunne stille relevante spgrsmal. Informantene er et utvalg av 3 fagleerere i
mat og helse ved ulike ungdomsskoler sgr i Norge. Disse er valgt strategisk ut fra en malgruppe som
kan belyse problemstillingen med utdypende beskrivelser fra forskjellige innfallsvinkler

(Johannessen, Tufte, & Christoffersen, 2016, s. 117)
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Design

Det kvalitative intervjuet kan vaere mer eller mindre strukturert, det vil si tilrettelagt pa forhand
(Johannessen et al., 2016, s. 147). For a skape rom for refleksjon og ulike betraktninger, gnsket jeg et
apent intervju med respondentene. Ustrukturerte intervju er fleksible og skaper en uformell
atmosfaere, og selve intervjuet baerer mer preg av en samtale. Jeg utarbeidet en intervjuguide med
kun 1 hovedspgrsmal med stikkord som stgtte slik at jeg hele tiden kunne sgrge for at jeg faktisk fikk
svar pa problemstillingen. Det ble gjiennomfgrt pilotintervju pa forhand, hvor enkelte oppdateringer

og endringer ble gjort.

Intervjuet

Det ble utarbeidet et informasjonsskriv i samsvar med retningslinjer fra Norsk senter for
forskningsdata og OsloMet. Dette ble sa sendt pr. epost til rektorer ved ungdomsskoler sgr i Norge
med henvendelse om intervjuavtaler med faglaerere i mat og helse. Fgr gjennomfgring av selve
intervjuet, ble informanten informert om frivillig deltakelse og at vedkommende nar som helst kan
trekke seg. | tillegg ble det informert om anonymitet, opptak og sletting av dette i etterkant. To av
intervjuene ble gjiennomfgrt ansikt til ansikt mens det tredje intervjuet ble gjennomfgrt pr. telefon.
leg startet intervjuet med small-talk for a skape en god kontakt og rolig atmosfaere. Videre ble det
informert om formalet med intervjuet, hvorfor det ble brukt lydopptaker og sa om informanten
hadde noen sp@rsmal fgr vi startet. Jeg dpnet selve intervjuet med hovedspgrsmalet og lot
vedkommende snakke og reflektere over sine betraktninger. Jeg tilpasset da videre spgrsmalene
etter situasjonen, og ga informanten mulighet til & snakke fritt om sine personlige meninger og
erfaringer. Oppfglgingsspgrsmalene ble stilt pa en slik mate at jeg da fikk svar pa selve

problemstillingen.

Transkribering og analyse

Analyse av kvalitative data bestar i a bearbeide tekst og en vesentlig del av samfunnsforskningen
bestar av a tolke date (Johannessen., et al, 2016, s. 29). En transkripsjon er en konkret omdanning av
en muntlig samtale til en skriftlig tekst (Kvale & Brinkmann, 2015, s. 210). Intervjuene ble transkribert
ord for ord i skriftlig form fgr alle opptak ble slettet. Ramaterialet ble grundig gjennomgatt for jeg
trakk ut og sammenlignet meningsenhetene fra informantene. For 3 beskytte konfidensialiteten til
informantene og skolene ble teksten vasket i transkriberingen. Videre ble meningsenhetene satt inn
i et analyseskjema hvor hvert svar og utsagn ble sammenlignet imellom informantene. Svarene ble
fargekodet; ved stor konsensus og enighet ble svarene grgnnfarget. Noe enighet og likheter ble

gulfarget, mens ulike meninger og oppfatninger ble farget rgdt. Pa denne maten fikk jeg oversikt over
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deltakernes meninger og tanker, og dette dannet grunnlaget for resultatene som kommer frem i

denne artikkelen.

Verifikasjon

Med verifisering kommer begreper som reliabilitet og validitet. Reliabilitet handler om
forskningsresultatenes konsistens og troverdighet; hvor palitelig er resultatene. Validitet dreier seg
om hvorvidt metoden er egnet til 3 undersgke det den skal undersgke (Kvale & Brinkmann, 2015, s.
276). Det er sentralt om forskningen er relevant og har betydning. | kvalitative studier prgver man a
oppfylle dette giennom dokumentert refleksivitet, som innebaerer at forskeren har et kritisk blikk pa
egne ideer, rolle, bruk av metoder, mgtet med informanter og tolkninger (Johannesen et al., 2016, s.
231-234). Utvalget av informanter i denne undersgkelsen er relativ lite og kan derfor svekke
resultatenes palitelighet. | utgangspunktet var malsetningen a gjennomfgre minimum fem intervjuer,

men pa grunn av covid-19 situasjonen ble kun tre intervjuer gjennomfgrt.

Resultat

Funnene viser at baerekraft er et komplisert begrep og det er vanskelig 8 komme til en konsensus
blant mat- og helseleererne om et begrep som det er knyttet sa mye usikkerhet rundt. Ved

spgrsmalet om hva mat og helse lzererne legger i begrepet baerekraft kom det frem flere utsagn:

o «Utnytte maten i stgrst mulig grad, kaste minst mulig mat».

o  «At viikke bruker opp alt av gode ressurser, men at vi ogsa tar hensyn til de som kommer etter
0SSY.

e  «Atviskal handtere ressursene pa jorden na i dag, pa en mate som gjgr at fremtidige
generasjoner kan fa samme nytte og glede av jordkloden».

o «Det a vaere baerekraftig betyr jo at man ikke skal ta mer av naturen enn det naturen selv kan
bygge opp igjen og det gj@r jo neste generasjon i stand til a livnzere seg».

o «Jeg syntes det er litt vanskelig a definere det pa en slik mate at det er forstaelig for elevene
mine».

o «Det handler jo om miljget og klima, samt det gkonomiske perspektiv og det sosiale, men som
mat og helse lzerer er det matavfall og matsvinn det fgrste jeg tenker».

Fagleererne har en noe felles forstaelse av begrepet baerekraft, men uttrykker at det er vanskelig a
konkretisere begrepet og det er usikkerhet pa hva de skal vektlegge av temaet innenfor mat og helse
faget. En lzerer uttaler; «Skal jeg veere helt aerlig, altsG baerekraftbegrepet, det brukes jo liksom til alt,
overalt, ja pd alle arenaer. Jeg syntes det er litt vanskelig G definere det pa en slik madte at det er

forstaelig for elevene mine.»

Det er et stort sgkelys pa matsvinn, men det er ulik praksis pa hvordan dette synliggjgres ovenfor
elevene. Noen av laererne var opptatte av at rester skal brukes pa en kreativ mate og inkluderer

elevene i arbeidet med a utforske ulike oppskrifter som kan egne seg best mulig. Dette fordi elevene
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skulle se hvilke muligheter som finnes nar man skal benytte seg av matrester. Alle oppgir at matavfall
og matsvinn er det stgrste hovedfokuset de har i faget innenfor baerekraft. Dette gjgres ved a finne

oppskrifter som de vet faller i smak hos elevene, urter og diverse krydder blir brukt for a gjgre maten
smakfull og spennende slik at den blir spist opp. Det fokuseres ogsa pa mengdeberegning ved innkjgp

av ravarer. Formalet er a vise elevene hvordan man kan spare penger og unnga a kaste mat.

Noen av informantene hadde noe fokus pa kjgttfrie retter og begrunner dette med miljg — og
helsemessig gevinst. | tillegg kommer ulike prosjekter inn, hvor elevene skal bruke naturens ressurser
og de sanker epler og plommer. Kildesortering er variabelt, og skolebygningene er gamle. En
informant uttaler: «Det blir et paradoks G fokusere pa hvor viktig baerekraft er for elevene, nar de ikke
befinner segq i et spesielt baerekraftig lokale». Flere oppgir at skolene ikke kildesorterer. Matavfall
havner i restavfall, glass og metall samt gvrig restavfall gar i samme container. Ifglge laererne skyldes
dette kommunenes og skolenes mangler av sorteringssystem. En informant uttaler; «Jeg ser ikke noe
poeng d drive med kildesortering i et klasserom hvis det bare blir samlet sammen og kastet i en

restavfalls- container, da lurer man ungdommen»

Det kommer frem at det er vanskelig a relatere baerekraftbegrepet til mat og helse faget; «Jeg faler
at der er nok ikke vi s gode pad G sette det inn i det store bilde, det blir litt mer sGnn hands on.» En
annen informant uttaler; «Jeg syntes det er vanskelig G relatere baerekraft til den daglige
gjennomfgringen til en produksjon av en rett». Utsagnet begrunnes med begrenset tidsressurser
innenfor faget og informanten mener at mat og helse er et praktisk estetisk fag hvor hovedformalet

er a praktisk lzere a lage mat.

Videre oppgir informantene at faget er praktisk rettet og mener at kompetansemalene i dagens
leereplan er for teoretiske og vanskeliggj@r arbeidet med beaerekraft i praksis fordi malene i seg selv er
for lite spesifikke. Dagens laereplan har et konkret baerekraftig kompetansemal; «vurdere og velje
varer ut fra etiske og berekraftige kriterium» (Udir, 2006). Begrenset med tidsressurser, stramme
budsjetter og store elevgrupper blir oppgitt som utfordringer og flere av informantene uttrykker at
de prioriterer praktisk undervisning fremfor teoretisk, og begrunner dette med et stort teoretisk
press i andre fag. Laererne mener at mat og helse faget bgr veere sa praktisk rettet som mulig og
begrunner dette med at de opplever trivsel og gkt mestring hos elevene nar de er pa
kjpkkenverkstedene og lager mat i felleskap. De papeker ogsa hvor viktig de mener det er at mat og

helse er og skal fortsette a vaere praktisk rettet og fokuserer da heller pa andre kompetansemal.

Det er enighet om at dagens laereplan i mat og helse kompliserer undervisningen, men informantene
mener at arbeidet med beerekraft vil ha et stgrre og bredere fokus fra hgsten av nar de nye

lzereplanene settes til verks fra hgsten 2020. Ved tverrfaglig samarbeid vil flere fag ta ansvar og gi
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elevene opplaering og kunnskap innenfor emnet med forskjellige vinklinger. Leererne mener ogsa at

emnet da vil bli mer konkret og dermed skape en mer helhetlig tenking.
Resultatenes palitelighet

Funnene i denne undersgkelsen er et resultat av tre informantenes subjektive svar. Disse
informantene kan vanskelig sies & vaere representative for hele landet og resultatene er derfor er
ikke egnet til generalisering. Resultatene kan likevel gi en indikasjon pa baerekraftperspektivet hos
leerere i mat og helsefaget. | tillegg mangler jeg som yrkesfagleererstudent erfaring med intervjuing
og samfunnsvitenskapelig forskning slik at oppfglgingsspgrsmal og rutine i intervjusituasjonen
sannsynligvis ville bidratt til noe mere utfyllende svar hos en mer erfaren forsker. Gjennom denne
kvalitative undersgkelsen er det brukt et grounded theory-inspirert forskningsdesign, noe som har
bidratt til at informantene har fatt muligheten til & utdype temaet uten a bli styrt i noen szerlig grad. |
intervjusituasjonene har jeg lagt vekt pa a stille et apent spgrsmal og snevret inn fokuset etter hvert
for 8 komme til kjernen av begrepsforstaelsen (Johannessen., et al, 2016, s. 79). Jeg har vaert bevisst
pa a ikke stille ledende oppfelgingssp@drsmal og brukt spgrreordene; «hva, hvordan og hvorfor» for a

skape rom for refleksjon og en dybde i svarene.

Diskusjon

Resultatene viser at mat og helse laererne syntes baerekraft er et komplisert begrep. Dette samsvarer
med tidligere undersgkelser som er gjort i antologier utgitt av Eben og Spetalen (2017, 2019).
Funnene i denne undersgkelsen indikerer at lzererne i faget mat og helse har en til dels lik oppfatning
av begrepet. Det er dog noen forskjeller pa hva lzererne gnsker a sette sgkelys pa i
underviservisningen. Dagens utforming av kompetansemal kan vaere en grunn, og samtlige mener at
ved fagfornyelsen og de nye lereplanene vil det gis stgrre rom for prioritering av baerekraft, bade
som tverrfaglig tema og som kjerneelement i faget. Det er et relativt stort sgkelys pa matsvinn, noe
jeg tolker er av bade miljg og skonomiske hensyn. Slik jeg oppfatter det, er ikke informantene
spesielt opptatt av baerekraft pa andre mater enn nettopp matsvinn. Hva kan det i sa fall skyldes?
Hva sa med faglitteraturen i mat og helse? | de fagdidaktiske bgkene «Mat og helse i skoleny,
(Holthe & Wilhelmsen, 2009, s. 144-155) og «Fagdidaktikk i mat og helse» (@verbg, 2008, s. 75) er

det sveert lite fagstoff som omhandler baerekraft.

Baerekraft er tilsynelatende et stort og vidt begrep som vanskeliggjgr valg og prioriteringer. Alle
informantene mener miljg/klima, sosiale og gkonomiske forhold er hovedtrekkene, men syntes det
er vanskelig a konkretisere dette. Det kan virke som om laererens personlige interesse og

engasjement avgjgr hvordan baerekraftbegrepet trekkes inn i undervisningen i mat og helse.
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Sesongvarer, kortreist, utnyttelse av ravarer, gkologisk produksjon, ulik kvalitet til ulikt bruk og
ravarenes pavirkning av klima og miljg blir lite eller ikke nevnt. Hvis dagens laereplan hadde vart mer
spesifikk, ville opplaeringen i baerekraft sannsynligvis hatt et stgrre fokus og vaert mer organisert.
Men er det slik at det bare er kompetansemalene som skaper utfordringene? Hva med
begrepsforstaelsen? Hvordan skal laererne undervise elevene i baerekraft nar de selv opplever dette

som et komplisert begrep?

Jeg ser at mye av undervisningen vektlegger praktisk matlaging. Mangel pa tidsressurser og relativt
store elevgrupper kan veere utfordrende og ogsa vaere grunn til at opplaeringen av baerekraft ikke blir
prioritert. | tillegg ser ikke laererne pa temaet baerekraft som like viktig som de andre delene av
leereplanene og disse holdningene kan da veere med pa a pavirke undervisningen og ikke minst
elevene. Skolenes og kommunenes sorteringssystem vanskeliggjgr kildesorteringen og det blir da

utfordrende a undervise i baerekraft og matavfall nar det ikke er lagt til rette for dette i praksis.

Begrepet barekraftig utvikling har veert sentralt i utdanningssektoren det siste tiaret og har na pa
nytt blitt aktualisert giennom fagfornyelsen i grunnopplaeringen. Barekraftig utvikling blir trukket
fram som en viktig del av verdigrunnlaget, fagomrader og som et tverrfaglig tema i skolene. Likevel
viser forskning at undervisning knyttet til baerekraftig utvikling er lite utbredt, fragmentert og sterkt
leereravhengig (Sinnes, 2015, s. 19). Sinnes (2015) hevder videre at organiseringen av undervisningen
er utfordrende fordi problemstillingene knyttet til klima og baerekraft er komplekse og ikke kan

forstas innenfor tradisjonelle faglige grenser. Dette stemmer godt overens med mine funn.

Konklusjon

Med utgangspunkt i artikkelens problemstilling; «Hvordan forstdr leererne i mat — og helsefaget
begrepet baerekraft, og hva legger de vekt pd i undervisningen om baerekraft?» viser resultatene at
begrepet i seg selv oppleves som komplekst og vanskelig a definere av mat- og helsefaglaererne.
Laererens personlige interesse og engasjement virker a vaere avgjgrende for hvordan
baerekraftbegrepet kan trekkes inn i undervisningen. Hvis dagens leereplan hadde vaert mer spesifikk,
ville opplaeringen i baerekraft sannsynligvis hatt et stgrre fokus og vaert mer organisert. Funnene viser
0gsa at dagens leereplan er for teoretisk og vanskeliggjgr arbeidet med baerekraft i praksis. Dette kan
skyldes flere ting, blant annet mangel pa tidsressurser. Det er for liten tid til 8 giennomga tematikken
da lzereplanen i mat og helse er omfattende. Elevgruppen bestar som oftest av 12-15 elever og det er
satt av 85 timer a 60 minutter til undervisning i mat og helse pa ungdomstrinnet (Udir, 2006). | tillegg
er det strenge budsjetter og innkj@psavtaler laererne skal forholde seg til. Sorteringsutfordringer ved

flere skoler bidrar ogsa til negative utfordringer knyttet til oppleeringen i baerekraftig utvikling.
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Ettersporsel eller baerekraft? -Hva mener

elever i restaurant- og matfag er viktigst?

Sammendrag

Bzerekraft er et relevant og viktig tema i samfunnet for vare kommende generasjoner. Det a utvikle
et baerekraftig samfunn, der ogsa restaurant- og matfagene er en viktig brikke, er en stor utfordring

de neste arene.

| denne artikkelen gnsker jeg @ undersgke pa hva elever i utdanningsprogrammet restaurant og
matfag legger i begrepet «baerekraftig mat og drikke» og hvor viktig elevene synes kunden/gjestens

etterspgrsel er, sammenliknet med det & produsere/servere barekraftig mat og drikke.

Resultatene i artikkelen er basert pa en kvantitativ spgrreundersgkelse blant Vgl og Vg2-elever i

restaurant- og matfag ved et utvalg av skoler.

Resultatene viser at elevene vanskelig kan definere og uttrykke presist hva baerekraftig mat og drikke
innebaerer. De kommer mange forslag, men fa av disse er utdypende og mange har svart blankt pa
dette spgrsmalet. Elevene mener generelt at baerekraft er viktig, men nar baerekraft settes opp mot
etterspgrsel prioriterer elevene etterspgrsel som viktigere enn baerekraft, noe som szerlig er tilfelle

med Vg2-elevene.
Introduksjon

FN har definert begrepet baerekraft som fglgende «Utvikling som imgtekommer dagens behov uten a
gdelegge mulighetene for at kommende generasjoner skal fG dekket sine behov» (FN, 2019), og den
norske regjeringen har bestemt at Norge skal vaere et foregangsland i arbeidet med baerekraftig
utvikling (Regjeringen 2007), blant annet innen matproduksjon der vi kan produsere mest

mulig mat basert pa nasjonale ressurser, samtidig som vi ivaretar miljget, ressursgrunnlaget, det
biologiske mangfoldet og god dyrevelferd. Maten som produseres skal gi god, trygg og

naeringsrik mat til befolkningen na og i fremtiden (Matprat, 2020).

| restaurantbransjen er det i dag en gkende forstaelse for hva naeringen selv kan bidra med for a
skape et baerekraftig miljg. Et eksempel pa dette er at et gkende antall restauranter som gnsker 3
imgtekomme gjestenes krav om langsiktige miljglgsninger, stiller krav om miljgsertifiserte produkter

(Horecanytt, 2010). De 10 tydeligste trendene i restaurantbransjen var allerede i 2010: Lokalt
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dyrkede ravarer, kortreist kj@gtt og sjpmat, baerekraftig utvikling, «Bite-size»-/minidesserter, lokalt
produsert vin og gl, ernaeringsmessig balanserte barneretter, halve porsjoner/mindre porsjoner til
lavere pris, opprinnelsesmerkede ingredienser, bevissthet om glutenfri mat/matallergier, baerekraftig
sjsmat (Horecanytt, 2010). Allerede i 2010 var altsa 6 av de 10 tydelige trender i restaurantbransjen

relatert til baerekraft og det a spare miljget.

Baerekraftig utvikling er et stadig gkende tema innenfor restaurant og matfagbransjene og det det er
behov for kunnskap om hva dette innebzerer for nye fagarbeidere. Leererplanen for vgl restaurant og
matfag har disse malene som dreier seg om baerekraft: «velje og vurdere ravarer og
produksjonsmetodar ut fra etiske og berekraftige kriterium» og «handtere avfall pa ein miljgmessig
forsvarleg mate» (Udir, 2018). Laererplanen for vg2 har disse malene som dreier seg om baerekraft:
«gjore rede for krav til helse, miljg og sikkerhet innen kokk- og servitgrfag, og felge dem i praksis»,
«gjore miljpbevisste valg i produksjon og avfallshandtering», «gjere greie for helse, miljg og tryggleik
innan matfag, og folgje f@gresegnene i praksis», «drgfte bransjane sin paverknad pa det ytre miljget

og gjere miljpbevisste val ved produksjon og avfallshandtering» (Udir, 2018).

| de nye leererplanene som kommer med fagfornyelsen fra hgsten 2020 er bzerekraft enda mer
fokusert ved at temaet er ett av fire kjerneelementer og ett av tre tverrfaglige temaer i

utdanningsprogrammet restaurant og matfag.

Gitt oppmerksomheten baerekraftig utvikling har hatt de siste arene, er det interessant a undersgke i
hvilken grad elevene i restaurant- og matfag kjenner begrepet og ikke minst — skal det legges stgrst
vekt pa baerekraft eller etterspgrsel dersom elevene ma velge? Problemstillingen i artikkelen er
derfor: Hva mener elever i restaurant og matfag baerekraftig mat og drikke innebaerer, og hvor viktig
mener elevene det er at restaurant og matfag bransjen produserer og selger baerekraftig mat og

drikke?
Metode

Hensikten med forskning er a frambringe gyldig og troverdig kunnskap om virkeligheten. For a klare
dette ma forskeren ha en strategi for hvordan han eller hun skal ga frem. Denne strategien er
metoden (Jakobsen, 2015). | undersgkelsen som er grunnlaget for denne artikkelen ble det valgt a
samle data pa kvantitativ mate. Fordelen med kvantitativ metode er at man far presis og ngyaktig
data som kan males og lage statistikk pa. Ulempen er at det kan vaere en utfordring a lage gode

spgrsmal slik at man far ngyaktige svar. Ulempen er ogsa det at man ma spgrre mange flere personer
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for & lage en statistikk som er sa naerme virkeligheten som mulig (Johannesen, Tufte & Christoffersen

2010).

| boken «Hvordan gjennomfgre undersgkelser?» av Jacobsen (2015) blir det beskrevet 8 faser i en
undersgkelsesprosess. Den fgrste fasen er a utvikle en problemstilling, her skal man finne ut av hva
man er interessert i a finne ut noe om. | denne fasen skal man ogsa finne ut om det finnes
informasjon som andre har samlet inn og om det er andre som har kunnskap om temaet som kan

fores over til vare forhold.

Arbeidet startet med & lage en problemstilling og samle litt litteratur rundt problemstillingen.
Deretter fant man ut av hva man ville samle inn av informasjon og begynte & lage et spgrreskjema. |
denne artikkelen er problemstillingen: Hva mener elever i restaurant og matfag baerekraftig mat og
drikke innebaerer og hvor viktig mener elevene det er at restaurant og matfag bransjen produserer

og selger baerekraftig mat og drikke.

Fase 2 gar ut pa a velge undersgkelsesopplegg. Nar man har utarbeidet en problemstilling, bgr man
velge det undersgkelsesopplegget som passer best til den spesielle problemstillingen. Fase 3 gar ut
pa a velge typen informasjon som skal samles inn, kvantitativ eller kvalitativ. Nar man har bestemt

hva man gnsker a fa tak pa, og hvordan undersgkelsesdesignet skal vaere. Det ble valgt a lage en

kvantitativ spg@rreundersgkelse, og arbeidet startet med a formulere spgrsmal til spgrreskjemaet.

Fase 4 gar ut pa a finne ut hvordan man skal samle inn informasjon. | all hovedsak bestar dette
arbeidet av utforming av sp@rreskjemaet med faste svaralternativer. Ut ifra problemstillingen ble det
laget sp@rsmal som var bade apne- og lukkede svaralternativer og med et sprak som er tilpasset

skoleelevene.

Sperreskjemaet apnet med utfylling av yrkesgnske og deretter med to apne spgrsmal om hva
elevene forbinder med begrepet beerekraftig mat og drikke for a kartlegge elevenes kunnskap om
begrepet. Videre i spgrreskjema blir det presentert en rekke pastander der elevene skal svare ut ifra
hvor enig eller uenige de er pa en skala fra 1-7. Pastandene dreier seg om elevenes syn pa hva som er
viktigst — etterspgrsel fra kunder/gjester eller baerekraftig produksjon. Ut ifra hva elevene svarer er
det mulig a se i hvilke bransjer de mener etterspgrsel er viktigere enn barekraft. Til slutt er det et

spgrsmal om hvor hyppig det er undervist om baerekraft i skolearet.

Etter at spgrreskjemaet var ferdig, ble det giennomfgrt en pilottest. Denne ble gjennomfgrt pa 2
elever i Vg2 kokk- og servitgrfag. Dette ble gjort for & se om malgruppen for undersgkelsen forsto
spgrsmalene i spgrreskjemaet og hvordan de kunne svare. Deres tilbakemelding var at skjemaet var

lett & forsta og at de skjgnte hva de svarte pa og hvordan de skulle svare.
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Fase 5 gar ut pa a velge respondenter. Her ble det bestemt at spgrreundersgkelsen skulle
giennomfgres pa vgl og vg2 elever i utdanningsprogrammet restaurant og matfag og det ble sendt
epost til fire skoler pd @stlandet for & spgrre om man kunne gjennomfgre undersgkelsen der. Jeg fikk
positivt svar fra alle skolene. Jeg fikk hjelp av to medstudenter til a8 gjennomfgre undersgkelsen pa to

av skolene, og de to andre gjennomfgrte jeg datainnsamlingen selv.

Fase 6 gar ut pa hvordan man skal analysere de dataene man har fatt inn. De apne spgrsmalene ble
kvantitativ analysert ved a kategorisere det skrevne materialet i 11 kategorier basert pa hva
Naturvernforbundet klassifiserer som baerekraftig mat og drikke. De kvantitative dataene ble lagt inn
i en datamatrise i Excel og basert pa dataene i datamatrisen ble det laget diagrammer, tabeller og

beregnet mal for sentraltendens.

Fase 7 gar ut pa a drgfte hvor palitelige funnene og konklusjonene er, og i den 8. fasen ble

resultatene tolket. Etter dette ble resultatkapittelet og resten av artikkelen skrevet.

Resultat

| dette kapittelet blir resultatene fra den kvantitative spgrreundersgkelse presentert i ulike
diagrammer og tabeller med kommentarer. Det er laget noen diagrammer som viser summative
resultater og noen tabeller som viser gjennomsnitt og standardavvik. Til slutt er det laget
krysstabeller som viser sammenhengen mellom hvor viktig baerekraft er generelt og i hvilken grad

det har veert tema pa skolen og hvilken klasse elevene gar i.
Den fgrste figuren viser fordelingen blant respondentene og hvilken klasse de gar i.

Figur 1. Oversikt over hvordan respondentene fordeler seg mellom vgl og vg2
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Kommentar: her viser resultatene at 44 av deltakeren gar i Vgl og 54 gar i Vg2.



o
v
& %

Neste tabell viser resultatet fra de apne spgrsmalene 3 og 4 der elevene ble bedt om 3 skrive hva de
legger i begrepet baerekraftig mat og drikke. Kategorier er basert pa Naturvernforbundets (2020)

punkter om hvordan spise baerekraftig.

Tabell 1. Oversikt over hva respondentene legger i begrepet baerekraftig mat og baerekraftig drikke.

Hvordan spise baerekraftig? Mat Drikke
Kildesortering 1 0
@kologisk 9 7
Matsvinn 17 3
@konomi 5 1
Kortreist 7 3
Lokal mat 1 1
Annet 7 9
Vann 0 18
Vegansk 3 0
Miljgvennlig produksjon 18 8
Svart blankt 30 48
Antall svar 98 98

Kommentar: Her viser resultatene at en stor del av elevene (ca. 30 %) av elevene i Vgl og Vg2 har
svart blankt pa spgrsmalet. En del har skrevet at de forbinder det a spise/drikke baerekraftig med lavt

matsvinn, miljgvennlig produksjon og det a drikke vann.

Neste tabell handler om hvordan elevene prioriterer baerekraftig produksjon, salg og servering pa
den ene siden versus kundenes og gjestenes etterspgrsel pa den andre siden. Spgrsmalene er knyttet
til ulike bransjer. Tabellen viser en oversikt over gjennomsnitt og standardavvik pa en skala fra 1-7,

der 7 er sveert viktig.

Tabell 2. Oversikt over hvordan elevene i Vg1 og Vg2 prioriterer etterspgrsel versus baerekraft i
ulike restaurant- og matfagbransjer.

Hvor viktig er Hvor viktig er

kundens barekraft?

etterspgrsel?

Gjennomsnitt | Standardavvik | Gjennomsnitt | Standardavvik
Generelt 5,4 1,5 5,4 1,5
Restaurantbransjen | 4,5 1,7 3,5 1,7
Kjpttbransjen 4,1 1,7 3,9 1,7
Ferskvarehandel 4,2 1,7 3,8 1,7
Imp 4,2 1,8 3,8 1,8
Baker og konditor 4,4 1,7 3,6 1,7
Ernaeringskokk 4,3 1,6 3,7 1,6

Kommentar: Her viser resultatene at elevene synes baerekraft generelt er viktig, men prioriterer

likevel etterspgrsel hgyere enn baerekraftig produksjon, salg eller servering. Det er seerlig i
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restaurantbransjen og baker-/konditorbransjen elevene prioriterer gjestenes/kundenes etterspgrsel
som viktigere enn baerekraft.

Neste diagram viser en fordeling av svarene pa spgrsmalet i hvor stor grad har baerekraft veert et

tema pa skolen.

Figur 2. Oversikt over i hvilken grad elevene mener baerekraft har vaert et tema pa skolen.
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Kommentar: Diagrammet viser fordelingen av elevenes subjektive opplevelse av hvor stor grad

baerekraft har vaert et tema pa skolen. Gjennomsnittet 3,9 og standardavviket 2,1 pa en skala fra 1-7,

der 7 er svaert hyppig.

Det kan veere interessant & se om det er forskjeller i hvilken grad elevene i Vg1 og Vg2 mener

baerekraft generelt er viktig. Tabellen viser svarfordelingen knyttet til en skala fra 1-7, der 7 betyr

sveert viktig.

Tabell 3. Oversikt over i hvilken grad elever i Vg1 og Vg2 mener bzerekraft er viktig

Fordeling av svar pa en skala fra 1-7.

1 2 3 4 5 6 7 Totalt
Vg1 4,5% | 0,0% | 0,0% | 9,1% | 22,7% | 29,5% | 34,1% | 100%
Vg 2 1,9% | 0,0% | 9,3% | 25,9% | 24,1% | 13,0% | 25,9% | 100%

Gjennomsnitt | 3,1% | 0,0% | 5,1% | 18,4% | 23,5% | 20,4% | 29,6% | 100%

Kommentar: Krysstabellen viser en oversikt over hvordan vgl og vg2-eleveroppfatter viktigheten av
baerekraft i restaurant og matfag bransjene generelt. Hovedtendensen er at flest svarer 5, 6 eller 7,
men Vgl og Vg2-eleven svarer likevel forskjellig. 86 % av Vgl-elevene har svart 5 eller hgyere, mens

det samme gjelder 63 % av Vg2-elevene. Vg2-elevene er altsa noe mindre opptatt av baerekraft enn

det Vgl-elevene er.
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Tabell 4. Oversikt over trinn og i hvilken grad eleven opplever at bzerekraft har vaert tema pa

skolen.
Fordeling av svar pa en skala fra 1-7
1 2 3 4 5 6 7 Totalt
Vg 1 25% | 11,4% | 2,3% | 22,7% | 18,2% | 11,4% | 9,1% | 100%
Vg2 16,7% | 11,1% | 7,4% | 20,4% | 9,3% | 18,5% | 16,7% | 100%
Gjennomsnitt | 20,4% | 11,2% | 5,2% | 21,4% | 13,3% | 15,3% | 13,3% | 100%

Kommentar: Krysstabellen viser i hvilken grad elever i vgl og vg2 opplever at baerekraft har veert et
tema pa skolen pa en skala fra 1-7, der 7 er i sveert stor grad. 39 % av Vgl-elevene og 44,5 % av Vg2-
elevene svarer 5 eller hgyere pa en skala fra 1-7, der 7 betyr i svaert stor grad. Resultatet viser at Vg2-

elevene opplever at baerekraft har vaert tematisert noe mer enn det Vgl-elevene gjgr.

Diskusjon:

| dette kapittelet vil jeg diskutere resultatene fra spgrreundersgkelsen i lys av problemstillingen.

Det er szerlig to funn som er interessante og verdt a8 utdype noe mer. (1) at elevene i restaurant- og
matfag ikke viser spesiell kunnskap om hva baerekraftig mat og drikke innebaerer, (2) at de samme
elevene virker a prioritere etterspgrsel fra kunder og gjester mer enn beaerekraftig produksjon og
salg/servering nar de ma velge og (3) at selv elevene i Vg2 opplever at baerekraft har vaert et stgrre
tema enn elevene i Vgl legger de samtidig mindre vekt pa bzerekraft i restaurant- og

matfagbransjene.

Fgrst vil jeg ta for meg hva elevene legger i begrepene baerekraftig mat og drikke. Det ville kanskje
veere naturlig at elevene har en del kunnskap om hva disse begrepene innebaerer siden barekraft
skal veere i fokus ifglge laereplanmalene og at det er en stadig gkende trend og tema i samfunnet
ellers. (Horecanytt, 2010; Udir, 2018) Elevenes svar pa hva de legger i begrepet baerekraftig mat er i
hovedsak ordet «miljgvennlig», dette er jo et synonym pa ordet baerekraft og beskriver ikke begrepet
noe seaerlig. De svarer ogsa med ordet «matsvinn» noe jeg synes er veldig positivt. Et av de viktigste
tiltakene man kan gjgre for a lage baerekraftig mat er a kutte matsvinn. Det er veldig bra at elevene
nevner dette, men det er bare 17 av 98 som nevner dette. 30 av de 98 respondentene har svart
blankt, altsa at de ikke forbinder noe med begrepet baerekraftig mat. Dette synes jeg er en liten
tankevekker. Nar det kommer til begrepet baerekraftig drikke er det hele 50 av 98 respondenter som

svarer blankt. 18 av de svarer ordet «vann» noe som i utgangspunktet er beerekraftig drikke. Men det
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forbauser meg at de ikke vet noe om baerekraftig drikke. Jeg tror grunnen til at mange svarer blankt
er fordi det er vanskelig for elevene & koble det de har leert i undervisningen med begrepene

barekraftig mat og drikke.

Det andre jeg vil ta for meg er spgrsmal 5 i spgrreskjemaet. Der blir elevene spurt hvor viktig
baerekraft er i restaurant og matfag yrkene generelt. Her er giennomsnittsvaret 5,4 med et
standardavvik pa 1,5. Det vil si at respondentene synes baerekraft, er viktig. Hvis man ser pa
krysstabellene, viser den at 86 % av vgl elevene svarer 5 eller hgyere. Det vil si at pa en skala fra 1 til
7 synes 86% av elevene at baerekraft er viktig. Mens blant vg2 elevene synes 63 % av elevene at
baerekraft er viktig. Jeg tror vg 1 elevene synes baerekraft er viktigere generelt fordi de ikke har blitt
sa pavirket av bransjene enda. De vil gjerne at maten skal vaere baerekraftig, men etter hvert som de
har veert utplassert og kommer i Vg2, ser de at kundens etterspgrsel er viktigere. Kanskje fordi

samtalen i bedriftene handler om gkonomi, tilbud og etterspgrsel mer enn baerekraftperspektiver.

Det er forskjell mellom hvilke bransjer elevene mener baerekraft er viktig. Pa en skala fra 1-7 skarer
kjgttbransjen gjennomsnittlig 3,9, ferskvarebransjen 3,8 og matindustrien 3,8. De synes altsa at
baerekraft er viktigere enn i restaurantbransjen (3,5), baker- og konditorbransjen (3,6) og
storhusholdning-/institusjonsbransjen (3,7). Jeg tror dette kommer av at det er mye fokus i
samfunnet pa at man skal spise vegansk, vegetarisk og ha en kjgttfri middag i uken. Sa elevene tenker
sikkert at i kjgttbransjen, ferskvarehandel og imp er det viktigere & tenke baerekraftig siden det er
mye kjatt og fisk. Men de synes fortsatt at kundens etterspgrsel er viktigere enn at maten er
barekraftig i alle yrkene. Dette tror jeg kommer av at restaurant og matfagbransjene er veldig styrt
av kundens etterspgrsel. En restaurant kan ikke sette mange retter pa menyen som ikke selger, og en
ferskvaredisk kan ikke legge disken full av varer kundene ikke vil ha. Sa respondentene tenker sikkert
at kundens etterspgrsel er viktigere enn at maten er baerekraftig fordi kundens etterspgrsel styrer
markedet. Etterspgrselstyrt produksjon kan jo pa den maten redusere matsvinn, noe som er

baerekraftig.

Til slutt vil jeg ta for meg det siste spgrsmalet om i hvilken grad baerekraft har veert et tema pa
skolen. Her skarer elevene i giennomsnitt 3,9, men krysstabellen viser samtidig at det er forskjell pa
svarene fra Vgl-elevene og Vg2-elevene. Jeg tror dette kommer av at elevene har ulikt fokus pa
skolen og at noen ikke ngdvendigvis far ikke med seg det som blir undervist pa skolen. Da jeg gikk
gjennom spgrreundersgkelsene var det elever fra samme klasse som svarte vidt forskjellig. Det er
altsa verdt a merke seg at elevenes opplevelse av i hvilken grad det er undervist om bzerekraft er en

subjektiv oppfatning. Interessant er det likevel at elevene i Vg2 opplever at baerekraft har vaert et



o
v
& %

stgrre tema enn elevene i Vgl selv om de synes a legge mer vekt pa etterspgrsel i bransjene. Kanskje

har mgtet med bransjene gjennom praksis bidratt til en mer markedsorientert innstilling?
Oppsummering og konklusjon:

Formalet med denne artikkelen var a gi svar pa problemstillingen «Hva mener elever i restaurant og
matfag baerekraftig mat og drikke innebzaerer og hvor viktig mener elevene det er at restaurant og

matfag bransjen produserer og selger bzerekraftig mat og drikke.»

Konklusjonen ut ifra svarene pa spgrreskjemaet er at elevene i relativt liten grad kan navnsette hva
baerekraftig mat og drikke innebzerer. Elevene mener generelt at det er viktig a produsere
barekraftig mat, men nar de blir stilt overfor et valg kan det synes som om kundens etterspgrsel er
viktigere. Det er relativt stor spredning pa spgrsmalet om i hvilken grad beaerekraft har vaert undervist
i dette skolearet. Her opplever elevene i Vg2 at temaet har vaert undervist i stgrre grad enn det
elevene i Vgl gjgr, selv om Vg2-elevene er mindre opptatt av at mat- og drikkeproduksjon skal veere

barekraftig.
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Baerekraft i mat og helsefaget

Sammendrag

Fra hgsten 2020 innfgres det nye leereplaner pa ungdomstrinnet og temaet baerekraft har fatt en

tydeligere plass bade som kjerneelement og kompetansemal i leereplan for faget mat og helse.

Det estimeres at matproduksjon star for 19-29% av all menneskeskapt co? utslipp (Lindahl, 2017), og
det kastes mellom 25-30% av mat produsert til mennesker (ipcc, 2019). Det er derfor viktig at det blir
bevissthet rundt dette. Siden leerere i mat og helse har mulighet til & na alle ungdommer som far
oppleering i norsk ungdomsskole, ma denne tiden brukes godt slik at de laerer viktigheten av

baerekraft for a kunne mgte klimautfordringer i dag og i fremtiden.

| 2019 ga Utdanningsdirektoratet ut artikkelen Arbeid med nye lereplaner- forventninger og ansvar.
Artikkelen starter med 3 si at alle skoler ma planlegge og forberede seg pa a ta det nye

leereplanverket i bruk (Utdanningsdirektoratet [Udir], 2019).

Og med ny lzereplan og artikkelen Arbeid med nye laereplaner- forventninger og ansvar som
utgangspunkt, utarbeidet jeg en kvalitativ undersgkelse hvor jeg intervjuet seks mat- og helselzerere
ved ulike ungdomsskoler sgr i Norge. Bakgrunnen for valg av tema er a finne ut hvordan skolene
planlegger for a gi elevene best mulig undervisning om baerekraft i mat og helsefaget nar skolen

starter hgsten 2020.

Resultatet kan tyde pa at de skolene per januar/februar 2020 ikke er godt i gang med planleggingen

for & mgte nytt kjerneelement og kompetansemal i ny laereplan.

Introduksjon

Formalet med artikkelen er a belyse hvordan mat og helseleerere pa ungdomstrinnet jobber med
planleggingen av implementering av LK20 med baerekraft som fokusomrade. | dag undervises det i
baerekraft i mat og helse, men med fagfornyelsen far dette en stgrre plass som kjerneelement og skal
sta sentralt i undervisningen (Udir,2019). Kjerneelementet er et tverrfaglig tema og lyder som fglger:
Berekraftige matvaner og berekraftig forbruk

Bruk og val av mat paverkar individet, miljget og verda vi lever i. Gjennom G planleggje mdltid og lage
mat skal elevane lzere G utnytte rdvarer og matrestar og forsta at mat er ein avgrensa ressurs, slik at

dei lzerer seg berekraftige matvaner og blir bevisste forbrukarar (Udir, 2019).
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Kjerneelementet har gjort det tydeligere og mer konkret hva elevene skal lzere, slik at de skal kunne
forsta konsekvensene av sine matvalg og hvilken innvirkning det har pa miljg, klima og
matsikkerheten i verden. Dette legger et ansvar pa at mat og helselaerere har en god forstaelse for

baerekraftbegrepet og hvordan de skal formidle dette til sine elever.
Tidligere forskning

Det ble i 2018 skrevet en mastergrad med tittelen Skoleledelse og lzereplanarbeid, det rapporteres
her at mange skoler har strevd med implementeringen av LK06, og en av hovedkonklusjonene i

rapporten var fglgende:

En tredje hovedkonklusjon i var studie er at skoleleders rolle er avgjarende for a initiere, tilrettelegge
og falge opp det lokale arbeidet med lzereplaner. Det lokale arbeidet med lzereplaner kan organiseres
p(ﬁo ulike mdter, og den beste Igsningen er ikke ngdvendigvis den samme ved ulike skoler. Ved
innfgringen av Kunnskapslgftet var uklare roller en hovedutfordring i implementeringen, og flere
steder ble det lokale arbeidet med laereplaner naeermest overlatt til laererne uten tilstrekkelig stgtte og
oppfalging (Hajdahl & Reusch, 2018). Det vil vaere interessant 8 se om man kan se likheter ved deres

forskning og den som er gjennomfgrt i denne artikkelen.

Annen faglitteratur som knytter seg til problemstillingen vil vaere artikkelen Arbeid med nye
lzereplaner- forventninger og ansvar (Udir, 2019) som sier at alle skoler ma planlegge a forberede seg
pa a ta det nye lzereplanverket i bruk, og at samarbeidsforum dannet av skoleeiere i hvert fylke ser

behovet for kompetanseutvikling ved innfgring av nye laereplaner.

Problemstilling

Hvordan planlegger mat og helselzererne pa ungdomstrinnet for a8 mgte kjerneelementet bzerekraft i

ny laereplan fra hgsten 2020?
Begrepsavklaring knyttet til problemstillingen

Med mat og helselaerere menes i denne artikkelen leerere som underviser i mat og helsefaget pa

ungdomstrinnet.

Begrepet barekraftig utvikling ble for alvor et verdensomspennende tema nar Verdenskommisjonen
for miljg og utvikling ble stiftet i 1983 med Gro Harlem Brundtland som leder. | 1987 ble rapporten
Var felles framtid fremlagt FNs generalforsamling og definisjonen pa baerekraftig utvikling ble
folgende- Baerekraftig utvikling er utvikling som imgtekommer dagens behov uten a gdelegge

mulighetene for at kommende generasjoner skal fa dekket sine behov (Verdenskommisjonen for
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miljg og utvikling, 1987). | mat og helse pa ungdomstrinnet skal elevene laere sammenhengen av
deres matvalg og matforbruk og hvilke konsekvenser dette har for miljg, klima og matsikkerheten i

verden (Udir, 2019).

Kjerneelementer er det viktigste og mest sentrale elevene skal jobbe med i hvert fag (Udir, 2019)
Metode

Forskningsmetoden som er benyttet er kvalitativt intervju for a kunne fa en forstaelse av
informantens mate a jobbe pa i deres arbeidshverdag, og deres perspektiv pa situasjonen (Kvale og
Brinkmann, 2019). | den gjennomfgrte undersgkelsen fglger jeg Kvale & Brinkmanns (2019) syv
stadier i en intervjuunderspkelse: Tematisering, planlegging, intervjuing, transkribering, analysering,

verifisering og rapportering.
Planlegging

Etter at tema og problemstilling var satt, var det naturlig at informantene ble plukket ut giennom en
ikke-sannsynlighetsutvelging i form av skjgnnsmessig utvelging (Larsen, 2017). Det var ngdvendig at
respondentene var fagleerere i mat og helsefaget, og det var et gnske at skolene hadde en god

spredning for a fa et bredest mulig grunnlag for analyse og resultat.

Informasjonsbrev ble sendt til rektorer pa i alt tolv ungdomsskoler, det tok to uker a fa bekreftelse
fra seks laerere som ville stille til intervju. Datoer ble satt og Intervjuene skulle giennomfgres i lgpet

av manedsskiftet januar/februar 2020.
Intervju

Intervjuene ble gjennomfgrt pa mat- og helselaererens respektive skoler pa et uforstyrret omrade.
Intervjuene ble alle tatt opp pa en offline opptaker. Fgr opptak ble informantene informert om at de
ville bli anonymisert og at opptaket ble slettet etter at det var transkribert og de fikk ogsa mulighet til

a trekke seg f@r, under eller etter intervjuet.

Intervjuet var semi-strukturert og intervjuguiden besto av fire spgrsmal som ble supplert av stikkord
for utfyllende informasjon. Valget av et semi-strukturert intervju ble gjort for a sikre validitet ved at
det ble fulgt en mal slik at informasjonen som ble innhentet var relevant for problemstillingen
(Larsen, 2017). Samtidig gnsket jeg at informantene skulle prate fritt slik at det ble en bredde og
dybde i intervjuene. Intervjuene ble avsluttet med spgrsmal om informantene hadde noe a tilfgye

som de fglte var relevant i forhold til temaet.
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Transkribering

Lydopptakene ble transkribert ordrett av intervjuer. Informasjon som kunne gi indikasjoner pa hvem
informanten var eller hvilken skole de tilhgrte, ble omskrevet slik at anonymitet ble ivaretatt.
Lydopptakene ble slettet umiddelbart etter transkribering av hensyn til informantens konfidensialitet

(Kvale & Brinkmann, 2019)
Analysering

Intervjuene ble deretter fargekodet og satt inn i et skjiema med tre kolonner. | den fgrste kolonnen I3
den transkriberte teksten. | neste kolonne trakk jeg ut meningsenheter fra hvert intervju som svarte
pa spgrsmalene som ble stilt under intervjuene og i siste kolonne ble meningsenhetene fra hvert
intervju samlet under hvert spgrsmal. Fargekodingen fulgte gjennom hele analysen for a holde

orden.
Resultater

| Kvale og Brinkmanns (2019) syvende stadie i en intervjuundersgkelse skal funnene i undersgkelsen
resultere i et lesbart produkt som formidles i en form som overholder vitenskapelige kriterier og tar
hensyn til undersgkelsens etiske sider (Kvale & Brinkmann, 2019). Basert pa intervjuguiden gir

resultatet av analysen svar pa seks informanters uttalelser om fglgende:

e Hva de legger i begrepet baerekraft nar de underviser i mat og helse.

e Om de har kjennskap til den nye lzereplanen og fatt mulighet til 3 sette deg inn i den.

e Hvordan de planlegger for at undervisningen i mat og helse skal mgte kjerneelementet
baerekraft i ny laereplan.

e Om det er lagt opp til noen form for kompetanseheving for a fa en dypere forstaelse for
begrepet baerekraft i mat og helse.

Baerekraftbegrepet

For a fa en klarhet i hva mat og helselaererne la i begrepet bzerekraft nar de underviste elevene sine
ble de stilt fplgende spgrsmal: Hva legger du i begrepet baerekraft nar du underviser i mat og helse?
Begrunnelsen for dette spgrsmalet er at uklar forstaelse av hva baerekraftbegrepet innebaerer kan
fere til tilfeldig vektlegging av ulike elementer av begrepet i undervisningen. Bare ved en dyp og bred
forstaelse av begrepet kan laererne knytte til aktuelle hendelser, situasjoner og annet

undervisningsstoff.

Figuren nedenfor viser hvilke hva mat- og helselaererne nevnte og hyppigheten av hvade laii

begrepet.



Figur 1. Oversikt over hvilke momenter mat- og helselzerere legger i begrepet barekraft
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Figuren viser at antall momenter varierer. Laererne legger stgrst vekt pa @ unnga matsvinn og spise

mat lavt i naeringskjeden.
Kjennskap til ny laereplan

Alle informantene kunne fortelle at de hadde sett den nye leereplanen for mat og helse. En av
lererne hadde begynt a jobbe fagspesifikt med laereplanen, mens tre andre jobbet fremdeles med a

sette seg inn i overordnet del av lzereplanverket.
Planlegging for a mgte kjerneelementet bzerekraft i mat- og helseundervisningen.

Et fellestrekk som former seg igjennom intervjuene er at flertallet av leererne ser pa skolearet
2020/2021 som et innkjgringsar for ny laereplan og kjerneelementet Baerekraftige matvaner og
baerekraftig forbruk. To av informantene sier det slik: «Det fagrste daret blir litt sGnn prgve og feile,
0gsd neste ar, eller fra 2021, da ma vi pd en mate ha landa pa et eller anna». «Jeg faler at da har vi

et dr G gve pd, ikke sant? Veien blir til mens vi gar».

Konkret planlegger informant 2, 3 og 6 fagspesifikt arbeid med kompetansemalene i samarbeid med
andre mat- og helselarere pa skolen, men to av disse sier at de trenger mer tid til 3 fa gjennomfgrt

arbeidet.

Informant 1 ser for seg et samarbeid med andre mat- og helseleerere pa skolen, men det er ingen
konkrete planer for dette. Tid blir ogsa nevnt som en hemmende faktor i planleggingsarbeidet. Nar
det kommer til tverrfaglig samarbeid og baerekraft, ser informanten dette som naturlig med tanke pa
a dra paralleller til naturfag da en av mat og helselaererne pa skolen ogsa underviser i dette faget.

Utover dette er det ingen planer om tverrfaglig samarbeid. Av forelgpige tiltak i arbeid med ny
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leereplan har informanten deltatt pa fellesmgte pa skolen om overordnet del og kjerneelementene,
men opplever dette som lite konkret. Informanten uttrykker videre at ledelsen ikke virker & vaere
opptatt av temaet beaerekraft og planleggingsarbeidet baerer preg av det. Nar det gjelder & fa mer
undervisning relatert til temaet beaerekraft inn i undervisningen ser laereren pa denne skolen for seg

mer hjemmeoppgaver hvor plastforbruk og lignende i husstanden blir dokumentert.

Informant 3 har inntrykk av at de er litt pa etterskudd med planleggingen. De har forelgpig ikke
kommet i gang med planleggingen. Pa spgrsmal om ledere er involvert svarer informanten: «ikke
annet enn at vi pa et eller annet tidspunkt skal skrive ned G levere de tankene vi har da, sé skal de se

pd det». Leereren sier at det ikke har vaert nok fokus pa tverrfaglighet, noe som er et savn.

Informant 4 skal bruke tiden neermere sommeren, litt av sommerferien og fem planleggingsdager fgr
oppstart hgsten 2020 for 3 planlegge undervisningen. Informanten har ingen spesifikke planer om
hvordan planleggingen skal forega og det er ikke kommet retningslinjer fra ledere pa skolen.
Informanten papeker at pa grunn av at det er et lite fag og leereren har en 100% stilling, mener

leereren selv at det er laererens eget ansvar a fa dette til.

Informanten mener at praktisk estetiske fag er lite prioritert og sier fglgende: «Nei altsa vi, vi har jo
faggrupper, men praktisk/estetiske fag er generelt lite prioritert med planleggingstid, pd grunn av at
vi er fa folk som gjar det». Leereren uttrykker videre at dette er helt greit fordi da kan tiden

disponeres etter eget behov. Laereren har ingen planer om tverrfaglig samarbeid.

Informant 5 har jobbet i faggrupper pa skolen med kompetansemalene. Det er lagt opp til et
kommunalt samarbeid hvor mat og helselaerere fra kommunens ungdomsskoler mgtes for a danne
felles begrepsforstaelse og vurderingsgrunnlag for maloppnaelse. Det er totalt satt av tre slike mgter
for skoleslutt 2020, hvor av et mgte er avholdt. Informanten planlegger mer tid til argumentasjon for
valg av mat i et baerekraftperspektiv, men ser utfordringen med at dette kan ga pa bekostning av at
faget skal veere mer praksis orientert. Nar det gjelder tverrfaglig samarbeid planlegger laereren a
jobbe spesielt opp mot samfunnsfag og ser for seg a justere arshjulet sitt i forhold til undervisning om
baerekraft i samfunnsfag i Igpet av planleggingsdager fgr skolestart. Dette for at de kan kjgre parallell

undervisning om beaerekraft sa elevene skal se sammenhengen gjennom flere fag.

Informant 6 har fordelt mat og helseundervisning pa attende trinn og tiende trinn. Tiende trinn skal i
2020/21 fglge lereplanen som er gjeldende per i dag, og antar at det for attende trinn blir mye likt
som i dag, men regner med a bruke kommende skolear som et gvear for a tilpasse undervisningen.

Leereren har en faglaerer a samarbeide med. Tid til dette samarbeidet ma de finne selv.



(o)
v
& %
Kompetanseheving

Pa spgrsmal om det var lagt opp til kompetanseheving i forhold til nytt kjerneelement i mat og
helsefaget svarte tre av informantene nei. En av disse sier videre «vi har etterspurt det, og savna

det».

En av informantene benyttet seg av Utdanningsdirektoratets digitale kompetansepakke, og brukte
dette som utgangspunkt for samarbeid med kollegaer og videre planleggingsarbeid. Informanten
som jobbet i faggruppe med mat- og helselaerere fra andre skoler i kommunen brukte spesielt en
leerer her som hadde kompetanse i emnet for a laere mer om baerekraft, og hvordan det kunne
brukes i undervisningen. Den siste informanten skulle pa dagsseminar hvor fagfornyelsen og
kjerneelementene var tema, men utover dette var det ikke lagt opp til noe annen form for
kompetanseheving. Pa spgrsmal om hvorfor det ikke var snakk om kompetanseheving sa informant
3 fglgende: «Skal jeg veere arlig sa tror jeg ikke det er prioritet nummer en fra kommunalt hold pé

grunn av gkonomi».

Etter tredje intervjuet begynte det a danne seg et mgnster av at leererne ikke var kommet seerlig i
gang med planleggingen og at det var uvisst hvordan de skulle jobbe videre. Det ble naturlig a spgrre

i pafglgende intervjuer om jeg var tidlig ute med undersgkelsen hvorpa svaret var et entydig «ja».
Verifisering av resultatene

Jeg har gjennom hele prosessen lest igjiennom problemstillingen for & holde med til temaet.
Ramaterialer og meningsenheter har blitt lest grundig flere ganger for a sikre validitet i

undersgkelsens resultater.

En svakhet ved undersgkelsen kan veere at intervjuobjektene kan ha blitt pavirket av
intervjusituasjonen og opplever at det a bli tatt opp pa lydopptak er en fremmed situasjon. Uten
unntak ble praten mer Igs etter at opptakeren var skrudd av. En annen svakhet kan vaere intervjuers
manglede erfaring med a gjennomfgre intervjuer, transkribere og analysere meningsenheter. Nar det
kommer til generaliserbarhet er antallet informanter for fa til & kunne trekke generaliserbare

slutninger ut fra undersgkelsen (Kvale og Brinkmann, 2019).
Diskusjon

| intervjuundersgkelsens sjette stadie skal palitelighet og validitet undersgkes, og man skal se om

studien undersgker det den er ment a skulle undersgke (Kvale og Brinkmann, 2019).
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Det fgrste leererne ble spurt om var hva de la i begrepet baerekraft i sin undervisning. Resultatene
forteller at samtlige leerere har en forstaelse for begrepets betydning, noen mer dyptgadende enn
andre. Funnene kan indikere at det er ngdvendig med en felles forstaelse for begrepet og hva dette
har a si for undervisningen i tiden som kommer. En felles forstaelse vil som en av informantene sa gi
elevene et mer likt vurderingsgrunnlag for maloppnaelse i faget, slik at det ikke skal vaere betydelig

forskjeller ut ifra hvilken skole elevene gar pa.

Resultatene for hvordan disse seks leererne i mat og helse planlegger for 8 mgte kjerneelementet
baerekraft i ny laereplan er litt varierende, men det er pa tidspunktet intervjuet ble giennomfgrt mye
som tyder pa at planleggingen ikke er kommet godt i gang, og det er noe usikkerhet blant laererne
om hvordan arbeidet videre blir. En skole skiller seg klart ut, her er det avsatt faste mgter hvor mat-
og helselaereren jobber i faggrupper med andre skoler i kommunen for blant annet a danne en felles

begrepsforstaelse og vurdering av maloppnaelse.

Arbeid med nye laereplaner- forventninger og ansvar sier at alle skoler ma planlegge og forberede
seg pa a ta det nye laereplanverket i bruk (Udir, 2019). Det ser ut som at dette forelgpig ikke er
tilfelle hos de fleste informantene. Selv om det er flere som har planer om a samarbeide med andre
mat og helselaerere pa sin skole, kan det virke noe diffust om hva dette innebaerer. Det kan vaere
ulike grunner for dette. Mangel pa tid til 3 planlegge er en faktor som flere av informantene snakker
om. En annen faktor kan vaere at noen av laererne er overlatt til seg selv uten klare retningslinjer fra
ledelsen om nar og hvordan de skal jobbe med ny leereplan, og at det ikke er stilt noen konkrete krav
til hva som forventes. Dette er sammenlignbart med funnene som ble gjort i Hgjdahl & Reusch (2018)
sin masteroppgave som konkluderer med at skoleleders rolle er avgjgrende for a initiere,
tilrettelegge og folge opp det lokale arbeidet med laereplaner. Og at det flere steder ble naermest
overlatt til laererne uten tilstrekkelig stgtte og oppfealging. Dette kan vaere noe av grunnen til at
flertallet av laererne som ble intervjuet ikke regnet med a veere klare til skolestart 2020, men ville

bruke 2020/2021 som et prgvear og se hva som kom ut av det.

Det at flere av informantene mente at det var tidlig for en undersgkelse om emnet kan ogsa vaere en
grunn til at lzerere ikke var kommet lenger i planlegging, eller hadde konkrete fremtidsplaner om

hvordan dette skulle giennomfgres. Men dette er vanskelig a bekrefte eller avkrefte.

Kjerneelementene er tverrfaglige temaer, men likevel var det kun to av laererne som hadde konkrete
planer for a jobbe tverrfaglig. Tre av lzererne gnsket tverrfaglig samarbeid, men det var ikke lagt opp
til noe konkret rundt dette. En av laererne hadde ingen planer om et tverrfaglig samarbeid, noe som

ikke er i trad med Utdanningsdirektoratets retningslinjer. Ifglge Utdanningsdirektoratet (2020) skal
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de tverrfaglige temaene bidra til elevenes lzering i hvert enkelt fag og samtidig bidra til en helhetlig

forstaelse av temaene pa tvers av fag.

En av informantene opplever i dag at elevene ikke klarer & se sammenhenger mellom fagene uten
samarbeid pa tvers av fag, og kommer med et eksempel: «Om vi prater om mineraler som vi spiser

eller om vi prater om mineraler i naturfag sa skjgnner de ikke at det er det samme liksom».

To av laererne fikk kompetanseheving gjennom faggrupper pa skolen og i kommunen og gjennom
Utdanningsdirektoratets kompetansepakker. En laerer har planlagt dagsseminar med fagfornyelsen
og kjerneelementene som tema. Tre av laererne hadde ikke blitt forespeilet noen form for
kompetanseheving og uttrykte at dette ikke var prioritert ved enten skolen eller i kommunen. Dette
kan man diskutere om strider imot Utdanningsdirektoratet sine forventninger om at skoleeiere i
hvert fylke skal se behovet for kompetanseutvikling ved innfgring av nye laereplaner (Udir, 2019).
Manglende kompetanse innenfor temaet baerekraft kan ogsa veere tellende for at flere ikke har
kommet i gang med planleggingen. Det kan vaere utfordrende a planlegge for noe, nar man ikke

opplever at man har nok kompetanse innen temaet.
Oppsummering og konklusjon

Gjennom intervjuer med seks mat og helselaerer pa forskjellige skoler sgr i Norge har jeg undersgkt
problemstillingen: Hvordan planlegger mat og helseleaerere pa ungdomstrinnet for a8 mgte

kjerneelementet baerekraft i ny leereplan?

Mine funn indikerer at det ikke planlegges systematisk for undervisning om barekraft blant mat- og
helselaerere og ledere i ungdomsskolen. Det kan vaere flere arsaker til dette, men tidspunktet for
undersgkelsen og manglende tid, kompetanse og f@ringer fra skoleledelsen blir opplevd som
hindringer i planleggingsarbeidet. Dette kan bety at skolearet 2020/21 blir et «prgve-og-feile-ar» der

innhold, samarbeid og laeringsaktiviteter blir prgvd ut.
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Bruk av lokale ravarer og produkter
ved Restaurant- og matfagskoler?

Sammendrag

Lokalmat er i vinden og bruk av lokale ravarer og produkter er gkende, mye grunnet trender som for
eksempel Ny nordisk Mat. Jeg gnsker derfor a8 undersgke hvordan ulike restaurant- og matfagskoler

vektlegger bruk av lokale ravarer og produkter i undervisningen.

Det ble gjennomfgrt intervjuer med fire yrkesfaglaerere pa ulike skoler i Ser-Norge. Problemstillingen
for undersgkelsen har vaert: «Hvordan vektlegges bruk av lokale révarer og produkter i undervisning

ved restaurant og- matfagskoler?».

Artikkelen belyser hvordan informantenes oppfatter begrepet lokale ravarer og lokalmat, og hvilke
faktorer som kan pavirke ulike tilnaerminger og tolkninger av begrepet. Fgringer fra
fylkeskommunene virker a veere en felles utfordring for skolene med tanke pa tilgang pa lokale
ravarer og produkter. Ellers viser resultatene at yrkesfagleererens interesse og kunnskap, skolens

omgivelser og samarbeid med lokale bedrifter er sentralt for valg av innhold i undervisningen.
Introduksjon

Norske spisefakta 2018 viste at fire av ti utrykte stor interesse for a kjgpe norske matspesialiteter fra
ulike distrikter, og flere benyttet seg av lokalproduserte produkter og ravarer flere ganger i aret
(Bugge, 2019). Lokalmat er i vinden i dagens restaurant og matbransje, og stadig flere forbrukere far
interesse for hva som rgrer seg i omradet der man bor. Mine erfaringer fra bransjen som kokk er at
lokalmat har blitt et stadig viktigere omrade a inneha kunnskap om, da trender som Ny Nordisk mat
har bidratt til gkt sgkelys pa nordiske mattradisjoner, kortreist og lokalproduserte ravarer og
produkter (Risvik,2010). | denne artikkelen har jeg derfor hatt et gnske om a finne ut hvordan laerere
oppfatter begrepene lokale ravarer og produkter. Hvilke muligheter har skolene nar det kommer til

tilgang og bruk av pa lokale ravarer og produkter?

Problemstillingen for artikkelen er: «Hvordan vektlegges bruk av lokale ravarer og produkter i

undervisning ved restaurant og- matfagskoler?».

Begrepene lokale ravarer produkter forstar jeg som: «Mat- og drikkevarer med en lokal identitet,
saeregen opprinnelse eller spesielle kvaliteter knyttet til produksjonsmetode, tradisjon eller ravarer».

(Matmerk, 2020). Satt pa spissen er all mat ut fra ett kriterium lokal, ved at den kommer fra et sted,
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og laget et sted. Tradisjonsmat, handverksmat, nisjemat, smaskalamat, kortreist mat og
matspesialiteter, var begreper som Landbruksdepartementet brukte i definisjonen av maten i 2010,

som senere ble omdefinert av organisasjonen Matmerk i 2015 (Silli, 2017).

| forhold til tilgang og innkjgp av lokalmat blir ofte Rammeavtaler fra fylkeskommunen nevnt. En
rammeavtale er en avtale mellom oppdragsgivere og leverandgrer, som har til formal a fastsette
vilkarene for bestillinger, som skal gjgres i Igpet av en kontraktsperiode pd et gitt omrade.
Rammeavtaler er ment a forenkle og redusere arbeidet knyttet til anskaffelsesprosedyrer (Buskerud

Fylkeskommune, 2016).

Metode

Forskningsmetoden for undersgkelsen er kvalitativt forskningsintervju. Metoden gjgr det mulig a fa
fylde og detaljerte beskrivelser av tema som forskes pa. Metoden egner seg nar man gnsker a
studere meninger, holdninger og erfaringer giennom samtale (Johannessen, Tufte, & Christoffersen,
2016). Metodens hensikt var avgjgrende da formalet med forskningen var a fa en dypere forstaelse
for hvordan bruk av lokale ravarer og produkter vektlegges i undervisning ved restaurant og-
matfagskoler. Jeg stgttet meg pa Kvale og Brinkmann sine syv stadier i intervjuundersgkelse som

utgangspunkt for & dekke de ulike fasene i forkant og i giennomfgringen av undersgkelsen.

Tematisering: Pa bakgrunn av underspkelsens formal valgte jeg 3 intervjue yrkesfagleerere som
underviser ved restaurant- og matfag. Yrkeserfaringer som kokk, og fordypning Ny nordisk mat og
matkultur, har dannet grunnlaget for forkunnskap om tema. Fokus mot leerere i RM-skoler la

grunnlaget for spgrsmalene i intervjuguiden.

Planlegging: Kvale og Brinkmann (2015) presiserer at formulering og kartlegging av formalet, og a
danne en teoretisk avklaring av tema for undersgkelsen, er viktig fér man starter med
intervjuarbeidet. Jeg har foretatt en selektiv utvelgelse av fire informanter i Sgr-Norge ved ulike RM-
skoler. Informantene fikk tilsendt et informasjonsbrev i forkant av intervjuet, slik at de var forberedt
pa tema og hvordan intervjuet ville bli giennomfgrt med tanke pa Retningslinjene fra NSD og Oslo

Met.

Intervjuing: Innsamling av data ble gjort gjennom et kvalitativt semistrukturert intervju, med en
intervjuguide med tre overordnede apne spgrsmal. En intervjuguide med apne spgrsmal gir
informanten mulighet til 3 svare utdypende pa de ulike spgrsmalene, uten at jeg legger for mye

fgringer i intervjuet. Pa denne maten vil informanten ha mulighet til a belyse relevant informasjon i
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forhold til problemstillingen, som ikke var kartlagt i forarbeidet med intervjuguide. Jeg fulgte

intervjuguiden i samtlige intervjuer, for a sikre at informantene svarte pa de samme spgrsmalene.

| utgangspunktet var planen a gjennomfgre alle intervjuene i personlig mgte, men av praktiske

arsaker knyttet til covid-19 pandemien matte flere intervjuer gjennomfgres over telefon.

Transkribering: «En transkripsjon er en konkret omdannelse av en muntlig samtale til skriftlig tekst»
(Kvale & Brinkmann, 2015). Det ble gjort opptak av intervjuene ved bruk av diktafon. Jeg benyttet
meg av opptakene til transkribering. Intervjuene ble transkriberte ordrett, og oversatt fra dialekt til
bokmal. | transkriberingen anonymiserte jeg informantene gjennom a fjerne alle personlige
opplysninger og geografiske stedsnavn som kunne avslgre personlige data. Opptakene ble slettet nar

arbeidet med transkribering var gjennomfgrt, av etiske hensyn og etter avtale med informantene.

Analysering: «lkke still spgrsmadlet om hvordan intervjuene skal analyseres fgr du har funnet svarene
pd hva som skal undersgkes, og hvorfor dette skal underspkes.» (Kvale &Brinkmann, 2015). Jeg
benyttet Kvale & Brinkmann (2015) og Larsen (2017) sine analysemetoder. Radata ble lagt inn i et
analyseskjema. Her ble informasjon som svarer pa spgrsmalene i intervjuguiden trukket ut. Hver
informant ble fargekodet og kategorisert etter intervjuguidens 3 overordnede tema; informantens
begrepsforstaelse, tilgang pa lokale ravare og produkter og hvordan lokalmat benyttes i
undervisning. Videre delte jeg meningsfortettingene i klassifiseringer innenfor hovedomradene.
Kvale & Brinkmann (2015) beskriver meningsfortetting som en prosess hvor informantens uttalelser
forkortes til korte formuleringer, der den umiddelbare mening i det som er sagt gjengis med fa

informative ord.

Resultatets palitelighet. | intervjuene har jeg veert bevisst pa at spgrsmalene ikke ma vaere ledende,
og har derfor stilt apne spgrsmal. Jeg har forsgkt a skape en rolig og trygg ramme rundt
intervjusituasjonen. Dette har tidvis veert en utfordring da flere av intervjuene ble gjort over telefon.
Da jeg bare har fire informanter fra ulike fylker i Sgr-Norge, kan jeg ikke si at resultatet av
undersgkelsen er representativt for restaurant- og matfagskoler i Norge. Resultatet gir likevel en
indikasjon pa hvordan lzerere oppfatter begrepet, tilgang og utfordringer knyttet til lokale ravarer og

produkter.
Resultater

Resultatet av analysen viser til informantenes oppfattelse av begrepet og utfordringer knyttet til
tilgang pa lokale ravarer og produkter i skolen, samt hvordan skolene legger til rette for bruk av disse

i undervisningen. | teksten vil informantene bli omtalt som 1,2,3 og 4.
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Begrepet lokale ravarer og produkter

Informantene var enige om at lokale ravarer og produkter ma veere produsert i omradet, men
omrddet forstas noe ulikt. Informant 1 sier «begrepet omfatter varer som vokser i regionen, og
produksjon av ulike ravarer og produkter i nseromrddet». Informant 2 og 3 legger vekt pa at det er
snakk om ravarer og produkter som produseres i naerheten av der man bor eller innenfor fylket.
Informant 4 knytter begrepet til lokal gardsdrift og produksjon av grgnnsaker og kjgtt fra
naromradet. Det kommer frem at ulike produkter og ravarer har betydning for hva som oppfattes
som lokalt: «kan forandre segq i forhold til hvilke produkt man tenker pa. Jo naermere det blir
produsert, jo mer anser jeg produktet som lokalt.», «det er ikke sG mye lokale produkter i omrddet, vi

benytter oss av rdvarer fra hele @stlandet».
Rammeavtaler

Det er en felles oppfattelse av at tilgangen og bruk av lokale rédvarer og produkter begrenses gjennom
rammeavtaler med fylkeskommunen. Informant 1 sier krammeavtalen knytter oss til Asko. Vi har
mulighet til G bestille varer fra andre leverandgrer der Asko ikke kan levere tilsvarende produkt».
Informant 2 sier «fylkeskommunen har gjort avtaler med enkelte leverandgrer, som legger faringer vi
md rette oss etter». Informant 3 sier «ma forholde segq til fylkeskommunens innkjgpsprosedyrer, har
mulighet til g bestille varer utenom avtalen.» Informant 4 sier kcrammeavtalen fra fylkeskommunen er
en utfordring. Vi settes i et system som knytter skolen mot Asko og Bama, med muligheter til  kigpe

varer fra andre leverandgrer som Asko og Bama ikke kan levere».

Utover rammeavtalene har informantene ulike tilnserminger nar det kommer til innkjgp og
anskaffelse av lokalproduserte ravarer og produkter. Informant 1 sier de benytter seg regelmessig av
et lokalt slakteri. Informant 3 forteller at lokale bedrifter som har saeregne produkter benyttes ved
enkelte anledninger. Informant 4 forteller at lokal gardsdrift benyttes, og at det settes fgringer mot

Bama om a levere grgnnsaker som er produsert i regionen rundt skolen.
@konomi og tidsbruk

@konomi og tidsbruk trekkes frem av informantene som faktorer som pavirker tilgangene pa lokale
ravarer og produkter. Informant 1 sier: «innkj@p av varer er ofte styrt av budsjett. Varer og produkter
utenfor rammeavtalen har ofte hgyere pris og er tidkrevende G oppdrive». Informant 3
«leverandgrene i fylkeskommunen har enklere Igsninger nér det gjelder bestillinger, at varer utenfor
avtaler ofte har en hgyere pris». Innkjop hos lokale leverandgrer innebzerer at skolen som regel ma

reise ut til bedriftene og hente varer. Tidsbruken gjgr det vanskelig a8 giennomfgre innkjgp pa daglig
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basis. Informant 4 forteller «bruker lokalt sé langt de lar seg gjgre. Skolen ikke har mulighet til G

bestille lokale varer med mindre bedriftene kan levere».
Natur

Informantene forteller at naturen i omradet blir benyttet, og er en viktig resurs i forbindelse med
undervisning av lokalmat. Det er enighet om at det er viktig a bevisstgjgre elevene om mulighetene
til & sanke ravarer fra naturen. Ulike faktorer pavirker hvordan skolene planlegger og benytter seg av
naturens resurser i undervisningen. Informant 2 «i starten av skoledret kan det vaere ganske
utplukket i skogomrddene som er tilgjengelig». Informant 3 sier at elevenes interesse spiller en stor
rolle for hvordan de benytter naturen. «Naturen en viktig ressurs. Det er store omrader her hvor vi
kunne hgstet ravarer fra til undervisning. Hvor vidt det er giennomfgrbart avhenger av elevenes

interesse».
Forankring i lzereplan og innhold i undervisning.

Informantene har mange fellestrekk knyttet til hvordan bruk av lokale ravarer og produkter forankres
i leereplanen. Tradisjonsmat, internasjonal mat, produksjonsteknikker og ravarer i sesong vektlegges.
Matmesser, produksjon og forberedelser til matmarkeder, og samarbeid med lokalt arbeidsliv,
preger undervisningsinnholdet. Informant 2 sier «tradisjonsmat stdr sentralt gjennom hele
skoledret». Tradisjonsmat knyttes til hgytider og produksjonsteknikker. Norske ravarer i sesong
benyttes i undervisningen sa langt det lar seg gjgre. Skolen har tradisjoner for matmarkeder til jul og
paske. Informant 3 presiser at de gnsker a laere elevene a fremme lokalmat gjennom a bruke
produkter og ravarer i praktisk undervisning. Bondelaget tar med elevene pa tur for a se pa bedrifter
med ulike ravarer og produkter, slik at elevene far oppleve mulighetene som finnes i omradet.
Lokalmat i undervisningen forankres i tradisjonsmat. «Ndr vi underviser om lokalmat, ser vi pé
lokalmat fra hele landet og ulike produksjonsteknikker». Vi understreker at tilgang pa ravarer og

produkter er ulik i landet. «Lager vi komler forteller vi om ulike tilberedinger av retten i hele landet».

Informant 4 forteller at en stor del av opplaeringen rundt lokalmat forankres i samarbeid med lokale
bedrifter, «bedrifter med saeregne ting, der elevene kan dra nytte og leerdom av
produksjonsmetoder». Opplaering om lokalmat ses i sammenheng med arlig lokal matmesse. «Vg2
elever er aktive med egen stand hvor de produserer og serverer lokal tradisjonsmat». Messen gir
muligheter til 3 arbeide med lokale ravarer og produkter, og danner et inntrykk av mangfoldet av

lokale matprodusenter i omradet.

Pa Vg2 Kokk og servitgr er det en tendens til at undervisningen dreier seg om internasjonale

mattradisjoner og matkultur med utgangspunkt i norske ravarer og produkter i sesong. «Bruke lokale
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ravarer og produkter i internasjonal matlaging», «dra det litt lengre enn at det bare blir mors
hjemmelagde kjgttkaker». «Elevene ser at kunnskap om lokalmat kan brukes i sammenheng med

matkulturer fra andre land».
Lzaereres kunnskap og holdninger til bruk av lokale ravarer og produkter i undervisning

Samtlige informanter forteller at de som leererteam har kunnskap og oversikt over ulike muligheter i
omradet. Det er indikasjoner pa ulik grad av interesse for & benytte seg av lokale ravarer og
produkter i undervisningen. Informant 1: «selv om laerer sitter pd kunnskap, er det ingenting som er
satt i system med tanke pd samarbeid med bedrifter eller bruk av lokalmat i undervisning». Informant
3: «lokalmat er et tema som gadr langt utover skolen. Jeg oppfatter at entusiasmen og bruk av
lokalmat har en sentral rolle blant folk i hele regionen». Informant 4: «lokalmat i undervisningen er
stgrst pa Vg1, i forbindelse med YFF brukes det mye tid pa orientering av lokalmiljg og vise elevene

mulighetene i omrddet rundt oss».

Samarbeid mellom skole og lokale produsenter. Informantene opplyser om ulik grad av samarbeid
med lokale ravare- og matprodusenter. Informant 1 sier «oppstar tilfeldig, ikke noe organisert
samarbeid mellom skole og lokalbedrifter i undervisning». Informant 3 og 4 forteller om «godt
samarbeid med bedrifter i omrddet». Videre opplever informant 4 at «lokale bedrifter er flinke til G
markedsfare seg selv». «Villige til G samarbeide med skolen, i forhold til besgk og informasjon om hva

de tilbyr».
Diskusjon

Det er stor grad av felles oppfatninger om hva begrepet lokale ravarer og produkter innebaerer.
Geografisk forankring og tilknytning til naermiljget star sentralt. Som nevnt tidligere i artikkelen har
arbeidet med a finne en definisjon av begrepet, utover Matmerk (2020), vist seg a vaere utfordrende.
«Satt pd spissen er all mat fra et kriterium lokal, ved at den kommer fra et sted» (Silli, 2017). At
definisjonen av lokale ravarer og produkter ikke ngdvendigvis har noen geografisk avgrensning kan
pavirke hver enkelt informants oppfattelse om hva de anser som lokalmat. «lite fokus pa G bruke
lokale révarer og produkter, men benytter seg av produkter fra hele @stlandet.» «kan jo forandre seg
i forhold til hvilke produkt man tenker pd. Jo naermere det blir produsert deg, jo mer anser jeg

produktet som lokalt.».

Rammeavtaler og f@ringer fra fylkeskommunen virker @ vaere en hemmende faktor for hvordan
skolene benytter seg av lokale ravarer og produkter i undervisningen. Det er muligheter for a bestille
ravarer og produkter utenom avtalene gjennom a diskutere hva som er «tilsvarende produkt» og

«sette fgringer mot leverandgrene i rammeavtalen». «Fgringer inn mot Bama, med varer som er



o
v
& %

produsert hos lokale bander». Kreative Igsninger og smutthull virker a vaere en forutsetning for a ga
til anskaffelse av lokale ravarer og produkter utenom rammeavtalen. @konomi og tidsbruk er
rammefaktorer som trekkes frem i forhold til tilgang pa lokalmat «hgyere pris og tidkrevende G
oppdrive», «ikke mulighet til G bestille lokale varer med mindre bedriftene kan levere». Mye kan tyde

pa at samarbeid med lokale aktgrer i markedet er essensielt med tanke pa levering og tilgang.
Hvordan benyttes lokale ravarer og produkter i undervisning?

Naturomrader star sentralt som ressurs, likevel kommer det frem ulike rammefaktorer. Stgrrelsen pa
naturomradene, stor pagang av sanking av ravarer og elevens interesse er avgjgrende for bruken av
naturen i undervisningen. En tydelig tendens er at tilgangen er forskjellig fra by til distrikt, «ganske
utplukket i skogomrddene som er tilgjengelig», «det er store omrdder her hvor vi kunne hgstet fra».
Det kan virke som skolene i distriktene har en fordel overfor skoler som ligger i byene. Dette kan
skyldes tettere befolkning og mindre omrader i naturen som er tilgjengelig i neermiljget. Her kreves

det stgrre kunnskap om hvor man skal lete for a sikre god tilgang nar elevene er ute pa sanketurer.

En annen faktor som nevnes er elevens interesse «naturen en viktig ressurs, (...) store omrdder vi
kunne hgstet ravarer, hvor vidt det er giennomfgrbart avhenger av elevenes interesse». Informanten
legger tydelig vekt pa at elevenes interesse avgjgr omfanget av hvordan sanketurer og matauke blir
benyttet i undervisningen. Det er tydelig at elevenes laereutbytte og interesse er viktigere for
informant enn a kjgre igjennom organiserte utflukter. Her skulle jeg gjerne hatt mer data pa hvordan
andre skoler stiller seg til elevenes interesse, og hvordan dette pavirker planlegning og bruken av

naturens ressurser i undervisningen.

Bruk av lokale ravarer og produkter nevnes ikke eksplisitt i eget kompetansemal. Tendenser indikere
likevel at lokale ravarer og produkter knyttes til kompetansemal som omhandler tradisjonsmat,
internasjonal mat, ravarer i sesong og produksjonsteknikker. Dette gjelder laereplaner pa Vgl og Vg2
kokk og servitgr (Utdanningsdirektoratet, 2018). Det kan virke som bruk av lokale ravarer og
produkter har fatt liten plass i gjeldene leereplaner for RM-fag og derfor ma forankres i
kompetansemal som omhandler begreper som er naerliggende. Kanskje kan
baerekraftighetsperspektivet som preger de kommende lzereplanene i restaurant- og matfag fra

hgsten 2020 innebzere en stgrre vektlegging av lokale ravarer og produkter.

Innholdet i undervisningen knyttet til lokale ravarer og produkter sees ofte i sa mmenheng med
«matmesser», «matmarkeder til ulike hgytider» og samarbeid med lokale bedrifter. Informantene
forteller at fokuset i undervisningen omhandler norske ravarer i sesong, og lokale tradisjonsretter

med tilknytning til omradet. Det virker a veere en gjengdende tendens til at informantene prioriterer
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lokale tradisjoner, ravarer og produkter fra naeromradet pa Vgl. Pa Vg2 kokk- og servitgr bygges det
videre pa hvordan kunnskapen om lokale ravarer og produkter kan benyttes som utgangspunkt for
oppleering av matkulturer fra andre land. «Bruke lokale rdvarer og produkter i internasjonal

matlaging». «Dra det litt lengere enn mors hjemmelagde kjgttkaker».

Hva avgj@r egentlig om skolen har et godt samarbeid med lokale produsenter? Det virker a veere
store forskjeller pa samarbeidet mellom skoler og lokale bedrifter. En av arsakene kan ligge i
kunnskap og holdninger hos lzerere. Flere av informantene oppfatter at det lokale arbeidslivet var
villige og hadde interesse for samarbeid med skolen ved forespgrsel. Det kan tenkes at RM-skoler blir
litt for opptatt av hva som foregar internt pa bygget, og derfor glemmer a holde kontakt med

arbeidslivet utenfor skolens vegger.

Oppsummering og konklusjon

Her oppsummeres artikkelen i lys av problemstillingen «Hvordan vektlegges bruk av lokale ravarer og
produkter i undervisning ved restaurant og- matfagskoler?». Intervjuene i undersgkelsen viser at
yrkesfaglaerere vektlegger bruken av lokale rédvarer og produkter i ulik grad. Det ligger en felles
oppfattelse av at begrepet lokale ravarer og produkter at de vokser eller produseres i neeromradet.
Ulik oppfattelse av hva som innebaerer neeromradet kan fgre ulike oppfattelser om hva som anses
lokalt. Det er felles enighet om at det ligger utfordringer knyttet til tilgangen pa lokale ravarer og
produkter. | stor grad skyldes dette faktorer som rammeavtaler gjennom fylkeskommunen,
kostnader, tidsbruk og tilgjengelighet. Et interessant funn er at det settes fgringer mot leverandgrer i
rammeavtalen, hvor det vektlegges at ravarer som bestilles i stgrst mulig grad produseres av lokale

bgnder.

Bruk av lokale ravarer og produkter nevnes ikke eksplisitt i egne kompetansemal, og undervisning om
tema ma derfor forankres i leereplanmal med nzerliggende begreper. Dette kan kanskje endres med
sterkere vekt pa baerekraft i nye leereplaner fra hgsten 2020. Samarbeid med lokalt bransjeliv, natur
og leereres kompetanse og interesse preger innholdet i undervisningen og bruk av lokale ravarer og
produkter. Ofte er fagdager, matmesser, matmarkeder, utflukter til lokale bedrifter og besgk av

bedrifter i skolen, aktiviteter der bruk av lokale ravarer og produkter finner sin naturlige plass.

Litteraturliste

Bugge, B. (2019). Fattigmenn, tilslgrte bondepiker og rike riddere. . Oslo: Cappelen Damm
Akademisk.

Buskerud fylkeskommune. (2016, 9 30). om rammeavtaler - Buskerud fylkeskommune. Hentet fra
bfk.no: http://www.bfk.no/Innkjop/Rammeavtaler/Om-rammeavtaler/



http://www.bfk.no/Innkjop/Rammeavtaler/Om-rammeavtaler/

o
v
& %

Johannessen, A., Tufte, A., & Christoffersen, L. (2016). Introdukjon til samfynnsvitenskapelig metode
(5. utg.). Oslo: Abstrakt forlag.

Kvale, S., & Brinkmann, S. (2015). Det kvalitative forskningsintervu (3.utgave, opplag 4 2018.. utg.).
Oslo: Gyldendal Norsk forlag.

Larsen, K. A. (2017). En enklere metode (2. utg.). Bergen: Fagbokforlaget.

Silli, G. J. (2017, 5 13). Fremvekst av lokalmat og lokalmatsatsing gjennom Nationen 2006-16. Henta
fra ntnuopen.ntnu.no: https://ntnuopen.ntnu.no/ntnu-
xmlui/bitstream/handle/11250/2455196/jostein silli_ master.pdf?sequence=1

Matmerk. (2020, 9 1). Lokalmat sine vilkar for publisering. Henta fra lokalmat.no:
https://www.lokalmat.no/no/velkommen/lokalmat-vilkar

Risvik, E. (2010, 4 12). Sette ord pa den nordiske maten-Nofima. Henta 5 8, 2020 fra nofima.no:
https://nofima.no/nyhet/2010/04/setter-ord-paa-den-nordiske-maten/



https://ntnuopen.ntnu.no/ntnu-xmlui/bitstream/handle/11250/2455196/jostein_silli_master.pdf?sequence=1
https://ntnuopen.ntnu.no/ntnu-xmlui/bitstream/handle/11250/2455196/jostein_silli_master.pdf?sequence=1
https://www.lokalmat.no/no/velkommen/lokalmat-vilkar
https://nofima.no/nyhet/2010/04/setter-ord-paa-den-nordiske-maten/

o
v
& %

Del 4 Trygg matproduksjon

En fagarbeider innen restaurant- og matfagbransjen er en viktig aktgr for a sikre trygg mat til
befolkningen. En viktig del av trygg mat er hygiene. | denne delen presenterer vi tre artikler som har
forskjellige innfallsvinklinger til & sikre trygg matproduksjon.

Den fgrste artikkelen setter sgkelyset pa hvordan yrkesfaglaerere arbeider med opplaering om
personlig hygiene i Vgl restaurant- og matfag. Dette er en kvalitativ intervjuundersgkelse med
yrkesfaglaerere ved ulike videregaende skoler. Resultatene indikerer at det undervises bade teoretisk
og praktisk. Fagstoffet presenteres i teori, men denne trekkes med inn pa verkstedet slik at elevene
far veiledning i det praktiske arbeidet. Forfatteren konkluderer med at det er viktig med en
kombinasjon av bade praktisk og teoretisk kunnskap for a forstd helhet og sammenheng nar det
gjelder personlig hygiene.

Den andre artikkelen setter sgkelyset pa produksjonshygiene, da spesielt kryssforurensning.
Forfatteren undersgker i hvilken grad produksjonshygiene, observert giennom kryssforurensing i
praksisverksteder, blir utfgrt. Dette er en kvantitativ observasjonsundersgkelse gjennomfgrt i
praksisverksteder ved to ulike videregaende skoler. Produksjonshygiene er avgjgrende for a hindre at
maten vi spiser blir forurenset. Resultatene viser at produksjonshygiene i stor grad blir ivaretatt, men
at handhygiene, vask av benker, bytting av fjgler og organisering og renhold av lager, kan forbedres.
Funnene viser ogsa at det er lettere a ivareta produksjonshygiene pa et skoleverksted av nyere dato
som er bygget for moderne produksjon, enn eldre verksted.

Den tredje undersgkelsen stiller spgrsmal og hvilke forventinger faglige ledere har til fgrstears
leerlinger nar det gjelder kunnskap om internkontroll. Dette er en kvalitativ intervjuundersgkelse med
ferste ars laerlinger og deres faglige ledere. Internkontrollsystemet fremheves som en viktig
forutsetning for a sikre trygg matproduksjon. Resultatene antyder at de faglige lederne i
leerebedriftene har begrenset med forventninger til kokkelaerlingenes kunnskap om internkontroll
tidlig i leeretiden. Det er i hovedsak kunnskap om grunnleggende elementer innen hygiene som
forventes, da internkontrollsystemet er spesifikt for den enkelte bedrift.
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Personlig hygiene i restaurant- og

matfag —Undervisning, praksis og gvelse

Sammendrag

Opplaering av personlig hygiene har alltid vaert et viktig tema i restaurant- og matfag og spiller en stor
rolle nar elevene skal utdanne seg videre som yrkesutgvere i restaurantbransjen, eller andre
relaterte bedrifter innenfor matproduksjon. | laereplan star det tydelig at elever ved Vg1 i restaurant-
og matfag skal kunne praktisere god personlig hygiene. Da kommer det an pa hvordan
undervisningen blir lagt opp, slik at elevene far de ngdvendige kompetansene og ferdighetene som

oppfyller hygieniske krav i neeringslivbransjen.

Det er benyttet kvalitativ forskningsmetode med strukturert intervju av utvalgte informanter,
bestaende av tre yrkesfagleerere i Nordland og Troms for innhenting av empiri. Det ble undersgkt
hvordan yrkesfagleerere underviser elever om personlig hygiene. Legges mest vekt teoretisk
undervisning i klasserom, praktisk trening i verksted eller en kombinasjon? Hvordan begrunnes

eventuelle valg?

Empiri fra undersgkelsen viser at yrkesfagleerere i hovedtrekk har mindre fokus pa teori fordi de
mener at det blir for kompleks og ensidig for elevene nar personlig hygiene handler om gvelse.
@velse gjennom praksis oppfattes a vaere sentralt for & kunne utvikle elevenes kompetanse i a

gjennomfgre forskriftsmessig personlig hygiene.
Introduksjon

Forskrift om Neeringsmiddelhygiene (2010) kapittel 8 om personlig hygiene sier at «alle personer som
jobber der hvor naeringsmidler handteres, skal tilstrebe en hgy grad av personlig renslighet og
benytte klaer som er hensiktsmessig og rene». De som er syke kan overfgre bakteriene til
nzaeringsmidler, for eksempel infiserte sar, hoste (influensa) eller diare. Det gis heller ikke tilgang ved

steder hvor naeringsmidler handteres, dersom det er fare for direkte eller indirekte helsetrussel.

Mattilsynet gjennomfgrte hygienetiltak mellom november 2014 til februar 2015 der det ble
undersgkt 152 virksomheter om de hadde rutiner for bruk av arbeidskleer og handvask. Det var
overraskende at det ble bare 54% av alle bedriftene som fikk smilefjes og resten matte forbedres

(Matportalen, 2015). De som jobber i matbransjen som bearbeider og server mat har en stor
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forpliktelse for at maten er trygg. Elever som starter i utdanningsprogrammet restaurant- og matfag
skal lzere om arbeidsordninger, sikkerhet, forstaelse og betydning av god personlig hygiene. Dette
medfgrer at eleven blir en god yrkesutgver i @ produsere trygg mat til forbrukere. Kompetansemal i
lzereplan for Vgl restaurant- og matfag sier at elevene skal kunne «praktisere god personlig hygiene
og gjore rede for hvorfor dette er viktig for god produksjonsflyt» (Utdanningsdirektoratet, 2006).
Dette er et mal som skal vaere med videre fra hgsten 2020 nar den nye lzereplanen settes i gang. Det

betyr at elevene tidlig i utdanningsperioden skal fa opplaering i hva god personlig hygiene innebzerer.

Malet med undersgkelsen i denne artikkelen er a finne ut hvordan yrkesfagleerere underviser om
personlig hygiene i Vg1 restaurant- og matfag. Problemstillingen som sgkes besvart er: «Hvordan

underviser yrkesfagleerere om personlig hygiene ved Vg1 i restaurant- og matfag?».
Begrepsavklaring

| Vgl-restaurant- og matfag innebaerer forskriftsmessig personlig hygiene at handvask skal skje i
begynnelsen av en arbeidsgkt, eventuelt ved behov og nye arbeidsoppgaver og skal veere spesielt
ngye etter toalettbesgk. Bekledning skal veere rene og akseptabel, skiftes under arbeidsdagen
dersom det er for skitten. Kroppsvask er ngdvendig i tillegg, men ikke for mye som kan fgre til at noe
av de naturlige bakteriene forsvinner som beskytter kroppen. Handdesinfeksjon brukes etter
handvask for a gdelegge, uskadeliggjgre eller bekjempe bakteriene. Arbeidsklaer og sivile klaer skal
veere i separerte skap. For & kunne arbeide trygt med matvarene skal man ikke baere ringer,
gredobber, klokker eller telefon inn til kjgkkenverkstedet der det er en ren sone. Negler skal veere
kort, ren og ingen farge lakkering. Hvis man har forkjglelse, influensa, sar, hudinfeksjoner, magesyke

eller andre overfgrbare sykdommer skal man ikke jobbe med matvarer.

| skolen brukes ordet verksted som for eksempel bakeri og kjgkken. Nilsen & Haaland (2013) hevder
at verkstedet er den praktiske laeringsarena som gir mulighet for eget arbeid med forberedelse,

gjennomfgring og evaluering av arbeidet.
Metode

Det har blitt brukt kvalitativt forskningsintervju der spgrsmalene er konkret og strukturert etter

hovedtema, slik at informantene, som er yrkesfaglaerere, far muligheten til a gi utdypende svar.

Intervjuer egner seg nar forskeren har behov for a gi informantene stgrre frihet til 3 formulere seg
enn spgrreskjema tillater i kvantitativ metode. «Menneskers erfaringer og oppfatninger kommer best
fram nar informanten kan vaere med pa a bestemme hva tas opp i intervjuet» (Johannessen, Tufte, &

Christoffersen, 2016). Valg av metode er fleksibel for a fa mer omfattende og detaljerte beskrivelser i
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forhold til problemstillingen. Oppbygging av intervjuundersgkelsen er satt opp i de syv faser som jeg
vil fglge videre. Det er tematisering, planlegging, intervjuing, transkribering, analysering, verifisering

og rapportering (Kvale & Brinkmann, 2019).
Tematisering

Hensikten med metodiske undersgkelser er a innhente empiri som kan gi ny kunnskap om
virkeligheten. Empiri har sitt grunnlag i erfaring, ikke synsing (Johannessen et. al, 2016). i denne
artikkelen betyr det @ hente inn informasjon om hvordan yrkesfaglaerere underviser elever om

personlig hygiene i Vgl i restaurant- og matfag gjennom kvalitative forskningsintervjuer.
Planlegging

En intervjuguide er nyttig 8 bruke som mal der det er fastlagt bade tema, spgrsmal og rekkefglgen pa
spgrsmalene for a sikre fremgangsmaten (Johannessen et. al, 2016). Det ble laget en intervjuguide
som ble tilpasset bade temaet og malgruppen som er yrkesfagleerere i restaurant- og matfag. Guiden
er et redskap i selve intervjuet som er der til 3 opprettholde den «rgde trad» som skal vise en tydelig
sammenheng. Intervjuguiden er blitt testet sammen med andre studenter i klassen og laerere pa

OsloMet for a fa et klarsignal om sp@grsmalene i intervjuet er aktuelt for problemstillingen.
Intervjuing

«Det er viktig at informantene er kvalifisert i forhold til problemstillingen, som betyr at utvalget i
undersgkelsen er avgjgrende for hvordan resultatet blir (Johannessen et. al, 2016). Vilkarene for
utvalget er at disse yrkesfagleerere pa bakgrunn underviser na Vg1 i restaurant- og matfag. Jeg fant to
videregdende skoler i Nordland omradet der det var to yrkesfaglaerer i forskjellige skoler som

underviser i Vgl restaurant- og matfag og den siste informanten var i Troms-omradet.

Kriterier var & «ta hensyn til undersgkelsens etiske sider, slik at deltakelsene som var med informeres
om konfidensialitet og anonymitet fgr intervjuet» (Postholm & Jacobsen, 2018). Fgr intervjuene ble
tatt opp pa lydband pratet vi fritt og ble litt kjient med hverandre fra bakgrunn til opplevelser,
intensjon og formal med datainnsamling og viktighet av temaet. Ifglge Kvale & Brinkmann (2019) sa
skapes det god kontakt ved at intervjueren lytter oppmerksomt og viser interesse, forstaelse og
respekt for det intervjupersonen sier, og ved at intervjueren er avslappet og klar over hva han eller

hun gnsker a vite.

Transkribering
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Datamaterialet fra dialogen som ble tatt opp i fra lydband ble transkribert ordrett fra lydopptak til en
ren tekst for analysearbeid. | selve transkripsjonen ble navn, sted og personens opplysning slettes slik
at identiteten til informanten ikke kan avslgres i ettertid (Kvale & Brinkmann, 2019). Informantene
ble informert om anonymitet og at bacheloroppgaven vil bli publisert i artikkelform senere.

Informantene var positive til dette.
Analyse

Under planleggingen av intervjuene bgr man vare klare over hvordan analysearbeidet skal utfgres,
skriver Kvale & Brinkmann (2019). Det er blitt brukt koding og meningsfortetting som analyseverktgy.
Koding innebarer at man knytter et eller flere ngkkelord til et tekstsegment for a tillate senere
identifisering av en uttalelse (Kvale & Brinkmann, 2019). Fordeler av ngye koding av utskriftene, er at
det tvinger forskeren til 3 gjgre seg kjent med hver minste detalj i materialet, for a fa en oversikt som
kan veere nyttig. Meningsfortetting skal vaere til hjelp for a analysere lange og ofte avanserte
intervjutekster. | henhold til dette hevder Kvale & Brinkmann (2019) at meningsfortetting fremkaller
en forkortelse av intervjupersonens uttalelser til korte formuleringer, lange setninger komprimeres,

hvor den umiddelbare mening i det som er sagt, gjengis med fa ord.

Resultatet av analysen viser hvilke meninger og betydninger forskeren legger vekt pa fra
informantene, og det handler om a sette ting i sammenheng som gj@r at man forstar de fenomenene

som undersgkes» (Johannessen et al., 2016).
Verifisering

Ved bruk av kvalitativ forskningsmetode er transkripsjonens palitelighet sjelden nevnt i relasjon til
samfunnsvitenskapelig intervjuer fordi muligheten for direkte feilskriving er liten (Kvale &
Brinkmann, 2019). Resultatet av analysen er derimot mer utsatt for det blir benyttet mer skjgnn.
Strukturerte intervjuer gjgr det for eksempel lettere a ensarte spgrsmalene og muligheter til 3
sammenligne svarene fra de som ble intervjuet (hgyere reliabilitet). Det finnes noen generelle

momenter som kan gke troverdigheten. Det ble Igst pa fglgende mater for denne undersgkelsen:

- Samme intervjuerguide ble brukt pa alle tre yrkesfaglzaerere.

- Rekkefglgen av spgrsmalene ble gjennomfgrt pa samme mate. Oppfelgingsspgrsmal til en
informant ble noe ganger endret pa grunn av besvarelsen krevde ekstra utdypning.

- Tiden som ble brukt etter intervjuet var en gjennomgang av en grundig oppsummering fra

informasjon som ble gitt av informantene.

Artikkelen hadde begrenset tid og utvalg som lot seg ikke giennomfgre mer eller mindre

undersgkelser for a gjgre dette mer validert.
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Etiske prinsipper

Alt av personlig informasjon, sensitive opplysning, kjgnn, alder og navn skal ikke komme frem i
resultatet. Informantene fikk informasjonsbrev om anonymitet og at de kunne trekke seg fra
undersgkelsen i god tid fgr intervjuet. Ogsa formalet med undersgkelsen og rammene rundt
undersgkelsen ble beskrevet slik at informantene kunne ta en informert avgjgrelse (Postholm &

Jacobsen, 2018).

Resultat

Resultatene fra denne undersgkelsen er fra fagligledere som har ansvar for opplaering pa restaurant-

og matfag i Vgl trinnet. Informantene karakteriseres som yrkesfaglaerere 1, 2 og 3.
Er personlig hygiene relevant?

Det kom tydelig frem i intervjuene at disse yrkesfagleerere 1, 2 og 3 er positiv til temaet og synes at
dette er relevant for elevene som skal ut i arbeidslivet. De mener at de som skal vaere i dette
fagfeltet ma kunne praktisere god personlig hygiene for a kunne ivareta trygg matproduksjon. For
eksempel sa informant 1 at «hvis elever ikke har noe kunnskap om personlig hygiene, sa kan de gjgre
store feil som kan fgre til store konsekvenser i ettertid. Elever som praktiserer ddrlig personlig
hygiene, kan smitte det over pd ravarene og man kan fG ubehagelig hendelser med eksempelvis
matforgiftninger og matinfeksjoner». Dette er i hovedomradet i opplaeringen om hygiene i den nye
lereplanen som skal iverksettes fra hgsten 2020 i restaurant- og matfag kompetansemal for Vg1;
«praktisere personlig hygiene og naeringsmiddel- og produksjonshygiene etter gjeldende regelverk»
(Utdanningsdirektoratet, 2020). Dette er saerlig viktig for elevene som skal ut i leeretid fordi det er

viktig a skape gode rutiner for seg selv og andre regelverkskrav som skal skje ute i bedriften.
Gjennomfgring av undervisning — teoretisk og praktisk

Strukturen pa opplaeringen av personlig hygiene i skolene pa restaurant- og matfag har en del til
felles. Yrkesfaglaererne er mer opptatt av a giennomfgre temaet i praktisk undervisning og mindre i
klasserommet. Hygieneundervisning skjer ofte pa i verkstedet der opplaeringsmetoden er
mesterlaeremetode. Eleven blir vist av leerer om hvordan det skal gjennomfgres slik at laerdom kan
gjentas i ettertid (Nielsen & Kvale, 1999). Yrkesfaglaerere mgter for eksempel opp til praktiske gkter
som gode eksempel for elevene. De viser hvordan uniform skal se ut, stell av har, negler,
kroppshygiene for a skape gode vaner. Alle tre informantene nevnte at handhygiene ma veaere pa
plass i starten av skolearet i restaurant- og matfag, fordi det er en ngdvendig kompetanse for elevens

evne til a forebygge ulike risiko og fare, som star i sentrum for opplaeringen innenfor hygiene.



o
v
& %

Det er slik at undervisning om personlig hygiene er mest satt i fokus i praktiske gkter ifglge
yrkesfaglaerer (1) og (2), men yrkesfaglaerer (3) sa at man kan legge opp litt annerledes i teori
undervisning som for eksempel ved bruk av quiz, aktiv diskusjon, rollespill og case oppgave som er
relatert i dagens utfordring om personlig hygiene. «Dette er aktivisering av tilnaermingen til kunnskap
om temaet med et sosialt felleskap som betrakte faktorer i laeringsprosessene» sier yrkesfaglaerer (3).
| tillegg til dette vil elevene bli testet i muntlige prgver om begrepsforstaelse med relevante
spersmal. For eksempel hvilken rolle har personlig hygiene i matproduksjonskjeden, som er knyttet
opp mot kompetansemalet i rastoff og produksjon; «gjgre greie for hva naeringsmiddelhygienen har a

si for produksjon og omsetning av trygg mat» (Utdanningsdirektoratet, 2006).

Det viste seg to av tre informanter strever med a finne undervisningsopplegg i klasserommet for a
motivere elevene om personlig hygiene. Pa grunn av dette mente informant (2) at «det er stadig
mindre tid til G planlegge undervisningen og stadig gkende krav til kvaliteten av undervisningen», og
derfor er det satt st@rst fokus pa personlig hygiene og hvordan elevene praktisere hygiene generelt.
Informant (1) er i samme spor og nevnte at «for d vekke engasjement hos elevene, md man skape
leeringssituasjoner hvor elevene gripe inn i scenario og begynner @ tilegne seg kunnskap om personlig
hygiene». | motsetning fra informant (3) sa at «dette er helt opp til individet om hvordan elevene skal
ta til rette om personlig hygiene, men teori har et formdl og handler om a utvikle ny kunnskap som

skal utfylle og forsterkes i praksis».

Informant (1) og (2) har noe til felles nar de hevder at teoriundervisning om personlig hygiene kan bli
for kompleks til @ vaere nyttig i praksis og virker mindre relevant for enkelte elever, fordi det er lite
konkret i forhold til hva man kan vise i praksis. Informant (3) sa at sammenhengen mellom teori og
praksis skal danne et godt grunnlag, som far elevene til 3 ta personlig hygiene mer serigs. Den kan
skape bedre rutiner til a forebygge sykdomsfremkallende bakterier og kunne jobbe trygt med

matproduksjonen.
Oppsummering av resultat

Dette er likhetstrekk som viser hvordan disse informantene underviser i personlig hygiene for Vgl

trinnet i restaurant- og matfag;

- Gjennomgang av rutiner for & skape gode hygiene vaner fra starten av skolearet i praksis om
handvask med bruk av rikelig med vann, riktig temperatur, sape og desinfeksjonsmidler.

- Tavleundervisning om hva mikroorganismer, ulike smittekilder, forskjell pa ren og uren sone.

- Observasjon av elevenes uniform, orden og gi eksempler pa hvordan et arbeidsantrekk skal

se ut.
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- Informere elever om konsekvenser ved bruk av smykker, ringer, klokke, armband og andre
gjenstander som har vaert i urene sone enn kjgkkenverksted pa skolen. Stell av har og negler
er vesentlig viktig ogsa.

- Gruppe diskusjon, case-oppgave, quiz og rollespill.

- Mer muntlig presentasjon som er yrkesrettet der elever kan vise kunnskap og forstaelse om
personlig hygiene.

- Mindre skriftlige prgver om hygiene generelt, fordi her risikere elevene a ikke leere noe pa

grunn at de kan reprodusere svarene fra boka og ikke svare med egne ord.
Resultatets palitelighet

To av tre informanter hadde gjort seg noen antakelser fgr intervjuet da informasjonsbrevet var
sendt. Siste informant var litt usikker pa hva intervjuet dreiet seg om, men det gikk helt fint da
intervjuet dro i gang. Med fagbakgrunn og livserfaring fra disse yrkesfagleererne sa var informasjonen
litt kort, men det var konkrete svar fra deltakelsene. Pa grunn av at det var et strukturert intervju
med faste spgrsmal og rekkefglge kan intervjuet blitt litt upersonlig, noe som kan ha fgrt til at
informantene skynde seg gjennom intervjuet. Informasjon som ble innhentet fra yrkesfagleererne har

likevel en del samsvar, noe som gjg@r at resultatene mer palitelige.
Diskusjon

| forhold til hvordan yrkesfaglaererne legger opp undervisningen om personlig hygiene sa har
informantene positiv holdning til temaet. Det kom fram ulike meninger om hva som skal legges mer
vekt pa teori eller praktisk som virker forstaelig og laererikt for elevene. Eksempelvis kom det frem i
intervjuet at yrkesfaglaererne generelt mente at «man burde skape lzeringssituasjoner hvor elevene
griper inn i et scenario, og begynner a tilegne seg kunnskap om personlig hygiene». Nar man
sammenligner dette med laering gjennom praksis, sa er «praksisundervisning en aktiv prosess, som
foregar gjennom egne erfaringer og innsats, preget av helhet og sammenheng, relevant, trygghet og

trivsel» (Nilsen & Haaland, 2013).

Det ble mindre nevnt om hvordan det gjennomfgres teoretiske undervisninger om personlig hygiene
enn bare forelesning, skriftlig preve og arbeidsartikler fra laerebgkene. To av tre informanter
understreket at opplaering av personlig hygiene burde nesten bare skjer i praksis og mente at teori er
for kompleks for elever pa Vgl i restaurant- og matfag. Er det fordi informant (1) og (2) har gatt tom
for ideer til undervisningsopplegg i klasserommet? Utdatert i forhold til hva man kan finne pa? Eller

er det logisk at dette er yrkesoppleering som krever mer praktiske gvelser for @ mestre personlig
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hygiene, fordi det er mer relevant a trekke frem situasjoner og gyeblikk som kan skape lzering hos

elevene om temaet?

Informant (3) sa at «optimal kunnskap om personlig hygiene kommer ikke bare fra praktiske gvelser,
men en kombinasjon av praktisk-teoretisk oppfdlging for elevene i restaurant- og matfag». Dette er
for a stgtte tankegangen hos elevene for hva er god personlig hygiene, hvorfor er det viktig a kunne
praktisere hygiene riktig og hvordan skal dette gjennomfgres. Det virker mer allsidig og verdifull hvis
man kunne ha like mye fokus pa teori som hva man kan gjgre i praksis. Informant (3) legger opp
undervisning om temaet i bade klasserommet og kjgkkenverkstedet. Kan det vaere at informanten
har elever som ser mening, forutsetning og er motiverte til a leere om personlig hygiene teoretisk?
Kan det ha noe betydning at informant (1) og (2) mente teori om hygiene generelt er for kompleks
for elever, fordi elevene dem har eller har hatt ikke ser nyttigheten/relevans av det og derfor valgte

dem a legge mer fokus i praksis?

Ut ifra funnene tyder det pa at yrkesfaglaerere tilpasser opplaeringen om personlig hygiene ut ifra
hvilke holdninger enkelte elever har til temaet. Er det slik at yrkesfaglaerere legger opp mindre teori
hvis elevene ikke er motivert? Er det pa grunn av at opplegget i klasserommet er for passivt og
ngytralt som gjgr at elevene opplever i en liten grad en meningsfull og relevant oppleering? Eller er
det bare at praktisk undervisning om personlig hygiene gir en mer bevisst og fleksibel undervisning,

fordi det trekker frem situasjoner og gir et bedre laeringsutbytte til elevene?

| undersgkelsen kommer det frem at det er knapt med tid til 8 planlegge undervisning. Hvorfor
mener noen av yrkesfagleerere dette? Kan det veere at andre temaer i lzereplanen er mer prioritert

enn personlig hygiene som gjgr at undervisningsformen blir stort sett i praksis for a spare tid?

Spgrsmalene som kunne veert interessant a undersgke naermere i videre forskning kan vaere; hvorfor
mener yrkesfaglaerere at teori undervisning om personlig hygiene er for kompleks for Vg1 trinnet i
restaurant- og matfag? | hvilken grad opplever yrkesfagleerere at elevene som er ferdig pa Vgli
restaurant- og matfag, har de oppnadd et tilfredsstillende niva til 8 kunne praktisere god personlig

hygiene?
Oppsummering og konklusjon

Oppsummering av mine funn knyttet til problemstillingen: «Hvordan underviser yrkesfaglaerere om
personlig hygiene ved Vg1 i restaurant- og matfag?» er at yrkeslaerere i noe varierende grad
prioriterer oppfglging av praktisk arbeid hgyest. Szerlig viktig oppleves det a giennomfgre tett
oppfalging av personlig hygiene for hvert individ og mindre vekt pa teoribasert undervisning, fordi

utgvelse av personlig hygiene krever fysiske gvelser. Resultatene fra undersgkelsen viser to
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synsvinkler om teori og praksis knyttet til planlegging og gjennomfgring av undervisningen om
personlig hygiene. (1) Yrkesfaglaerer underviser de grunnleggende prinsippene for personlig hygiene i
en praktisk setting fordi dette er en ngdvendig kompetanse fgr elevene som skal ut i naeringslivet.
Bakgrunnen for den praktiske vinklingen er en oppfatning at hygieneteori er for kompleks for elevene
i Vg1, praktisk atferd er det viktigste. (2) En sterkere vektlegging av a kombinere teori og praksis i
undervisningen slik at elevene ogsa skal utvikle forstaelse. Det er for eksempel momenter i bgkene
som er viktig og ikke alltid kan vises gjennom praksis. For a kunne hindre smitte og spredning trenger
elevene en sammenheng mellom teori og praksis for a forsta hvorfor smittespredning oppstar hvis

den personlige hygienen svikter.
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Produ ksjonshygiene —Elevpraksis i

skoleverksteder

Sammendrag

God produksjonshygiene er avgjgrende for a hindre at maten vi spiser blir forurenset i
produksjonslokalet eller under produksjon. Hensikten med denne undersgkelsen var a finne ut i hvor
stor grad elevene ved restaurant og matfag jobber med produksjonshygiene for a hindre
kryssforurensning i produksjonsprosessene. | laereplanen for restaurant og matfag er det flere
kompetansemal som inkluderer produksjonshygiene, og kompetansemal som direkte handler om

produksjonshygiene bade for Vg1 og Vg2.

Undersgkelsene er gjiennomfgrt med strukturerte observasjoner av elever i restaurant og matfag nar
de arbeidet i skoleverksteder. Observasjon er benyttet fordi det kan gi informasjon om hva som

faktisk blir giennomfgrt, og ikke hva informanter sier blir gijennomfgrt.

Resultatene viser at det samlet er sma forskjeller mellom Vg1 og Vg2-elever i hvilken grad de utfgrer
god produksjonshygiene i verkstedene. Korrekt giennomfgring av produksjonshygiene varierer
mellom 65 % og 100 %. Resultatene viser at elever ved skoler med eldre verkstededer skarer lavere

og skoler med nyere verksteder som er bygget etter dagens hygienekrav.
Introduksjon

Hver dag blir vi mennesker syke av maten vi spiser, enten ved at maten er forurenset med bakterier,
virus, uopplyste allergener eller sdperester fra renhold. For a forhindre matforgiftninger er det viktig
med god hygiene der det produseres og serveres mat (Mattilsynet, 2016). | forskriftene i lovverket
finner vi hvilke retningslinjer som skal gjelde nar det kommer til naeringsmiddelhygiene, og hva som
kreves for a produsere trygg mat (Naerings- og fiskeridepartementet, Landbruks- og
matdepartementet, Helse- og omsorgsdepartementet, 2017). | tillegg star det beskrevet i forskriftene
at bedriftene skal lage system for hvilke retningslinjer som skal gjelde i sin virksomhet i forhold til
regelverk. Dette skal veere godt dokumentert giennom internkontroll og HACCP styring, slik at hele
kjeden fra ravarer kommer inn pa lager til ferdig produkt sikres med tanke pa trygg mat.
Dokumentasjon skal foreligge slik at produktene, produksjonsprosessene og de ferdige produktene
kan spores hvis noe uforutsett skulle oppsta (Landbruks- og matdepartementet, Helse- og

omsorgsdepartementet, Naerings- og fiskeridepartementet, 2018)
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God produksjonshygiene er viktig pa grunn av flere faktorer. Hensyn til allergi og matrelaterte
sykdommer under prosessene er viktig fordi litt forurensning fra allergener som ikke er merket i
produktet kan fa alvorlige konsekvenser. | tillegg er bakteriologiske forhold ogsa viktig, slik som for
eksempel spordannende bakterier som taler hgy varme. Disse kan lett blusse opp i et ferdig produkt
hvis etterbehandlingen av produktet ikke er optimal med tanke pa nedkjgling eller oppvarming

(Kraugerud, 2011).

Det er derfor viktig a inkludere produksjonshygiene i den skolebaserte yrkesopplaeringen innenfor
restaurant- og matfag. | kompetansemalene bade pa Vgl og Vg2 i restaurant og matfag er det flere
mal i laereplanen som beskriver hygiene blant annet: gjgre greie for hva naeringsmiddelhygienen har

d si for produksjon og omsetning av trygg mat (Udir, 2018).

Min problemstilling blir da: «/ hvilken grad blir produksjonshygiene, avgrenset til kryssforurensning,

gjennomfart i praksisverkstedene i restaurant- og matfagfag?»

Begrepsbeskrivelse
Produksjonshygiene.

Produksjonshygiene er det renholdet som blir utfgrt fgr, under og etter produksjon av mat. Dette
betyr: Rene arbeidsbenker, rent utstyr, rene maskiner, god personlig hygiene, hgy renslighet ved
handtering av ravarer og produkter, god avfallshandtering og god internkontroll ved virksomheten

(Eriksson, 2018).
Kryssforurensning

Kryssforurensning ogsa kalt matforurensning er tilfeller der mat eller drikke blir utsatt for
forurensning i Igpet av produksjonen enten det er biologisk som er bakterier, virus eller parasitter
eller kjemisk kryssforurensning som er for eksempel allergener, saperester eller sprut fra renhold

(Minmat Norge, 2020)

Metode

For a fa svar pa min problemstilling var det viktig a fa tilstrekkelig kunnskap om hva god
produksjonshygiene er og hvordan produksjonshygiene spiller inn for a redusere risiko for
kryssforurensning i ferdige produkter. Etter & ha vurdert og studert de forskjellige
samfunnsvitenskapelige forskningsmetodene kom jeg frem til at det a gjennomfgre observasjoner av
elever i praksis ved skoleverksteder ville kunne vaere hensiktsmessig for a fa svar pa
problemstillingen. Gjennom observasjon vil jeg fa bedre svar pa hvordan praksis er i virkeligheten er,

enn ut ifra hvilket svar jeg hadde fatt gjennom intervju med lzerere eller elever. Under veiledning
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ved OsloMet kom vi frem til at det ville vaere lurt & utarbeide observasjonsskjema med kvantitativ
profil, slik at jeg enkelt under observasjonene kunne telle antall korrekt og ukorrekt gjennomfgrt

arbeidsprosesser, som ble gjennomfgrt i verkstedene ved restaurant og matfag.
Planlegging/forberedelse

Det ble utarbeidet informasjonsskriv godkjent av veileder om min undersgkelse. Her var det
informert om hva som skulle undersgkes, hvor lang tid jeg hadde behov for i hver klasse. Videre
informasjon om at bade skole og elever ville veere anonymisert i denne type undersgkelse, og til slutt
om frivillighet i a delta i undersgkelsen. Dette brevet ble sendt til restaurant og matfag avdelinger
ved tre videregaende skoler sgr i Norge. Ett brev til en skole jeg allerede hadde kontakt med, og som
bare etterspurte formell informasjon fgr godkjennelse av undersgkelsen. Da denne skolen har
verksted av eldre dato, valgte jeg a sende forespgrsel til to skoler jeg visste hadde verksted av nyere
dato for a fa frem om verkstedets alder hadde noe 3 si for produksjonshygiene. Av disse to
forespgrslene fikk jeg godkjennelse til & giennomfgre mine undersgkelser ved en av skolene med

nyere verksted.

Videre ble det utarbeidet et strukturert observasjonsskjema, noe som betyr at det var konkrete
kategorier og arbeidsprosesser som skulle observeres i verkstedene. Observasjonen gikk ut pa a
kvantitativt registrere antall korrekte og ukorrekte gjennomfgrte arbeidsprosesser. Videre var det
lagt inn egen plass til kommentarer knyttet til hver kategori som supplerte de kvantitative

observasjonene med noe kvalitativt materiale (Postholm & Jacobsen, 2011).

| forberedelsen til denne observasjonsundersgkelse var det viktig a skape kontakt med deltagerne og
verkstedene jeg skulle observere. Dette for a lettere kunne gli inn i situasjonene som skal observeres
(Johannessen, Tufte, & Christoffersen, 2016). Derfor benyttet jeg en dag i forkant av selve
observasjonen i hver av klassene til 3 gjgre meg kjent med elever, lerere og verkstedene. Dette ga
meg mulighet til 3 skape noe kontakt med elevene i undervisningssituasjonen (Dalland, 2014).
Elevene fikk ogsa opplysning om at jeg skulle komme tilbake senere for a gjennomfgre en
undersgkelse om hvordan elever jobber i praksis ut ifra undervisning dem hadde hatt tidligere. Det
var viktig for meg at elevene ikke fikk konkret opplysning om hva jeg skulle observere, fordi jeg ville

at elevene skulle jobbe som vanlig uten pavirkning av mine observasjoner (Halvorsen, 2008).
Gjennomfgring av observasjoner.

Det ble benyttet en ikke-deltagende observasjonsform, men pa en slik mate at jeg kunne fortsette a
kommunisere med elevene pa en positiv og opplgftende mate gjennom observasjonsdagen uten at

dette pavirket elevenes arbeid (Jacobsen, 2005).
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Undersgkelsene ble gjennomfgrt ved at jeg gikk rundt blant elevene mens de jobbet i verkstedet. Jeg

observerte hvordan de utfgrte produksjonsprosessene med tanke pa faren for kryssforurensning.

Deretter gikk jeg med jevne mellomrom til et skjermet omrade for a registrer mine observasjoner i

observasjonsskjemaet, ved a sette strek for om arbeidsoperasjon var korrekt eller ukorrekt utfgrt.

Det ble ogsa satt inn kommentarer pa hva som var bra, og hva de registrerte avvikene omhandlet.

Kategoriene som ble observert vet hjelp av et strukturert observasjonsskjema er:

Handhygiene: Blir dette utfgrt korrekt ved ankomst verksted, under produksjon og er
smykker/ringer tatt av.

Utpakking emballert produkt: Blir emballasje satt pa benk og eventuelt riktig henhold etterpa.
Lager/oppbevaring: Ble registrert om det var varer pa gulv, om det fantes uemballerte produkter
og ravarer var plassert med tanke pa allergi som for eksempel at mel, ngtter og melkepulver
hadde egen plass pa lager.

Behandlet og ubehandlet ravare. Her ble det observert om det oppsto kryssforurensning fra
ubehandlet til behandlet ravare.

Kryssforurensning mellom ulike ravarer: Observerte her om varer som ikke skulle i samme rett
ble holdt adskilt og ikke behandlet med samme redskap med tanke pa bakterier og allergier.
Renhold/bytting av skjeerefjgler: Observerte om renholdet var tilstrekkelig fgr, under og etter
produksjonsprosessene.

Kniver bytte/renhold: observerte her om knivene ble byttet eller rengjort under
ravarehandteringen, for eksempel under rensing og skrelling av grgnnsaker.

Annet Verktdy: Herunder maskiner og utstyr som visper og sleiver. Observerte her om renhold
var tilstrekkelig og at verktgy ble byttet eller rengjort ved ny ravare.

Renhold Benker: observerte her om renholdet av benker var tilstrekkelig under
produksjonsprosessene slik at produktene ikke ble forurenset.

Emballering av produkter: observerte om emballeringen foregikk slik at innpakkingen var ren og
tett og at produktene ble merket riktig.

Oppvask ren/uren sone: registrerte her om oppvaskavdelingen var inndelt slik at ren sone ikke
ble utsatt for forurensning fra uren sone, men ogsa om rent utstyr ble utsatt for sprut fra
kjemikaliene fra oppvaskmaskinen. Observerte ogsa om urent utstyr ble plassert i uren sone.
Avfallshandtering i produksjon. Observerte her om ravarer og ferdige produkter ble utsatt for

forurensning fra avfall av emballasje og avskjeer fra ravarer.

Observasjonene ble gjennomfgrt i gkter pa 4 timer i Vg1 og Vg2 ved to skoler. Ved Vg1 ble det til

sammen observert 31 elever og ved Vg2 ble det til sammen observert 18 elever i verkstedene.
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Analyse:

Dette er gjort ved at arbeidsprosessene fra observasjonsskjema ble overfgrt til Excel regneark hvor
jeg forte opp antall korrekt og ukorrekt gjennomfgrt arbeidsprosess for hver kategori klassevis.
Tallene ble klassevis summert innenfor Vgl og Vg2 for a fa en oversikt over forskjeller og likheter
mellom disse trinnene. | tillegg er kommentarer for rutinene oppfegrt slik at jeg konkret far frem hva
som korrekt og ukorrekt gjennomfgrt rutine. Deretter samlet jeg skolene hver for seg for a fa frem
forskjeller og likheter mellom skole med eldre verksted og skole med nyere verksted. Tallene for
hvert trinn og for hver skole ble sa gradert i regnearket med utgangspunkt i %-korrekt
produksjonsprosess. Videre la jeg inn tallene fra trinnet jeg skulle sammenligne med slik at jeg fikk
frem diagram som viste forskjeller og likheter mellom Vgl og Vg2, og nytt og eldre verksted.

Kommentarene fra observasjonene er brukt til 8 presentere grunnlaget for resultatene.
Validitet

Det er gjennomfgrt ikke deltagende observasjoner som betyr at meg som observatgr har redusert
pavirkningskraft med tanke pa resultatene. Det er bare mine oppfatninger av rutinene som blir
gjennomfgrt i verkstedene som skaper resultatene av undersgkelsen, men som fagperson har jeg i
tillegg til egen kunnskap satt meg godt inn i hva produksjonshygiene er, og hva som er viktig med
tanke pa a hindre kryssforurensning. Derfor mener jeg at mine observasjoner er valide, men kunne

veert forsterket med a observere flere skoler i stgrre sammenheng (Johannessen et al., 2016).
Resultater

| denne delen vil jeg presentere resultatene fra observasjonsundersgkelsene som er giennomfgrt. Da
det er kun er sma forskjeller mellom Vgl og Vg2 totalt vil resultatpresentasjonen ta utgangspunkt i
figur 1 nedenfor og trekke videre frem likheter og ulikheter i produksjonsprosessene hvor jeg har sett
pa faren for kryssforurensning i Vgi1- og Vg2-klassene. Til slutt trekker jeg inn hva som er de meste

elementaere forskjellene i rutinene ved nytt og gammelt verksted i figur 2.
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Figur 1. Oversikt over korrekt og ukorrekt produksjonshygiene blant elever i Vg1 og Vg2

Figur 1 viser at elevene ved begge skolene har en generell hgy prosentskar (81 %) for korrekt
utfgrelse av elementer i produksjonshygiene. Omradet som skarer lavest i er lager/oppbevaring som
tgrrvare, kjgl og frys med bare 30 % korrekt utfgrte rutiner. Det som var likevel positivt var at varer
som kan gi alvorlige allergier som ngtter, mel og melkepulver hadde egen plass eller plassert pa
nederste hylle pa lager ved begge skolene. Avvikene her er giennomgaende stort sett plassering av

varer pa gulv og enkelte varer uten emballasje.

Det kommer frem av observasjonene at renhold av benker og skjaerefjsler er iblant de elementene
med laveste skare ved begge skoler og pa begge trinn. Ved begge Vg2 klassene hadde elevene egne
knivmapper. Ved starten av praksisgkten ble stasjonene var gjort klar med skjeerefjgl for
knivmappene ble lagt oppa fjgla nar elevene skulle finne frem riktig kniv for sa a starte produksjon

uten videre renhold av skjaerefjgl etterpa.

Pa skolen med gammelt verksted handler dette om renhold av benker og skjeerefjgler etter skrelling
og rensing av ravarer. Her ble grgnnsaker og fisk skrelt og renset pa stasjonene uten noen form for

renhold eller fjerning av avfall fgr ravarene ble kuttet. Ravarene ble kuttet med blant annet rester av
jord fra grgnnsaker og fiskeskjell liggende pa fjgl og benk. Dette ble observert ved begge trinnene pa

denne skolen og omhandler ogsa avfallshdndtering

Ved skolen med nyere verksted var denne rutinen mer pa plass hvor skrelling og rensing av

grennsaker ble utfgrt ved etterfglgende renhold fra nzaerliggende vannkilde fgr videre behandling.
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Her ble det observert at det ble benyttet kokebgker i produksjonen. Disse ble lagt pa benken
sammen med avfall og avrenning fra for eksempel fisk. Ut ifra bedgmmelsen utseende pa bgkene, sa

tenker jeg dette var rutinen i klassen da bgkene var noe flekkete fra tidligere.

Videre vil jeg trekke frem hdndhygiene som har en skar pa 70 % pa Vg2 og 91 % pa Vgl for korrekt
giennomfgrt praksis. Nar elevene inntok verkstedet registrerte jeg en elev som ikke vasket hendene
for produksjon, resten hadde bra rutiner pa dette. Under produksjon ved Vg1 registrerte jeg at
elevene ofte bare tgrket av endene med papir eller bare skylle hendene uten a benytte sape. Ved
Vg2 ble det registrert elever som hadde ringer pa fingrene under produksjon samt elever som ofte

tar seg i ansiktet og har under produksjon.

Na det gjelder kryssforurensning mellom ulike rdvarer vil jeg sla dette sammen med bytte/renhold av
kniver og bytte renhold av annet verktgy da dette henger noe sammen. Her er skaren for korrekt
gjiennomfgrt rutine noe hgyere fra 75 % - 100 %. Det som er a bemerke er potensiell fare for
forurensning med allergener. Her har jeg registrert verktgy som blir brukt i ferdig suppe med
melkeprodukter og kjgttkraft, hvor kjgttkraften far tilfgrt sma mengder melkeprodukter under
tillaging av suppen. Det ble ved ett tilfelle observert at samme kniv ble brukt til oppkutting av ra
kylling for sa videre til kutting av stekt kylling. | tillegg ble det benyttet elektrisk kvern til maling av
mandler ved siden av annen produksjon. Her var det et skille med Vg2 som hadde 100 % skar pa

annet verktgy mot Vgl sin skar pa 86 %.

Oppvasksonene pa verkstedene var stort sett godt adskilt mellom ren og uren sone, men hvor det pa
ett av verkstedene ble registrert at rent utstyr blir usatt for kjemisk forurensning gjennom sprut fra

oppvaskmaskinen.

Det kommer frem av undersgkelsen at resultatene for Vgl og Vg2 samlet er noksa like, men nar jeg
sammenlignet skole med eldre og nyere verksted er forskjellene stgrre. Skolen med nyere verksted
hadde mindre antall avvik i korrekte prosedyrer. Dette gjelder spesielt for de punkter som omhandler
produksjonshygiene som bytte og renhold av kniver, skjerefjgler, benker, annet verktgy og
handhygiene som nevnt over. Totalt korrekt giennomfgrt prosedyre ved eldre verksted er pa 79 % og

ved nyere verksted 87 %.



o
v
& %

Figur 2. Oversikt over prosentvis gijennomfgrt korrekt produksjonshygieneprosedyrer ved skole med

eldre verksted og skole med nyere verksted.(N = nyere verksted, E= eldre verksted).
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Diskusjon

Jeg har gjennom denne undersgkelsen observert ved en skole med nyere verksted og en skole med
eldre verksted. Det som kommer frem av mine undersgkelser er at elevene viser god hygiene ved at
ingen elementer av produksjonshygiene skarer under 50 % pa korrekt giennomfgrelse av
arbeidsprosesser. Vg2-elevene har flest elementer med 100 % skare, men hvilke elementer som far
en slik skare varierer noe mellom Vg1 og Vg2. Ved begge skolene fant jeg varer pa gulv pa lager.
Dette tenker jeg er uheldig med tanke pa at ravarene lettere blir forurenset, men ogsa at ravarer i
emballasje ofte blir tatt ut fra lager, og satt pa benk som ogsa gker faren for matforurensning. Det
ble ogsa funnet noen produkter uten emballasje pa kj@l og frys noe som er med pa a gke faren for at
produktene blir forurenset. Lager er ogsa noe mattilsynet ser pa i sine kontroller av matbransjen, og

her er blant annet varer pa gulv nevnt som kontrollpunkt (2019).

For resultatene for renhold av benker og skjaerefjgler er den ganske likt mellom trinnene, men
forskjell pa hva som er avvikene pa skole med eldre kjgkken og skole med nyere kjgkken. Mens nyere
skole hadde gode rutiner pa rensing og kutting av ravarer, hadde eldre skole stgrre avvik pa dette.
Min umiddelbare tanke her er hvordan stasjonene i verkstedene er bygget opp. Ved eldre verksted er
det ikke mulighet for rengjgring og skylling av rdvarene ved stasjonene slik som det er pa de nyere
verkstedene hvor det var plassert vask og kran ved hver stasjon. Dette gjgr at elevene ved eldre

skoler ma ha bgtte med s3pevann i naerheten og at elevene ma flytte pa ravarene under
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produksjonen. A ha et godt renhold under produksjonsprosessene er jo ogsa viktig med tanke pa &
hindre smitte av for eksempel jordbakterier hvor sporene taler opp mot 160°C (Amundsen, 2014;
Matportalen, 2018). At muligheten for renhold er innenfor kort rekkevidde, tenker jeg gjor

produksjonshygienen lettere for elevene skoler med nyere kjgkkenverksteder.

Ved begge skolene ble det ble observert at ravarer ble forurenset med allergener under
produksjonen. Det ble malt ngtter ved siden av produksjon av suppe. | tillegg ble samme @se brukt til
gse kraft samt og r@re i kremet suppe, noe som gir spor av melk i kraften. At mat blir forurenset av
allergener pa denne maten uten merking kan i verste fall gi alvorlige konsekvenser for en allergiker

(NHI. no, 2020).

Nar det gjelder avvikene knyttet til ren og uren sone under oppvask tenker jeg at det er sonens
oppbygning som er arsak til avviket siden ren sone var utsatt for sprut fra oppvaskmaskinen. Skolen
med eldre verksted hadde oppvasksonene i neerheten av produksjonen mens ved den skolen med
nyere verksted hadde oppvasksonen bygget opp i egen avdeling mellom Vg1 verksted og Vg2

verksted.

Basert pa resultatene fra undersgkelsen kan det se ut som om at verkstededer kan ha betydning for
gjiennomfgring av produksjon ut ifra dagens krav fordi oppbyggingen gjgr det lettere for elevene 3

giennomfgre god produksjonshygiene.
Oppsummering og konklusjon

Problemstillingen som har veert styrende for denne undersgkelsen og artikkelen er: I hvilken grad blir
produksjonshygiene, avgrenset til kryssforurensning, giennomfagrt i praksisverkstedene i restaurant-

og matfag?

Funnene i undersgkelsen viser at elevene i giennomsnitt gjennomfgrer korrekte rutiner for a hindre
kryssforurensning i 81 % av tilfellene i verksted. Samtidig viser resultatene ogsa at det er giennom
produksjonsprosessene med bruk, bytte og renhold av kniv, skjaerefjgl og benker som skarer lavest

med 68 % korrekt giennomfgrt hygienerutiner.

Funnene viser ogsa at det er lettere a giennomfgre god produksjonshygiene i verksted av nyere dato,
da disse verkstedene er oppbygget slik at de tilfredsstiller dagens krav til naeringsmiddelproduksjon i

motsetning til eldre verksted som mangler for eksempel vask og vannkran ved hver stasjon.
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Internkontroll og trygg
matproduksjon -Kunnskap hos fgrstears

kokkelaerlinger og forventninger fra laerebedrift

Sammendrag

Denne artikkelen inneholder resultater og konklusjoner gjort etter kvalitative intervjuer med tre
ferstears kokkelaerlinger og tre faglige ledere ved tre restauranter i Mgre og Romsdal. Malet er 3
avdekke hvorvidt kokkelzrlingers kunnskap om internkontroll mgter leerebedriftenes forventninger
ved leeretidens begynnelse. Problemstillingen er; «Hvordan mgter kokkelaerlingers kunnskap om

internkontroll forventningene fra laerebedrifter?».

Alle informantene framhever at internkontrollsystem er en viktig forutsetning for a sikre trygg
matproduksjon og alle bedriftene synes a ha dette godt innarbeidet i sine rutiner og opplaering av
leerlinger. Resultatene tyder likevel pa at laerebedriftene har begrenset med forventninger til
kokkelaerlingene sin kunnskap om internkontroll tidlig i laeretiden sett opp mot hva et helhetlig
internkontrollsystem faktisk inneholder. Laerebedriftene sine forventninger strekker seg i hovedsak
mot at leerlingene har kunnskap om, og kan utfgre kun grunnleggende elementer av,
internkontrollsystemet. Intervjuene med de faglige lederne avdekker samtidig at fordypningen
innenfor temaet internkontroll i all hovedsak skjer ved at laerlingene gjennom laeretiden utvikler sin

kunnskap gjennom praktisk utfgrelse av den enkelte bedrift sine individuelle rutiner.

Det konkluderes med at en gkt grad av kombinert teoretisk og praktisk undervisning i skolen vil gjgre
det lettere for laerlingene a tilegne seg kunnskap om temaet for 8 mgte leerebedriftenes

forventninger.
Introduksjon

Internkontroll og hygiene blir sentrale momenter av opplaeringen og anses som det viktigste elevene
skal lzere i utdanningsprogrammet restaurant- og matfag (Spetalen, 2017). Etter a ha lest artikkelen

«HACCP-opplaering i restaurant- og matfag» i antologien der Spetalen og Eben (2018) er redaktgrer,
ville jeg fglge opp resultatene ved a utfgre en ny undersgkelse innenfor samme tema for @ se om

resultatene fra denne artikkelen fortsatt er aktuelle.
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Som framtidig yrkesfagleerer i utdanningsprogrammet restaurant- og matfag, og med bakgrunn som
kokk, @nsket jeg derfor @ undersgke hvilke forventninger leerebedriftene hadde til sine lzerlinger. |
tillegg var det gnskelig a finne ut hvorvidt leerlingene mente deres kunnskap innfridde
forventningene fra laerebedriften i starten av leeretiden. Pa bakgrunn av dette har jeg utarbeidet
felgende problemstilling; «Hvordan mgter kokkelzerlingers kunnskap om internkontroll

forventningene fra lerebedrifter?».

Jeg valgte fgrstears kokkelaerlinger i restaurantbransjen siden de nylig har giennomfgrt skolen og av
den grunn kan de lettere reflektere over hva de laerte pa skolen og mgtet med forventningene i
bedriften. Som tidligere nevnt er internkontroll og hygiene sentrale momenter av opplaringen. |
lereplanen for Vg2 kokk- og servitgrfag finner man fglgende kompetansemal innen temaet:
«praktisere god personlig hygiene, produksjonshygiene og godt renhold i samsvar med gjeldende
regelverk» og «gj@re rede for relevant regelverk og kvalitetsstyringssystemer for kokk- og servitgrfag,
og falge dem i praksis» (Utdanningsdirektoratet, 2018). Ville laerlingene likevel oppleve

forventningene fra laerebedriftene som utfordrende ved laeretidens begynnelse?
Begrepsavklaring — Internkontroll og HACCP

Alle virksomheter som produserer, pakker, lagrer eller omsetter naeringsmidler er palagt 3 etablere
en internkontroll (Lovdata, 1994). Internkontroll er en samling av bedriftens rutiner og
arbeidsoppgaver for & sikre at regelverket etterleves og at maten som produseres/serveres er trygg
og spise (Mattilsynet, 2018). Internkontroll er et fleksibelt system som skal tilpasses den enkelte

virksomhet for a ha styring med farene og er basert pa HACCP metoden (Mattilsynet, 2018).

HACCP er en forkortelse for «Hazard Analysis and Critical Control Point» (Kleiveland 2019, ss. 7-8).
HACCP er et internasjonalt styringssystem for fareanalyse og risikovurdering innenfor
naeringsmiddelindustrien, og bestar av 7 prinsipper som ma fglges (Smolan & Vaksvik, 2014, s. 15;
Kleiveland 2019, ss. 9-17). Virksomheten bestemmer selv omfanget av hvor omfattende
internkontrollen skal veere og avhenger av stgrrelsen pa bedriften, hva de produserer og hvem de
leverer mat til (Lovdata, 1994). Internkontrollen bygges opp over 3 trinn, hvor trinn 1 er styring med
grunnforutsetninger, trinn 2 er fareanalyse og trinn 3 er kritiske styringspunkter (Mattilsynet, 2018).
Grunnforutsetninger er grunnleggende forhold i bedriften som er viktige for god hygiene og
produksjon av trygg mat. Trinn 2 er fareanalyse hvor man kartlegger biologiske, kjemiske og fysiske
farer som kan oppsta og far disse under kontroll ved hjelp av gode rutiner. Trinn 3 er kritiske
styringspunkter som gjelder for bedrifter med produksjon av stgrre volum, kompliserte
produksjonsprosesser eller risikoprodukter. Kritiske styringspunkter ma vaere malbare og krever ngye

overvaking med skriftlig dokumentasjon (Mattilsynet, 2018).
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leg velger & utdype trinn 1 ytterligere, altsa hva grunnforutsetninger innebaerer siden dette blir mye

omtalt som sentral og viktig kunnskap av informantene i undersgkelsen.

Grunnforutsetninger omfatter vanligvis et stort antall generelle farer som ma styres for a sikre trygg
matproduksjon. Disse blir vanligvis ikke kontrollert kontinuerlig, da det for eksempel ikke er
hensiktsmessig a registrere utfgrt handvask hver gang personalet vasker hendene. Dette er rutiner
som styres pa andre mater gjennom god oppleering og tilrettelegging (Smolan & Vaksvik, 20114, s.
54). Grunnforutsetningene blir av informantene omtalt som det grunnleggende i
internkontrollsystemet. Det blir oftest nevnt kun deler av grunnforutsetningene som viktig kunnskap
en kokkelaerling skal kunne og ha kjennskap til nar han/hun starter sin laeretid. Dette er som regel de
delene av internkontrollen lzerlingene utfgrer i arbeidshverdagen. De viktigste elementene innen
internkontroll som nevnes av informantene er knyttet opp imot personlig hygiene,

produksjonshygiene, temperaturkontroll og kvalitetskontroll ved varemottak.
Metode

Valg av metode

For a fa best mulig svar pa problemstillingen valgte jeg a benytte meg av den kvalitative metoden
forskningsintervju. Denne metoden valgte jeg fordi den vil gi meg stgrre mulighet for a fa utdypende
svar ifra informantene ved at vi snakker sammen (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2016, ss. 93-
96). Det er ogsa mulig for meg som forsker a stille oppfglgende spgrsmal, og jeg har mulighet for a

rydde opp i eventuelle misforstaelser ved a benytte denne metoden (Larsen, 2017, ss. 17-30).

F@r intervjuene ble gjiennomfgrt med informantene, gjennomfgrte jeg prgveintervjuer med ulike
fagfolk innen bransjen. Prgveintervjuene ble gjort for a kvalitetssikre spgrsmalene, teste
opptaksutstyr og fa tilbakemeldinger pa hvordan jeg var som intervjuperson (Dalen, 2013, ss. 23-40).
Etter prgveintervjuene ble det gjort noen sma endringer av spgrsmalene og jeg som intervjuperson

ble tryggere i situasjonen med a intervjue.
Utvalg av informanter

Da det skulle velges informanter til denne undersgkelsen valgte jeg en strategisk utvelgelse av
leerebedrifter fra flere omrader i Mgre og Romsdal som hadde fgrstears kokkelaerlinger og som var
villige til a delta i undersgkelsen (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2016, ss. 111-124). Det skulle

gjennomfgres seks kvalitative intervjuer, fordelt pa tre faglige ledere og tre fgrstears kokkeleerlinger.



o
v
& %

Det var ogsa gnskelig at laerlingene hadde vaert elever ved forskjellige skoler i Mgre og Romsdal, slik

at jeg som forsker skulle fa et bredere innblikk i om det var ulike erfaringer fra de ulike skolene.

Da aktuelle bedrifter var funnet og intervjuguiden var godkjent av veileder ved OsloMet, sendt jeg et
informasjonsbrev pa e-post til de faglige lederne ved laerebedriftene. Informantene i denne
undersgkelsen er fordelt pa tre ulike leerebedrifter i Mgre og Romsdal, hvor de tre faglige lederne var
menn mellom 30 og 40 ar, og kokkelaerlingene var 1 mann og 2 kvinner mellom 19 og 22 ar. |
informasjonsbrevet skrev jeg kort om meg selv, min interesse for temaet, utdanningen jeg holder pa
med og hva undersgkelsen gikk ut pa samt hvordan den skulle gjennomfgres. Det ble ogsa opplyst i
at undersgkelsen var godkjent av NSD (Norsk senter for forskningsdata) og at deres retningslinjer
ville bli ivaretatt gjiennom hele prosessen. Spesielt dette med at deltakelse var frivillig for
informantene og at de nar som helst kunne trekke tilbake sitt samtykke uten & oppgi noen grunn

(Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2016, ss. 147-153).
Etikk og anonymitet ved gjennomfgring av intervjuene

Informantene ble fgr intervjuet startet informert om de etiske retningslinjene forbundet med et
kvalitativt forskningsintervju, og igjen informert om at det var frivillig & delta. Informantene ble
opplyst om at det ville bli gjort lydopptak av intervjuet og at lydopptaket ville bli slettet sa fort
intervjuet var ferdig transkribert av meg. Datamaterialet ville kun bli benyttet til det formalet som
var opplyst i intervjuguiden og dette ville bli behandlet konfidensielt og i samsvar med
personvernregelverket. Innsamlet materiale ville bli anonymisert slik at det ikke ville bli mulig a

gjenkjenne utsagn fra informantene ved en senere anledning (Kvale & Brinkmann, 2018, ss. 95-113).

Det var ikke lagt opp til innhenting av noen sensitive opplysninger i undersgkelsen. For a
anonymisere materialet fra informantene som deltok i min undersgkelse valgte jeg a benevne de
faglige lederne som faglig leder 1, 2 og 3 og kokkelzrlingene som lzerling 1, 2 og 3 i denne
besvarelsen. Ved transkriberingen ble alle intervjuene oversatt til bokmal siden informantene hadde

ulike dialekter.
Gjennomfgring og analyse

Intervjuene ble gjennomfgrt i januar 2020 ved bedriften der informantene arbeider. Dette for a legge
til rette for informantene slik at de var i kjente og «trygge» omgivelser. Da intervjuene ble
giennomfgrt i januar maned, hadde de tre fgrstears lerlingene veert i leeretiden ca. 5-6 maneder. Det
var da relativt kort tid siden de hadde fullfgrt Vg2, noe som gjorde at de enkelt kunne reflektere over
hvordan opplaeringen hadde veert i skolen og forventninger som de ble mgtt med fra bedriften nar

laeretiden startet.
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Intervjuformen som ble brukt i min undersgkelse var semi-strukturert og fokuserte pa informantenes
opplevelser av emnet (Kvale & Brinkmann, 2018, ss. 42-68). Jeg hadde forberedt fire hovedspgrsmal
om temaet, men med oppfelgende hjelpesparsmal og stikkord for a fglge opp svarene og om
ngdvendig fa mere utdypende svar (Dalen, 2013, ss. 23-40). Spgrsmalene som ble stilt var noe ulikt
formulert til faglige ledere og laerlinger for a kunne besvare problemstillingen pa best mulig mate. En
forsker som gjennomfgrer intervjuer oppnar til slutt en metningsgrad nar det ikke framkommer ny
informasjon under intervjuene (Kvale & Brinkmann, 2018, ss. 133-135). Jeg f@lte metningsgraden var
nadd nar det var gjennomfgrt totalt seks intervjuer, og det ikke kom fram noen seerlig ny informasjon

som kunne belyse min problemstilling ved de siste intervjuene av lzerling og faglig leder.

Da intervjuene var gjennomfgrt ble lydopptakene transkribert for a klargjgres til analysedelen.
Intervjuene ble transkribert til bokmal for 8 anonymisere informantene, siden de har ulike dialekter.
Den transkriberte teksten er ordrett oversatt til bokmal for a kunne styrke validiteten til
undersgkelsen og s@rge for at informantenes meninger og ytringer ikke skal endres (Kvale &

Brinkmann, 2018, ss. 204-229).

De transkriberte tekstene ble meningsfortettet, noe som innebaerer en forkortelse av informantens
uttalelser til kortere formuleringer og meningen gjengis med fa ord (Kvale & Brinkmann, 2018, ss.
230-246). Slik fikk jeg fikk fram den mest relevante informasjonen fra hvert intervju i relasjon til

intensjonen om & besvare problemstillingen.
Verifisering

De seks kvalitative intervjuene som var planlagt i denne undersgkelsen ble giennomfgrt. Jeg fikk da
en datametning som gir grunnlag for @ kunne svare pa problemstillingen min. Jeg opplevde alle
informantene som palitelige og de fikk uttrykt sine meninger om temaet som var relevant for

undersgkelsen.

De faglige lederne som ble intervjuet var faglig sterke pa temaet og forklarte utdypende pa
spgrsmalene jeg stilte, mens f@rstears leerlingene var noe mer usikre under intervjuene. Dette kan
begrunnes i at de faglige lederne har mer erfaring om temaet og er voksne mennesker, mens
lerlingene er unge og kanskje litt nervgse for a svare noe feil pa spgrsmalene som ble stilt. Jeg
opplever likevel at lzerlingene fikk besvart spgrsmalene godt ved hjelp av oppfglgingsspgrsmal under

intervjuene.
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Resultater

Resultatene fra undersgkelsen har jeg valgt a dele opp og presentere i to deler for a gjgre det mer
oversiktlig. | den fgrste delen presenterer jeg resultatene fra de tre fgrstears leerlingene og i den

neste delen resultatene fra intervjuene med de tre faglige lederne.
F@rstears kokkelaerlinger

Felles for alle lzerlingene er at de har samme oppfatning om at et internkontrollsystem innebaerer
rutiner bedriften har for a sikre trygg matproduksjon. De nevner det grunnleggende i et
internkontrollsystem som viktige forutsetninger for trygg mat. Stort sett er det de samme punktene
innen det grunnleggende internkontrollarbeidet som blir nevnt av de faglige lederne. Punkter som
personlig hygiene, temperaturkontroller og varemottak nevnes hyppigst. Punktene laerlingene

nevner er arbeidsoppgaver som de utfgrer i det daglige arbeidet.

Leerlingene har noe ulik erfaring i hvordan undervisningen om temaet internkontroll ble gjennomfgrt
i skolen. Leerling 1 sier «det var bedre farstedret enn andredret». Laerling 1 beskriver laereren som en
viktig faktor for dette, siden laereren var engasjerende i sine undervisningstimer. Senere sier laerling 1
om laereren, «hun var ogsda flink til G ta internkontroll inn i andre fag selv om vi egentlig ikke hadde
om det temaet akkurat da». Laerling 2 sier at det var veldig bra bade pa Vgl og Vg2, men «jeg lzerte
mest pd Vg2». Dette begrunner laerling 2 med at de jobbet mere praktisk pa kjskkenet og samtidig
hadde teori. Laerling 3 opplevde undervisningen om temaet som veldig strengt pa skolen og at det
var vanskelig & forstd hva temaet dreide seg om pa Vg1, og begrunner dette med at han/hun ikke
hadde noen erfaring eller kjennskap til temaet fgr skolestart. Leerling 3 forteller «det var vanskelig &
forsta i teoritimene, men det var lettere G forsta ndr vi jobbet praktisk pd kjskkenet og leereren
forklarte mer». Alle leerlingene sier de syntes det var vanskelig a forsta hva internkontroll var ved
teoretisk undervisning, men lettere nar de kom i kjgkkenverkstedet. Samtlige av laerlingene sier de
skulle pnsket undervisningen i skolen var lagt opp slik at teori og praksis ble undervist mer felles. De

kunne da tilegnet seg stgrre kunnskap om temaet fgr de startet som laerlinger sier de.

Laerlingene opplever at de har fatt god opplaering om temaet i lzerebedriftene. Noe som gjorde det
lettere a tilegne seg kunnskap var a se helheten i arbeidet. Ingen av leerlingene fglte laerebedriftene
hadde noen szerlige forventninger til deres kunnskap om internkontroll. Forventningene som ble stilt
var at leerlingene skulle ha god kunnskap pa personlig hygiene og ellers kjenne til

grunnforutsetningene for internkontroll.



Faglige ledere

Alle de tre faglige lederne hadde stort sett like forventninger til fgrstears kokkelaerlinger sin
kunnskap om internkontroll. De forventer at leerlingene skal ha kunnskap om det mest
grunnleggende i internkontrollen nar de starter som laerlinger hos dem. Faglig leder 1 sier «det vi
forventer av lzerlingene er det som er grunnleggende». Faglig leder 1 sier videre «vi forventer ikke at
de skal kunne sd dypt inn i internkontrollen, men at de kan litt og at de skjgnner hvorfor de skal gjgre
det og hva som er viktig». Faglig leder 2 sier «vi forventer at de kan det grunnleggende, og at de
forstdr hva det innebaerer og hva som ligger i internkontrollen». Bade faglig leder 1 og 2 sier i
intervjuene at det er viktig for framtidige leerlinger og ha en forstaelse for hva internkontrollen
innebaerer ogsa utover det aller mest grunnleggende, men sier de forventer at fgrste-ars laerlingene
kan utfgre «det grunnleggende». Faglig leder 3 sier «jeg forventer at de kan god personlig hygiene,
utenom det forventer jeg at de har kjennskap til hvordan det er G registrere». De faglige lederne
utdyper det grunnleggende med a utfgre god personlig hygiene og produksjonshygiene,

temperaturlister, vaskelister og varemottakskontroll.

Faglig leder 3 forteller «jeg ser at de har jobbet pad et skolekjgkken og ikke et restaurantkjskken. De
har ikke helt dette med rutiner innarbeidet ser jeg». Informanten sier fgrste-ars laerlinger mangler litt
av den kunnskapen om rutiner fra skolen, men dette er noe som blir jobbet mye med under

laeretiden.

Generelt virker det ikke som de faglige lederne har spesielt store forventninger til leerlingene ut over
det grunnleggende som nevnes, men at de heller vil lzere opp sine lzerlinger giennom bedriftenes
interne rutiner. Nar laerlingene kan det mest grunnleggende om temaet er det lettere for
leerebedriftene og utvikle deres kunnskap om temaet videre. Alle de tre faglige lederne legger stor
vekt pa at leerlingene skal kunne det aller mest grunnleggende i internkontrollen. Faglig leder 1 og 2
sier de ogsa forventer at laerlingene har en forstaelse av hva internkontroll innebaerer og hva som
ligger i internkontrollsystemet ut over det grunnleggende. Faglig leder 3 sier han laerer de opp
underveis i leeretiden og nevner ikke noe om at det forventes mer enn det aller mest grunnleggende

av leerlingene ved lzeretidens begynnelse.

Felles for alle seks intervjuene er at de ofte nevner det grunnleggende i internkontrollsystemet som
personlig hygiene, produksjonshygiene, temperaturkontroll og kvalitetskontroll ved varemottak.
Dette er viktig kunnskap og at internkontroll er rutiner bedriftene har for a sikre trygg

matproduksjon.
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Diskusjon

Internkontroll og hygiene er sentrale momenter i arbeidsoppgavene som skal utfgres for a sikre trygg
matproduksjon hos bedrifter i restaurantbransjen (Mattilsynet, 2018). Grunnforutsetninger er som
tidligere nevnt personlig hygiene, produksjonshygiene, temperaturkontroll og kvalitetskontroll ved
varemottak i bedriften som ma styres gjennom gode rutiner for a sikre trygg matproduksjon
(Mattilsynet, 2018). Min forskning viser at grunnforutsetningene som er trinn 1 av internkontrollen,

omtales av informantene som det grunnleggende.

Resultatene fra undersgkelsen viser at fgrste-ars leerlingene og de faglige lederne har en felles
forstaelse av at et internkontrollsystem innebaerer rutiner bedriften har for a sikre trygg
matproduksjon. Bade laerlingene og de faglige lederne snakker om det grunnleggende i
internkontrollsystemet nar de tenker pa hva som er viktig kunnskap for fgrste-ars kokkelzerlinger. Jeg
stiller meg allikevel undrende til at det kun nevnes noen fa av punktene innenfor
grunnforutsetningene, nar de snakker om det grunnleggende i internkontrollsystemet. Punktene som
blir nevnt av bade laerlingene og de faglige lederne er stort sett arbeidsoppgaver som lzerlingene
utfgrer hos leerebedriftene i det daglige arbeidet, som personlig hygiene, produksjonshygiene,
temperaturkontroller og varemottak. Mulig er det slik at lzerlingene ikke er med pa de andre

oppgavene i internkontrollsystemet sa tidlig i leeretiden.

Jeg stilte de faglige lederne fglgende sp@rsmal; «Hvilken kunnskap forventer dere av f@rste-drs
kokkelaerlinger om internkontroll nér de starter laeretiden hos dere?» Det var ingen av de tre faglige
lederne som hadde store forventninger til leerlingene sin kunnskap om internkontroll. Faglig leder 3
sa fglgende under intervjuet «Jeg var ikke den beste eleven pa skolen, men jeg kunne i hvert fall de
mest grunnleggende tingene og det jeg mener er viktigst er personlig hygiene.» Videre forteller faglig
leder 3 «Jeg vektlegger mye mere hva de kan ndr de er ferdige som laerlinger.» Det er tydelig lagt opp
til progresjon fra leerebedriftene pa hva og hvor mye lzrlingene skal bli involvert i bedriftens
internkontrollsystem, og at de starter pa et «lavt» niva. Jeg synes allikevel det er litt merkelig at
leerebedriftene ikke har hgyere krav til laerlingene om et sa viktig tema for a kunne sikre trygg

matproduksjon fra begynnelsen av lzeretiden.

Alle tre leerlingene mener de hadde god nok kunnskap om internkontroll til 8 mgte laerebedriftenes
forventninger. Laerlingene sier videre at de har fatt god opplaering fra leerebedriftene om bedriftens
rutiner etter de startet laeretiden. De forteller det var enklere a se mer helhet i hva, hvordan og

hvorfor de ulike oppgavene skulle praktiseres etter de startet hos laerebedriften. Laerlingene sier de

kunne tilegnet seg mer kunnskap om temaet fg@r laeretidens begynnelse, om undervisningen i skolen
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hadde blitt praktisert pa en annen mate. De kunne tenkt seg at undervisningen om internkontroll var
mer sammenhengende hvor teori og praksis ble undervist samtidig. Dette for at de lettere kunne se

helheten tidligere.

Jeg stilte de faglige lederne et spgrsmal om de mente et samarbeid mellom skole og bedrift kunne
kvalitetssikret kunnskapen om internkontroll til nye laerlinger? Pa det spgrsmalet svarte de et tydelig
ja! De faglige lederne sier videre at de kunne gnsket et tettere samarbeid med skolen om temaet.
Dette for a kvalitetssikre kunnskapen til nye laerlinger. Faglig leder 1 beskrev at ved et slikt samarbeid
kunne laererne fa mere forstaelse om hvordan de jobber ute i bransjen, samtidig som laerebedriftene
fikk mer forstaelse av hva laererne underviser om innen temaet. Faglig leder 2 svarte «da kunne vi
som laerebedrift komme inn pa skolen og forklart hva vi gjgr hver dag, hvor viktig dette arbeidet er for
d sikre en trygg matproduksjon». Pa denne maten kunne kunnskapen til framtidige laerlinger om
internkontroll bli bedre fgr de startet lzeretiden mente faglig leder 1 og 2. Faglig leder 3 svarte at de
allerede hadde et samarbeid med skolen gjennom utplasseringer av elever, men kunne tenkt seg et

enda tettere samarbeid med skolen.
Oppsummering og konklusjon

Funnene i denne artikkelen viser at laerebedriftene har lavere forventninger til fgrstears

kokkelaerlinger om temaet internkontroll, enn det jeg hadde forventet.

Kokkelzerlingenes kunnskap om temaet internkontroll ved laeretidens begynnelse mgter likevel
forventningene fra laerebedriftene fordi laerebedriftene bare forventer at laerlingene har helt
grunnleggende kunnskap og kan utfgre de mest grunnleggende punktene i internkontrollen. To av de
faglige lederne forventer ogsa at laerlingene har en viss kjennskap til helheten i
internkontrollsystemet. Laerlingene mener ogsa de kunne det mest grunnleggende da de startet

leeretiden og at deres kunnskap mgtte leerebedriftenes forventninger om temaet.

Det er viktig at skolen legger opp til kombinert teoretisk og praktisk undervisning, slik at framtidige
leerlinger klarer a se helheten i hva internkontroll innebaerer f@r de starter leeretiden. Ngkkelen til
utvikling er handling og refleksjon over handling (Haaland & Nilsen, 2013 ss. 188-189). Bedriftene
virker 3 stille seg positive til et tettere samarbeid om temaet med skolene for a sikre at nye lzerlinger

har den kompetansen som forventes fra leerebedriftene.

Ut ifra resultatene mener jeg at det 3 inkludere lzerebedrifter mer i undervisningen pa skolen eller
ved at bedriftene inviterer skolene mere inn i bransjen, vil bidra til a kvalitetssikre kunnskapen om
internkontroll hos framtidige lzerlinger. Dette ved at bedriftene gir kommende lzerlinger innsikt i hvor

viktig temaet internkontroll er og hvordan det praktiseres i bransjen.
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Del 5 Kosthold og ernzering, tradisjonskost og tilpassing for elever
med religigse spisevaner

Kosthold og ernaering i ordets videste forstand er viktig i utdanningen av yrkesfaglaerere i restaurant-
og matfag. Det a forsta viktigheten av kostholdet — ikke bare sitt eget, men ogsa det tradisjonelle
kostholdet og de religigse spisereglene er en sentral del av opplaeringen. | denne delen presenterer vi
fire artikler under denne «paraplyen». Den fgrste undersgker ungdoms egen oppfatning av
kostholdet. Den andre artikkelen spgr om eleven selv tror at et gratis skolemaltid vil gke lzering og
trivsel pa skolen. Den pafglgende setter sgkelys pa mat og helselaerers arbeide med tradisjonsmat i
ungdomsskolen og den siste artikkelen i denne delen tar for seg hvordan laerere i ungdomsskolen
tilpasser undervisningen i faget mat og helse for elever med religigse spiseregler.

| artikkelen «Spiser ungdommen sunt og hva pdvirker deres valg nar de selv kigper mat?» er det
giennomfgrt en kvantitativ spgrreundersgkelse blant elever pa 10 trinn i ungdomsskolen. Hensikten
med undersgkelsen var a kartlegge hva elevene spiser og om de kjente til kostholdsradene.
Resultatene antyder at til tross for at elevene kjenner lite til kostradene, spiser de relativt sunt, noe
som i stor grad kan forklares at det er foreldrene som styrer kostholdet. Funnene tyder pa at
kostholdsanbefalingene og faget mat og helse har relativt lite innvirker nar ungdom selv kjgper mat
og drikke.

Undersgkelsen «Gratis skolemaltid — hva mener elever i ungdomsskolen?» er en kvantitativ
sporreundersgkelse gjennomfert pa 10 trinn i ungdomsskolen pa to utvalgte skoler. Studien satte
spkelys pa om et gratis skolemaltid ville bidra til gkt trivsel og gkt laering. Resultatene viser at en
meget stor andel av elevene spiser frokost fgr skolen hver dag og at over 70 % har med matpakke pa
skolen. Det er spesielt de elevene som ikke spiser frokost eller har med matpakke som er mest
positive til gratis skolemaltid.

Formalet med artikkelen «Tradisjonskost i mat- og helsefaget» er a undersgke hva mat og
helsefaglzaerere tenker om tradisjonskost og hvordan dette vektlegges i undervisningen. Dette er en
kvalitativ intervjuundersgkelse med fire mat og helseleerere pa @stlandet. Resultatene antyder at det
var vanskelig a finne en felles definisjon for begrepet tradisjonskost i en tid med langt stgrre
mangfold. Hvilke tradisjoner snakker vi egentlig om? Kanskje ma tradisjonskostbegrepet diskuteres
og redefineres ved at det legges st@rre vekt pa et mangfold av tradisjoner, noe som kan spilles ut i
faget mat og helse. Det a undervis ungdom i bruk av ravarer og grunnleggende matlagingsmetoder
kan veere viktigere enn tradisjonskost i seg selv etter fagfornyelsen i 2020.

Den fjerde artikkelen setter sgkelys pa vart flerkulturelle samfunn og har tittel «Religigse spiseregler i
mat- og helsefaget?». Bakgrunnen for denne kvalitative intervjuundersgkelsen er at et gkende antall
elever lever med religigse spiseregler. Resultatene antyder at alle laererne i mat- og helsefaget stiller
seg positive til 3 tilrettelegge for elever med religigse spiseregler. Majoriteten av lzererne antyder at
det kan oppleves som krevende siden halalslaktet kjgtt er kostbart og utilgjengelig, samt at det er
relativt store variasjoner i hvordan spisereglene blir praktisert —bade pa individ og gruppeniva.
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Spiser ungdom sunt og hva pavirker
deres valg nar de selv kjgper mat?

Sammendrag

Formalet med undersgkelsen var at vi gnsket a finne ut om dagens ungdom spiser sunt, om de
kjenner til eller vet hva de norske kostrad er. Vi gnsket ogsa a undersgke om det de laerer i mat og
helsefaget pa ungdomskolen har noen innvirkning pa valgene de tar nar de selv kjgper mat og drikke.
Vi har brukt en kvantitativ forskningsmetode i form av spgrreundersgkelse. Spgrreskjemaet er
semistrukturert og undersgkelsen ble gjennomfgrt vinter og var 2020. Undersgkelsen er gjort pa 10.

trinn pa ungdomskoler pa @stlandet.

Vi fant at til tross for at eleven oppgir a ha liten kjennskap til kostradene sa spiser de relativt sunt. De
spiser ofte grovt brgd og frukt og grennsaker. Vann er den foretrukne drikken, og de har et variert
kosthold. De oppgir at kunnskap fra faget mat og helse pavirker dem i liten grad nar de skal gjgre
egne valg. Dette til tross for at mat og livsstil er ett av hovedomradene i faget og det vektlegges hvor
viktig det er a spise sunt og ernaeringsmessig riktig. Vi konkluderer med at dagens ungdom spiser
sunt, men at det er foreldrene som i stor grad styrer kostholdet. De Norske kostradene har de lite
kjennskap til. Mat og helsefaget har liten innvirkning nar ungdom selv velger hva de kjgper av mat og

drikke.

Introduksjon

| dagens samfunn er myndighetene opptatt av et sunt kosthold i befolkningen, dette ser vi blant
annet gjennom Helsedirektoratets kostradsanbefalinger. Vi ville derfor se naeermere pa kostholdet til
et utvalg av ungdommer i ungdomsskolen og om det de leerer i mat og helsefaget pavirker deres
matvaner og valgene de tar nar de selv kjgper mat. Vi har under pedagogiske praksisperioder pa
ungdomskoler fatt inntrykk av at elevene ser pa mat og helsefaget som mindre viktig sammenliknet
med andre fag og er derfor interessert i a studere mat- og helsefagets potensielle innflytelse pa

ungdommenes kosthold og helse siden dette er et viktig element i faget.

Ungdommens matvaner bestemmes i stor grad av foreldrene sa lenge de bor hjemme. Det har ogsa
innvirkning pa ungdommens kosthold hva venneflokken gjgr, hvordan de selv vil identifisere seg,

samt reklame og sosiale medier. Forskjellige nasjonale undersgkelser om kosthold viser at svaert
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mange ungdommer ikke fglger kostradene fra helsemyndighetene. Norske ungdommer spiser for
eksempel bare halvparten av det som er anbefalt av frukt og grénnsaker og de har hgyere inntak av

kjgtt, mettet fett og sukker enn det som er anbefalt (Engeset, Torheim & @verby, 2019).

Formalet med mat og helsefaget er a bidra til & redusere helseforskjeller i befolkningen, gjennom
kunnskap om mat og maltid som fremmer gode matvaner. Opplaeringen i faget skal medvirke til en
bevisst og helsefremmende livstil. Gjennom laereplan i mat og helse, hovedomrade mat og livsstil,
skal elevene utvikle ferdigheter og motivasjon til a velge en helsefremmende livstil, eleven skal ha
opplaering for @ kunne sette sammen ernaeringsmessig trygg og god mat i samsvar med rad fra
helsestyresmaktene (Utdanningsdirektoratet, 2006). Leereplanen for mat og helsefaget i
ungdomskolen (Utdanningsdirektoratet, 2006) har et stort sgkelys pa kosthold og ernaering, dette
gjenspeiler seg i over en tredel av lereplanens kompetansemal. Et av malene er direkte knyttet til

kostradene som helsedirektoratet anbefaler (Helsedirektoratet, 2014).

Spgrsmalet er imidlertid i hvilken grad mat- og helsefaget har betydning for ungdommenes kosthold
og valg nar de selv kjgper mat. Pa bakgrunn av dette valgte vi fglgende problemstilling: Spiser
ungdom sunt, kjenner de til kostradene og pdvirker kunnskap fra mat og helsefaget deres valg ndr de

selv kjgper mat?
Sentrale begreper
Ungdom

| denne undersgkelsen fokuserer vi pa ungdom som er elever pa 10. Skoletrinn i grunnskolen, alder

15 til 16 ar.
Sunt kosthold og kostradene

Kostradene er 12 veiledende rad som har til hensikt a forebygge kroniske kostrelatert sykdommer og
fremme generelt god helse i befolkningen. Helsedirektoratet oppsummerer i kostradene hva de
mener er et sunt kosthold hvor det nevnes blant annet at man bgr velge mer grgnnsaker, frukt, beer,
fisk og fiskeprodukter. Velge grove kornprodukter, oljer og myk margarin heller enn fine
kornprodukter og smgr. Begrens forbruk av rgdt kjgtt, bearbeidede kjgttprodukter, salt og sukker
(Helsedirektoratet, 2011).

Mat og helsefaget

Faget er obligatorisk i grunnskolen og har 114 klokketimer obligatorisk undervisning pa barnetrinnet

fra 1. til 7. klasse og 83 klokketimer undervisning pa ungdomstrinnet 8. til 10. Klasse. Fagets laereplan
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har tre hovedomrader; mat og livsstil, mat og forbruk og mat og kultur (Utdanningsdirektoratet,

2006).

Metode

| arbeidet med denne artikkelen har vi brukt samfunnsvitenskapelig forskningsmetode. Denne
metoden har til hensikt & bidra med innsikt i hvordan virkeligheten ser ut og til a bidra med kunnskap
(Johannesen, Tufte & Christoffersen, 2017). For & besvare problemstillingen valgte vi a8 benytte
kvantitativ metode hvor vi utarbeidet et spgrreskjema respondentene skulle fylle ut selv. Vi valgte et
tverrsnitt design, som betyr at vi undersgker et tema innenfor en avgrenset tidsperiode og hensikten

er a beskrive forholdene i natid (Ringdal, 2018).

Sperreskjemaet er semistrukturert og inneholder ti hovedspgrsmal med to forskjellige grader av
struktur. De fem fgrste spgrsmalene er apne, og elevene skal selv skrive inn hva de har spist og
drukket dagen fgr. Disse spgrsmalene skal gi et konkret innblikk i deres kosthold og besvare om de
spiser sunt. De to pafglgende spgrsmalene skal kartlegge hvor ofte forskjellige definerte matvarer og
drikker benyttes. Spgrsmalene er prekodet med fem svaralternativer med en skala fra sveert sjelden
til daglig. De tre siste spgrsmalene er ogsa prekodet og skal besvare hva som styrer valgene deres nar
de kjgper mat og drikke. I hvilken grad de kjenner kostradene og om mat og helsefaget og pavirker
valgene de tar nar de kjgper mat og drikke selv. Spgrsmalene besvares etter en skala med fem
svaralternativ hvor pavirkning rangeres fra sveert liten grad til svaert stor grad og helt uviktig til svaert

viktig.
Utvalg av respondenter

Vi gnsket a se pa kunnskapen fra mat og helsefaget og om det hadde pavirkning pa kostholds vanene
etter at faget ble avsluttet, men fortsatt mens malgruppen var ungdommer. Det ble derfor naturlig a

bruke 10. klassetrinn som informanter.
Fremgangsmate for datainnsamling

Vi sendte ut informasjonsbrev om undersgkelsen til rektor pa ungdomskoler pa det sentrale
gstlandsomradet pr e-post. Informasjonsbrevet beskriver prosjektets formal og presenterer
problemstillingen. Vi fulgte opp forespgrselen ved a ringe rundt til skolene for a gjgre naermere
avtaler, rektor ved to skoler ga oss tillatelse og spgrreundersgkelsen ble gjennomfgrt pa to
ungdomskoler i samarbeid med laerer. Vi ledet selv prosessen med informasjon, utdeling og

gjennomfgring.
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Det ble ikke spurt om sensitive data som navn og alder, dette for at undersgkelsen skal vaere
anonym. Informantene ble fgr underspkelsen ogsa gjort oppmerksom pa at spgrreskjemaet var

anonymt og at de kunne trekke seg nar som helst i prosessen. Spgrreskjemaet ble delt ut i papirform.
Datainnsamling kvantitativ metode

Det ble totalt utdelt 109 spgrreskjemaer, og 105 besvarte skjemaer ble benyttet i undersgkelsen. Fire
skjemaer kunne ikke tolkes og ble derfor ikke benyttet. Dette ga en svarprosent pa 96,3 %. Vi brukte
en semistrukturert form pa sp@rreskjema der fem spgrsmal var apne for at respondentene kunne
skrive pa egen hand, og 5 spgrsmal var oppgitt med gitte svaralternativer. Ved a benytte valgte
spgrreskjema far man muligheten til 3 fange opp informasjon i den apne delen, der respondenten
selv skriver svarene med eget ord. Slik kan forskeren fa ut tilleggsinformasjon som ikke kan besvares
ved prekodede spgrsmal. Ved benyttelse av prekodede spgrsmal, som er lettere 3 fylle ut for
respondenten, vil det forenkle arbeidet med & hente ut data da det bare skal kodes inn i ett

dataprogram, men det kan virke som en «tvangstrgye» for respondentene (Johannesen et al., 2017).

Med utgangspunkt i problemstillingen ble det utarbeidet spgrsmal som kunne gi oss konkrete svar og
relevant kunnskap. Fgr vi presenterte undersgkelsen for respondentene gjorde vi en pretest pa fire
elever i tilsvarende aldersgruppe for a avdekke eventuelle misforstaelser av spgrsmalene eller
skrivefeil slik at spgrreskjemaet skulle vaere lettere a forsta for respondentene (Johannesen et al.,
2017). Pa bakgrunn av kommentarer fra deltagere i pretesten gjorde vi noen sma justeringer pa
skjemaet. Vi fikk tilbakemelding pa at rubrikkene for avkryssing var for sma, de ble derfor gjort stgrre

for giennomfgringen.
Analyse

De apne spgrsmalene ga data av mer kvalitativ enn kvantitativ art. For a gjgre disse kvantitative
utarbeidet vi en kodebok der de kvalitative svarene ble kategorisert og deretter kvantifisert i form av
tallverdier som vi la inn i en datamatrise i Excel. Tallverdiene i de prekodede spgrsmalene fulgte

skalaen fra aldri til daglig.

Vi benyttet univariat analyse ved a analysere hvert enkelt spgrsmal for seg selv. Dataene presenteres
i stolpediagram. Pa de prekodede sp@grsmalene benyttet vi Google forms, dette ga oss oversikt i form

av stolpediagram.



Resultater

Har elevene et sunt kosthold?

| de seks fgrste figurene viser vi en oversikt over hva elevene oppgir at de har spist og drukket dagen

fér undersgkelsen. Spgrsmalene er apne, og elevene har svart med egne ord.

76,1% av elevene vi spurte oppgir at de spiste frokost. De fleste spiste bredmat, deretter kommer

havregryn. | kategorien varm mat inngar grgt, egg og bacon og toast (Figur 1).

Figur 1: Oversikt over hva elevene spiste til frokost.
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Videre spurte vi elevene hva de spiser til lunsj. 90 % av elevene svarte at de spiser lunsj og de fleste
spiste ogsa her brgdmat. Over 20 % spiser varm mat som kan besta av pasta, kylling, pizza eller

hamburger (Figur 2).

Figur 2: Oversikt over hva elevene spiste til lunsj.
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Over 90 % av eleven vi spurte oppgir at de har spist middag. De fleste har spist maltider med rgdt

kjgtt. Lyst kjgtt og fisk kommer ganske likt ut som det neste mest spiste alternativet (figur 3).
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Figur 3: Oversikt over hva elevene spiste til middag.
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Litt over 53 % av elevene oppgir at de har spist kveldsmat. Figur 4 viser at 49% spiser brgdmat til

kvelds (figur 4).

Figur 4: Oversikt over hva elevene spiste til kveldsmat.
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26 % oppgir at de spiser noe annet enn hovedmaltidene i Igpet av dagen. Av disse er godteri den

varegruppen det spises mest av, men mange oppgir ogsa at de spiser frukt (Figur 5).

Figur 5. Oversikt over hva eleven spiste mellom mdltidene.
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Vann er den foretrukne drikken til alle maltider (Figur 6). Sukkerholdig drikke som i all hovedsak er
brus, iste og lignende er andrevalget til middag. Til de andre maltidene drikkes det i hovedsak melk

som andrevalg.

Figur 6: Oversikt over hva elevene drakk til de ulike mdltidene
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Pa spgrsmal om hvor ofte de spiser ulike matvaregrupper, oppgir 60 % at de spiser grovt brgd daglig
eller 2-3 ganger i uken (Figur 7). Til sammen 65 % oppgir at de spiser frukt daglig eller 2-3 ganger i
uken, mens 80 % oppgir at de spiser grgnnsaker daglig eller 2-3 ganger i uken. Til sammen 73 %
oppgir a spise kjgtt daglig eller 2-3 ganger i uken, mens ingen oppgir a spise fisk daglig, derimot er det

23 % som spiser det 2-3 ganger i uken.

Figur 7. Oversikt over hvor ofte de spiser underliggende matvaregrupper.
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Kunnskap om kostradene og pavirkning fra mat og helsefaget.

Figur 8 viser at det er ca. 5 % som kjenner til kostradene i svaert stor grad og stor grad. Det er 28 %
som mener disse er viktig i sveert stor grad eller stor grad. Det er 12 % som fglger dem i svaert stor

grad eller stor grad.



Figur 8: Oversikt over hvor godt elevene kjenner og falger de norske kostholdsradene.
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Figur 9 viser at faget mat og helse har relativt liten pavirkning nar de selv kjgper mat og drikke. Det er
9 % som sier de har blitt pavirket nar det kjgper ferdigmat i stor grad. Drikkevarer er det 11 % i stor
grad som er blitt pavirket av hva de velger etter faget mat og helse. Det er 22 % som sier at de er

pavirket nar de kjgper snacks og godterier i stor grad eller sveert stor grad.

Figur 9: Oversikt over graden av pdvirkning elevene mener kunnskap fra faget mat og helse har ndr
de selv kigper mat og drikke.
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Det a bli mett er den viktigste faktoren nar elevene selv kjgper mat og drikke, 59 % oppga at det er
viktig eller sveert viktig (figur 10). Prisen pa det som kjgpes er den nest viktigste faktoren nar de
velger selv, 37 % oppga dette som viktig eller sveaert viktig. Til sammen 33 % oppga at sunnhet er

viktig eller sveert viktig.



Figur 10: viser hva informantene vektlegger ved kjgp av mat og drikke
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Undersgkelsens validitet

Selv om vi hadde utfgrt en pilottest erfarte vi likevel at spgrreskjemaets dpne der eleven skulle skrive
selv, kanskje ble litt for lang. Det er stor variasjon i besvarelsene pa dette punktet. Her kunne vi laget
predefinerte svar, men med mulighet for et apent «annet»-alternativ der elevene kunne skrevet med
egne ord. Det at vi selv var til stede og informerte elevene samtidig som vi kunne svare pa ting som

var uklart underveis, kan styrker validiteten.

| ettertid ser vi at ved & ga bredere ut geografisk ville vi muligens sett stgrre variasjon i kosthold.
Undersgkelsen er gijennomfgrt med 105 besvarelser fra 10. klasse elever pa @stlandet. Dette er et
relativt lite antall elever og det er vanskelig a si at dette er representativt for ungdommer i hele

Norge.
Diskusjon

| undersgkelsen kartlegger vi det eleven spiste og drakk dagen fgr undersgkelsen. Vi fant at elevene i
all hovedsak hadde et tradisjonelt kosthold. Det kommer frem at de fleste spiste brgdmat, frukt,
middag med kjgtt, fisk og grennsaker. Et flertall av elevene oppgir at de spiser grovt brgd, frukt og
grgnnsaker daglig. Nar det gjelder drikke er vann den mest foretrukne drikken til alle maltider. Det
kommer imidlertid frem at til middagsmaltidet drikker hele 26 % av de spurt sukkerholdig drikke da
med hovedvekt pa brus, iste og lignende. Det er vesentlig hgyere enn hva ungdata oppgir i sin siste
rapport (Bakken, 2019). Det kan skyldes at vi kun har respondenter fra to skoler, om det for eksempel
har blitt arrangert en form for sammenkomst eller bursdagsfest i en av klassene vil dette kunne gi
store utslag. Dette har vi ikke data om. Kun 27 % av respondentene svarer at de har spist noe annet i

Igpet av dagen utenom de faste maltidene, men av disse har ca. 39 % spist godterier.
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| Ungdata undersgkelsen fra 2019 som er gjennomfgrt av Velferdsforskningsinstituttet NOVA ved
OsloMet — storbyuniversitetet kommer det frem at mange ungdommer har sunne matvaner med
regelmessig inntak av frukt, grgnt, frokost, lunsj og middag de fleste dager i uken (Bakken, 2019).
Vare data sammenfaller godt med funnen i Ungdata rapporten. Det kommer imidlertid ogsa frem i
Ungdata at nar ungdommen blir litt eldre tilegner de seg mere usunne spisevaner. Det kan ha
sammenheng med at de fleste ungdommer bor hjemme og at det er foreldrenes innkjgp og
matvaner som styrer hva ungdommen spiser (Forskning, 2017). Dette kan bety at de ikke klarer,
gnsker eller prioriterer a opprettholde et sunt kosthold nar de far stgrre ansvar for eget kosthold nar

de blir eldre og flytter hjemmefra.

Det interessante med vare funn er at ungdommen oppgir at de har ett sunt kosthold nar de besvarer
spgrsmalene i undersgkelsen om mat og drikke. Pa spgrsmalet som omhandler de nasjonale
kostradene forteller de aller fleste at de ikke kjenner til radene og de som kjenner til de fglger de
ikke. Likevel mener en del at radene er viktig a fglge. Det kan tyde pa at de har en formening om hva
kostradene er, men mangler konkret kunnskap. Det kan komme av at rddene ikke benyttes i

undervisningen eller at laererne benytter andre begreper nar de snakker om kosthold og erneering.

Selv om vare data indikerer at ungdommene spiser generelt sunt, viser de samme dataene ogsa at
elevene pavirkes lite av det de har lzert i mat- og helsefaget nar det kommer til hva de selv kjgper av

ferdigmat, drikkevarer, snacks og godterier. Da er det a bli mett viktigst.

Mangelen pa kunnskap hos elevene og fagets pavirkning pa elevenes kjgpsvalg kan ogsa ha
sammenheng med hvordan leererne underviser i mat og helsefaget. En rapport fra statistisk
sentralbyra viser at det er kun fire av ti laerere inne mat og helsefaget som har relevant utdanning, og
antallet har sunket de siste arene (Statistisk sentralbyra, 2019). Dette kan vaere en arsak til at faget
ikke klarer a formidle den kunnskapen laereplanen beskriver selv om faget vektlegger kosthold og
ernzring i 110 skoletimer pr skolear. Ser vi pa kompetansemalene fra laereplanen tilsier dette at
elevene ca. skal ha 36 skoletimer undervisning med kosthold og ernaering i fokus

(Utdanningsdirektoratet, 2006).
Oppsummering og konklusjon

Gjennom denne artikkelen prgver vi @ besvare problemstillingen «Spiser ungdom sunt, kjenner de til

kostradene og pavirker kunnskap fra mat og helsefaget deres valg ndr de selv kigper mat?»

Vi har benyttet spgrreundersgkelse som datainnsamlingsverktgy og dataene tyder pa at ungdom
spiser relativt sunt og har et variert kosthold, samtidig som andre undersgkelser viser at kostholdet

kan endre seg i negativ retning etter hvert som de blir eldre og tar flere valg selv.
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Videre kommer det frem at elevene i liten grad kan navnsette de norske kostholdsradene som er
anbefalingene fra helsedirektoratet. Kunnskap fra mat- og helsefaget pa ungdomskolen viser seg
0gsa a ha liten pavirkning pa valg elevene selv tar nar de selv kjgper ferdigmat, drikke, snaks og

godterier.

Uten at vi har undersgkt dette eksplisitt kan noe av forklaringen pa elevenes lave kunnskapsniva og
fagets lave pavirkning pa valg av mat og drikke elevene kjgper selv, veere at resultat av at det kun er
40 % av leererne som underviser i mat og helsefaget som har relevant utdanning. Da kan det bli

relativt tilfeldig hvilke innhold og leeringsaktiviteter som benyttes i faget.
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Gratis skolemaltid -Hva mener elever
i ungdomsskolen?

Sammendrag

Dagens nyhetsbilde preges ofte av saker om skolemat og ungdom som ikke spiser i Igpet av
skoledagen (Aftenposten, 2019). Denne artikkelen har til hensikt a fa et innblikk i om skoleungdom
mener de vil trives, og laere mer, dersom det blir tilbud om et gratis skolemaltid. | tillegg tar
artikkelen for seg om skoleungdom spiser frokost og om de spiser et maltid i Igpet av skoledagen. |
undersgkelsen Ungkost 3 som ble gjennomfgrt i 2015-2016 kommer det fram at kostvanene til
skoleungdom endres og at jo eldre ungdommen blir, jo oftere utelates frokost og lunsj

(Folkehelseinstituttet, Ungkost 3, 2016).

Videre er det en politisk malsetting om a redusere sosiale forskjeller i helse, derfor ville det vaere
interessant a undersgke om elever mener at et gratis skolemaltid vil bidra til gkt trivsel og gkt leering.
Studier peker pa at ved a servere et skolemaltid gker elever inntaket av sunn mat. | tillegg kan et

skolemaltid bidra til & utjevne sosiopkonomisk status (Vik, Lippevelde, @verby, 2019).

Det ble benyttet kvantitativ metode i form av et sp@rreskjema. Spgrreundersgkelsen ble gjennomfegrt
pa to utvalgte ungdomsskoler et sted pa @stlandet. Den ene ungdomsskolen hadde tilbud om gratis
skolemaltider to ganger i uka, den andre ungdomsskolen hadde ingen tilbud. Informantene var elever

pa 10. trinn.

Resultatene viser at flertallet oppgir at de spiser frokost fgr skolen hver dag eller flere ganger i uka og
litt over 70 % har med seg matpakke pa skolen. Nar det gjelder spgrsmalet om at et skolemaltid vil
kunne gi gkt trivsel og gkt leering et det nesten ingen elever som er uenige i dette, men det er
spesielt de som ikke spiser frokost eller har med seg matpakke som er mest positive til et tilbud om

et gratis skolemaltid.
Introduksjon

Det er stort sgkelys pa kosthold og helse i samfunnet vart i dag. Gjennom tilrettelegging for
organiserte og sunne maltider som inkluderer alle, kan skolen bidra til at unge far gode muligheter til
a etablere et helsefremmende og godt kosthold som de tar med seg videre i livet. Dette kan bidra til

a redusere sosiale forskjeller i kosthold (Helsedirektoratet, 2015).
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Kosthold pavirker helsen var pa mange mater og spiller dermed en stor rolle for utvikling av mange
livsstilsykdommer. Det norske kostholdet har siden 1975 utviklet seg i en positiv retning, men
kroppsvekten og forekomsten av overvekt/fedme har gkt betydelig (Engeset, 2019, s. 99.; Arnesen &
Torheim, 2019, s. 55). Ifglge Helsedirektoratet er forekomsten av overvekt gkende da mye av
energien kommer fra sukker og sterkt sukkerholdige matvarer. | tillegg viser studier at overvektige
opplever stigmatisering og at overvektige barn/unge assosieres med darlig sosial fungering, darlige
skoleprestasjoner, darlig helse, usunt kosthold og darlig fysisk form (Helsedirektoratet, 2016;

Helsedirektoratet, 2010).

Ifplge Helland, @verby & Vik er det gjort mange tiltak i norsk skole for & fremme sunne matvaner i
skolen, men fa tiltak er evaluert ved hjelp av forskning, slik at man far kunnskap om hvordan de
virker. Det er intervensjoner som ikke bare vektlegger maten og matens innhold, men ogsa pa
skolemaltidet som en sosial arena og hvilken innvirkning det kan ha pa laeringsmiljget. Av tiltak som
ikke er forskningsbasert evaluert nevner Helland et. al. noen eksempler pa kommuner som tilbyr et
skolemaltid per 2018: Vinje i Telemark, Bykle i Setesdal og Lyngen i Troms. Erfaringene er at
skolemaltidet virker samlende og sosialt utjevnende siden alle spiser den samme maten. | tillegg viser
erfaringer at det kan virke positivt mot mobbing, blant annet fordi elevene laerer & kjenne hverandre
bedre rundt matbordet. Ved a tilby et skolemaltid sikrer man at alle elevene far i seg sunn mat i lgpet
av skoledagen, og ikke bare de som har sunn matpakke hjemmefra (Helland et. al., 2019, s. 188 og

189).

Ungkost 3 er en landsdekkende kostholdsundersgkelse blant 9- og 13-aringer. Undersgkelsen er et
samarbeid mellom Helsedirektoratet, Folkehelseinstituttet, Mattilsynet og Avdeling for
ernzringsvitenskap ved Universitetet i Oslo. Formalet er a innhente data som kan gi grunnlag for a
beskrive utviklingen av kostholdet over tid. Ifglge rapporten har 97 % av 4. klassingene med seg
matpakke 5 dager i uka. Av 8. klassinger er det 70 % som sier det samme. Stgrstedelen av 8.
klassingene kjppte aldri eller sjelden lunsj. Noen oppga at de kjgpte lunsj i butikk/kiosk 1-2 ganger i
uken (Folkehelseinstituttet, Ungkost 3, 2016). Det er grunn til 3 tro at en fristende og sunn matpakke
uansett bidrar til mindre kjgp av butikk -og kioskvarer. Det gir ogsa elevene en god fglelse a ha med

seg en matpakke de er forngyd med.
Matpakkefattigdom

| 2019 presenterte forsker Silje Elisabeth Skuland en undersgkelse i en stor europeisk studie om det
hun kaller matpakkefattigdom. Skuland intervjuet lavinntektsfamilier med innvandrerbakgrunn fra
@st-Afrika, Sgr-Amerika, Sentral-Asia, Midtgsten og Russland. Ifglge Skuland kan matpakka

synliggjgre hvor du kommer fra -bade gkonomisk og etnisk. Skuland forteller at noen ikke har med
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seg mat hver dag, fordi familien ikke har kjgpt inn brgd og palegg. Mens andre barn skammer seg
over hva de har i matboksen. Dette handler om at de ikke har forseggjorte matpakker eller har
matpakker som ser annerledes ut og lukter annerledes. A sitte der som barn & ikke ha den matpakka
som passer eller ligner de andres, det er a oppleve matpakkefattigdom, mener Skuland. Skuland
forteller videre at den tradisjonelle norske matpakka er standarden for barn som gar pa multietniske
skoler i Oslo. Det forklarer hun med at barn gnsker a fremsta som andre pa skolen. De vil ha lik
skolesekk og like klaer. Det samme gjelder matpakka. Barn gnsker ikke a spise annerledes enn andre.
Videre mener Skuland at det bgr innfgres et skolemaltid i skolen. Hun peker pa at det er en bred
oppfatning om at den norske grunnskolen bygger pa idealer om likhet for alle. Det gjelder ikke for
matpakka. Slik det er i dag sa gjor matpakka gkonomiske og etniske forskjeller synlige (Skuland,
2019). Representantforslaget om gratis skolemat til alle som presenteres under, ville ogsa kunne

veert et viktig bidrag til & minske disse forskjellene.
Representantforslag om gratis skolemat til alle

| Meld. St. dokument 8:124 S (2018-2019) ble det fremmet et representantforslag om gratis skolemat
til alle av stortingsrepresentanter fra Sosialistisk Venstreparti. Komiteen, medlemmer fra
Arbeiderpartiet, Hgyre, Fremskrittspartiet, Senterpartiet, Sosialistisk Venstreparti, Venstre og
Kristelig Folkeparti var samstemte i at kosthold og maltidsglede et viktig politisk omrade. Det blir vist
til rapport «Hva spiser elevene pa skolen», publisert av Norges forskningsrad i 2011. Rapporten viser
til at de aller fleste har med seg matpakke, og de fleste spiser normal og sunn mat pa skolen.
Samtidig er det bekymringsfullt at 14 pst. av elevene ikke har matpakke. Videre viser
representantforslaget til senter for forskning om helsefremmende arbeid, miljg og livsstil (HEMIL-
senteret) ved Universitetet i Bergen som konkluderer med at skolemat gir gkt konsentrasjon og

yteevne blant elever.

Representantforslaget om gratis skolemat til alle vedtas ikke. Kunnskapsdepartementet ved
davaerende statsrad Jan Tore Sanner erkjenner i en stortingsmelding datert 3. mai 2019, at kosthold
er viktig for god helse og gir gode forutsetninger for laering. Samtidig skriver Sanner at politikk
handler om prioriteringer. Sanner vil det skal vaere opp til lokalt niva a prioritere hvilke tiltak som er
best egnet for a bedre folkehelsen til den enkelte kommune. Videre skriver Sanner at det er
foreldrene som har hovedansvaret for barn og unges kosthold. Uavhengig av om ordningen med
skolemat skal finansieres over Helse- og omsorgsdepartementets budsjett som en del av
folkehelsearbeidet, eller over Kunnskapsdepartementets budsjett, er det snakk om svaert mye
penger. Dette er penger som Sanner gnsker a prioritere pa laering fremfor a bruke statlige penger til

skolemat. Sanner peker ogsa pa at i tillegg til kostnadene for selve maten, ma skolene bekoste
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personale og mange skoler ma ogsa bygges om slik at de far egnede lokaler til & lage mat, og ikke

minst plass for elevene til & spise (Meld. St. 380 S (2018- 2019).

Temaet i artikkelen er tidsaktuelt sa lenge det pagar en debatt om et gratis skolemaltid skal innfgres i
skolen. Skolematens Venner har som formal a arbeide for et lovpalagt, gratis ernaeringsmessig
forsvarlig, daglig maltid i skolen (Skolematensvenner.no., 2020), men hva mener egentlig
ungdommene selv om et slikt forslag? Hva mener elevene dette maltidet vil bety for deres trivsel og
leering pa skolen. Hvilken betydning har elevenes navaerende frokost og matpakkevaner i forhold til

hva de svarer pa skolemaltidets betydning?

Med utgangspunkt i overnevnte ble problemstillingen i artikkelen: «/ hvilken grad mener elever i

ungdomsskolen at et tilbud om gratis skolemdltid kan bidra til gkt trivsel og laering?»

Metode

Begrunnelse av metodevalg og utforming av spgrreskjema

Jeg valgte a bruke kvantitativ metode i form av spgrreskjema for a fa bredde, se sammenhenger og

tendenser og kartlegge hva elever mener om skolemaltidet (Johannessen et. al., 2017, s. 95).

Utforming av spgrreskjemaet ble gjort pa en slik mate at det ikke var for mange spgrsmal. Er det for
mange spgrsmal er det ifglge Johannessen et al. bare de ivrigste som orker & fylle ut hele
sperreskjemaet, og man kan da risikere a fa lav svarprosent (Johannessen et. al., 2017, s. 276).
Spé@rreskjemaet hadde 10 spgrsmal fordelt pa to sider. Sju av spgrsmalene hadde lukkede
svaralternativer og respondentene kunne besvare spgrsmalene innenfor rammen jeg hadde definert
pa forhand. P3 ett av spgrsmalene kunne respondentene svare helt fritt pa hva de gnsker av
skolemat. To spgrsmal var stilt som pastander som respondentene matte besvare gjennom en skala

fra 1-7, der respondentene skulle si seg helt uenig, hverken uenig eller enig, helt enig.

Jeg valgte a dele ut spgrreskjema til elever i 10. trinn pa to forskjellige skoler pa @stlandet. Dette
begrunnes med at resultatene ble noe mer representative enn om undersgkelsen hadde vaert
gjiennomfgrt pa bare en skole. For a fa samlet inn tilstrekkelig antall spgrreskjemaer benyttet jeg meg
av medstudent som sa seg villig til a dele ut spgrreskjema pa sin skole. Det ble sendt ut
informasjonsbrev til rektor ved de utvalgte skolene med informasjon om spgrreundersgkelsen.
Videre tok jeg telefonkontakt og avtalte tidspunkt for datoer for a gjennomfgre undersgkelsen. |

forkant av undersgkelsen ble det gjennomfgrt en pilotundersgkelse med marginale justeringer.
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Ved hjelp av en kodebok ble svarene registret slik at jeg endte opp med en datamatrise i Excel
(Johannessen et. al s. 254). Her ble det lagd en oppsummering og diagrammer som viser svarene fra
respondentene pa en oversiktlig mate. Videre ble resultatene lagt inn i SPSS for a beregne eventuelle
bivariate korrelasjoner mellom ulike variabler i spgrreskjemaet (Johannessen et. al., 2017). Her fikk

jeg hjelp av min veileder pa OsloMet til & analysere resultatene.

Resultater

Som nevnt tidligere i artikkelen ble resultatene lagt inn i en datamatrise. Videre ble resultatene
analysert med tanke pa a besvare problemstillingen. Resultatene blir kort og objektivt kommentert
under hver figur. Resultatkapittelet deles inn i to deler. Den fgrste delen tar for seg enveisanalyse

med diagrammer, mens den andre delen omhandler bivariat korrelasjon.
Del 1, enveisanalyse

Figur 1. Oversikt over hvor ofte elevene oppgir at de spiser frokost f@r skolen.
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Figur 1 viser at flertallet av elevene spiser frokost hver dag eller flere ganger i uka. Ca. 75 % svarer at
de spiser frokost fgr skolen flere ganger i uka eller hver dag. Ca. 20 % svarer at de aldri eller noen fa

ganger spiser frokost fgr skolen.

Figur 2. Oversikt over hvor ofte elever oppgir at de spiser et maltid i Igpet av skoledagen.
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Figur 2 viser at 93 % av elevene svarer at de spiser et maltid i Igpet av skoledagen flere ganger i uka

eller hver dag.



Figur 3. Oversikt over hvor ofte elevene oppgir at de har med seg matpakke.
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Figur 3 viser at litt over 72 % har med seg matpakke pa skolen hver dag eller flere ganger i uka.

Nesten 20 % svarer at de aldri eller noen fa ganger har med seg matpakke pa skolen.

Figur 4. Oversikt over hvor ofte elevene oppgir at de kjgper skolemat.
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Figur 4 viser at litt over 50 % svarer at de noen fa ganger eller aldri kjgper skolemat. Mens det er litt

over 37 % som svarer de kjgper skolemat flere ganger i uka eller hver dag.

Figur 5. Oversikt over om elevene oppgir om de vil trives bedre pa skolen dersom det blir tilbud om

skolemaltid.
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Figur 5 viser at ca. 8 % av elevene er helt eller delvis uenig i pastanden at de vil trives bedre pa skolen
dersom det blir et tilbud om skolemaltid. 69 % er helt eller delvis enig i pastanden mens 24 % hadde
ingen spesiell oppfatning. Elevene besvarte i hvilken grad de er enige i pastanden pa en skala fra 1-7.

Verdien 1 betyr «Helt uenig» og verdien 7 betyr «Helt enig».
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Figur 6. Oversikt over om elevene oppgir om de vil laere mye mer pa skolen dersom det blir et tilbud

om skolemaltid.
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Figur 6 viser at 18 % av elevene er helt eller delvis uenig i pastanden at de vil lsere mye mer dersom

det blir et tilbud om skolemaltid. 59 % er helt eller delvis enig i pastanden mens 23 % hadde ingen

spesiell oppfatning. Elevene besvarte i hvilken grad de er enige i pastanden pa en skala fra 1-7.

Verdien 1 betyr «Helt uenig» og verdien 7 betyr «Helt enig».

Del 2, bivaiat analyse

Figur 7. Oversikt over korrelasjonsanalyse fra SPSS

Bivariat korrelasjon
1:Frokostfer ~ 2:Méltidilepetav  3:Matpakke pa 4:Kjeper du
skolen? skoledagen? skolen? skolemat? 8@kt trivsel? 9@kt laering?

1:Frokost fer skolen? Pearson korrelasjon 1 3167 920" -.290" - 197 -.158

Signifikant .000 000 000 019 .061

Antall 142 142 142 142 142 142
2:Maltid i lepet av skoledagen? Pearson korrelasion 316 1 4107 090 -018 -011

Signifikant .000 000 289 .832 .899

Antall 142 142 142 142 142 142
3:Matpakke pa skolen? Pearson korrelasjon 520 410" 1 -5a7 -2627 -.208°

Signifikant .000 .000 000 .002 013

Antall 142 142 142 142 142 142
4 Kjeper du skolemat? Pearson korrelasjon -.290™ .090 =027 1 3757 340"

Signifikant .000 .289 000 .000 .000

Antall 142 142 142 142 142 142
8:@Kkt frivsel? Pearson korrelasion =197 -.018 -.262" 375" 1 a3

Signifikant 019 .832 002 000 .000

Antall 142 142 142 142 142 142
9:@kt laering? Pearson korrelasjon -.158 -.011 -,208" 340" 737 1

Signifikant 061 .899 013 000 .000

Antall 142 142 142 142 142 142
. Komrelasionen. ex signifikant pa et 0.01 niva.
*. Korelasionen er. signifikant pa et 0.05 niva

Figur 7. Korrelasjon betyr samvariasjon mellom variabler. Bivariat korrelasjon gir mulighet til 8 se om
det er samvariasjoner mellom svarene elevene har gitt pa de ulike spgrsmalene i

spgrreundersgkelsen (Johannessen et. al., 2017, s. 295,302).
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Korrelasjonsanalysen viser at det er samvariasjoner mellom flere av variablene i

spgrreundersgkelsen.

e Det er en sterk samvariasjon mellom det a spise frokost hjemme og det a8 ha med seg matpakke
pa skolen.

e Det er en sterk negativ samvariasjon mellom det & ha med seg matpakke og det a kjgpe
skolemat.

e Det er en middels sterk negativ samvariasjon mellom det & spise frokost hjemme og det a kjgpe
et skolemaltid.

o Det er en sterk sammenheng mellom det a kjgpe skolemat og det og mener at et gratis
skolemaltid vil bidra til stgrre trivsel. Det er samtidig en middels sterk negativ samvariasjon
mellom det 3 spise frokost hjemme, ha med seg matpakke.

e Det er en middels sterk samvariasjon mellom det a kjgpe skolemat og det 3 mene at et gratis
skolemaltid vil fgre til bedre laering. Det er samtidig en middels sterk negativ samvariasjon
mellom det & ha med seg matpakke pa skolen og det og mener at et gratis skolemaltid vil fgre til

bedre lzering.

Kort oppsummert indikerer resultatene at det er elever som ikke spiser frokost hjemme, som ikke har
med seg matpakke og som ellers kjgper skolemaltid som mener at et gratis skolemaltid vil fgre til

bedre trivsel og lzering.
Verifisering

Det er verdt @ merke seg at undersgkelsen mangler geografisk spredning og tar ikke for seg om det er
forskjeller mellom by og land. Undersgkelsen har ogsa relativt fa respondenter som kan ha hatt en

interesse av a forsterke betydningen av a fa et skolemaltid fordi de ser pa det som positivt for dem.

Diskusjon

Jeg opplever elevenes svaravgivelser som relativt samstemte pa mange av spgrsmalene. Det er en
stor overvekt av svar som mener helt eller delvis det samme. Det kan ha sammenheng med at mange
elever er relativt oppdatert pa nyhetsbildet som gjelder kostholdets betydning for helsen. En stor
andel av elevene er helt eller delvis positive til at et skolemaltid vil bidra til gkt trivsel og lzering.
Dette er viktige signaler som elevene gir i undersgkelsen og som vi skal ta pa alvor. Det stgtter ogsa
opp under det Helland, @verby & Vik (2019) sier om at et skolemaltid ikke bare er mat, men ogsa en
sosial arena som kan ha virkning pa laeringsmiljget. Samtidig er kanskje ikke svaret sa overraskende.
A £a servert et skolemaltid oppfattes som positivt og noe som de fleste elever gnsker seg. Derav vil

dette motivere til 3 gi et positivt svar. Videre spiser de fleste av elevene allerede et maltid i Igpet av
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skoledagen og opplever kanskje at det er selve maltidet, uavhengig om det er matpakke, kjgpt mat

eller servert skolemaltid som er det viktige.

Ca. 75 % av elevene svarer at de ofte spiser frokost fgr skolen og 93 % svarer at de allerede spiser et
skolemaltid i Igpet av skoledagen. Selv om elevenes svar pa spgrsmalene om betydningen av a fa et
skolemaltid er positiv, reiser dette spgrsmal om det er riktig a prioritere a bruke ressurser til 3
servere et skolemaltid til alle elever. Det er allerede en stor overvekt av elever som spiser et
skolemaltid. Finnes det andre muligheter til a rette spesifikke tiltak mot den delen av gruppen som
ikke har gode spisevaner? Det ville veert interessant a fglge opp denne undersgkelsen med ytterligere
spgrsmal til denne gruppen av elever som kan belyse dette. Hva tenker elevene selv om hva som er
arsaken til at de som i dag ikke har et godt spisemgnster faller utenom. Er det gkonomi, kunnskap,
holdninger eller annet som er det viktigste, sett fra deres synspunkt. Spgrsmalene her kunne ogsa
bidra til 3 belyse i hvilken grad elevene mener matpakkens innhold og opplevelse av
matpakkefattigdom har betydning for valgene de tar. Kunne disse svarene hjelpe oss a skreddersy

andre og rimeligere tiltak enn skolemaltid til alle for & hjelpe de som trenger det?

Interessant er korrelasjonen mellom at de som spiser frokost svarer mindre viktig pa betydningen av
a fa et skolemaltid enn de som ikke spiser frokost. Det betyr at flesteparten av de som spiser frokost
lever godt med dagens ordning. Siden de som spiser frokost har ogsa i mye st@rre grad med seg
matpakke pa skolen er det interessant, som alternativ til problemstillingen i artikkelen, & se pa hva
som skal til for a fa flere til a spise frokost. Dette virker & kunne veere positivt bade for at flere skal ha
med seg matpakke, og for laering og trivsel. Hvilke muligheter har man for a kunne tilrettelegge for

gkt motivasjon hos elevene for a spise frokost.

Selv om det er enighet om kostholdets viktighet for god helse og leering er det uenighet om hvilket
ansvar skolen skal ta for dette og hvilke prioriteringer som bgr gjgres. Dette er ogsa synlig i
Kunnskapsdepartementet sitt svar til representantforslaget om gratis skolemdiltid til alle, der det
argumenteres for at foreldrene har hovedansvaret for de unges kosthold og at det bgr vaere opp til

den enkelte kommune a avgjgre hvilke tiltak som er egnet hos dem.

Oppsummering og konklusjon

I spgrsmalet om i hvilken grad kan et skolemaltid bidra til gkt trivsel og gkt leering, tyder svarene i
undersgkelsen pa at elevene som spiser frokost og har med seg matpakke pa skolen har liten tro pa
at det vil gi gkt trivsel om de far tilbud om et skolemaltid. Man ser de samme resultatene pa
spgrsmalet om et skolemaltid vil gi gkt laering. Det er f@grst og fremst de som ikke spiser frokost og de

som ikke har med seg matpakke som tror et skolemaltid vil bidra til gkt leering.
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Resultatene av denne undersgkelsen indikerer at det vil vaere positivt a fa flere til a spise frokost. |
tillegg til selve frokostmaltidet vil dette sannsynlig ogsa fa enda flere til & ha med seg matpakke
hjemmefra. Dette fordi gruppa som ikke spiser frokost heller ikke har med seg matpakke. Det er

denne gruppen det er viktigst 3 hjelpe med et skolemaltid.

Videre studier ville kunne sette sgkelys pa hva elevene selv oppgir som arsak til 3 utelate frokost og
matpakke. Her ville det ogsa vaere interessant a fa elevenes syn pa begrepet matpakkefattigdom.
Avhengig av hvilke funn man gjgr vil man kunne sette inn malrettede tiltak som vil kunne hjelpe disse

elevene, som et rimeligere alternativ til a servere et skolemaltid til alle elever.
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Tradisjonskost i mat- og helsefaget

Sammendrag

Artikkelens formal var a se pa hvilke tanker mat- og helsefaglaerere pa ungdomsskolen har om
temaet tradisjonskost, og hvordan temaet brukes i undervisningen.

Empirien i undersgkelsen er samlet giennom kvalitative intervjuer med et utvalg mat- og
helsefaglzerere som underviser i ungdomsskoler pa @stlandet.

Resultatene indikerer at selv om tradisjonskost er vanskelig a definere hadde informantene en
relativt lik forstaelse av temaet. Tradisjonskost er viktig for alle informantene, bade personlig og i
faget. Selv om ikke tradisjonskost blir nevnt eksplisitt i kompetansemalene for mat- og helsefag,
knyttes det til naerliggende begreper i laereplanmalene. Derfor er en allsidig undervisning gjiennom
teknikker, oppskrifter og kunnskap helt ngdvendig for a formidle til dagens ungdom om
matlagingsmetoder.

Informantene opplever at ungdommens kunnskap om matlaging er synkende. Det er tydelig at de
ikke er med pa matlaging i hjemmet selv om elevene kan ha interesse for mat og matlaging. Seerlig

nye matretter og matkulturer appellerer mer til dagens ungdom enn hva norske tradisjonsretter gjgr.

Introduksjon

Hensikten med artikkelen var a finne ut hvordan mat- og helsefagleerere arbeider med temaet
tradisjonskost. Det underliggende spgrsmalet er hvordan tradisjonskost brukes i undervisning i mat-
og helsefag pa ungdomsskolen for a laere ungdom grunnleggende matlagingsmetoder som kan

brukes i fremtiden.

Fagfornyelsen innebaerer at fra hgsten 2020, vil alle fag i grunnskolen ta i bruk nye laererplaner
(Utdanningsdirektoratet, 2019). Dette gjelder ogsa for mat- og helsefaget. Elevene skal fa mer tid til a
lage mat og tilberede maltider sammenliknet med den utgaende lererplanen. Den nye leererplanen i
faget sier at elever etter 10. trinn skal ha kompetanse i a lage mat fra norsk, samisk og andre kulturer
og at elevene skal kunne sammenligne og utforske ravarer og matlagingsmetoder som blir brukt i de

ulike matkulturene (Utdanningsdirektoratet, 2019).

Ordet tradisjonskost nevnes ikke eksplisitt i den nye leererplanen (Utdanningsdirektoratet, 2019) eller
i den utgaende leereplanen (Utdanningsdirektoratet, 2006) i mat- og helsefag, men det benyttes
naerliggende begreper som «andre kulturer», og «matlagingsmetoder i andre kulturer». Dette er

papekt fgr, for Lassen (1999) skriver i sin hovedfagsoppgave Mattradisjoner, en utfordring for
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heimkunnskapsfaget? at L97 bruker nasjonal matkultur som uttrykk for a opplyse at mattradisjoner

skal formidles i heimkunnskapsfaget.

En klar definisjon pa hva tradisjonskost er, er vanskelig a finne, men flere skribenter og forfattere
skriver om flere teoretiske avklaringer. | boken Den kultiverte maten (Amilien & Krogh, 2007), skriver
de at dersom man spgr ulike personer om hva tradisjonsmat er, far man ulike svar. Videre skrives det
at tradisjonsmat kan vaere matprodukter som har blitt overfgrt fra generasjon til generasjon. «Det vi
spiser» er ogsa en forklaring pa begrepet tradisjonsmat. Amilien og Krogh (2007) mener at
tradisjonskost er et relativt nytt begrep, der ordet og betydningen kan tilknyttes ulike landsdeler.
Dette kan man se_pa tittelen til antall kokebgker som har kommet ut siden 1990, der det ofte er
«Tradisjonsmat fra Hedmark», «Tradisjonsmat fra Telemark» eller at tittelen kun er «Tradisjonsmat»
(Amilien & Krogh, 2007). Lassen skriver (1999) ut ifra sine funn i hovedfagsrapporten, at mattradisjon
kan kobles til ord som ravarer, metoder, matretter, maltid og rituelle forhold. Eller som hun tolker
videre, at mattradisjon kan forstas som eldre matretter, lokale matretter, selskapsarrangement og a

lage mat fra bunn (Lassen, 1999).

Dersom tradisjonskost innebarer at ravarer, metoder, matretter, maltid og rituelle forhold overfgres
fra en generasjon til en annen, er det ikke sikkert dette lenger gjgres i mange familier. Vil denne
generasjonen av ungdommer bli kjent med norsk tradisjonsmat, eller er det andre tradisjoner som vil
overfgres til neste generasjon? Er mat- og helsefaget en egnet arena for en slik overfgring?
Spersmalet er derfor om, og eventuelt hvordan, mat- og helseleerere oppfatter og underviser om
tradisjonsmat? Problemstillingen i denne artikkelen er: «Hvordan arbeider mat- og helsefaglaererne

med temaet tradisjonskost?».

| denne artikkelen er mat og helsefagleerer brukt, og med dette mener jeg en utdannet leerer med
kompetanse for @ undervise i faget. Begrepene «mattradisjoner» og «tradisjonsmat» vil bli benyttet i

artikkelen, men betydningen av de ordene er lik tradisjonskost som brukes i problemstillingen.

Metode

Metode brukes som et redskap, for a finne svar pa spgrsmal og innhente ny kunnskap innenfor feltet
jeg er nysgjerrig pa (Larsen, 2017). Jeg valgte a benytte forskningsmetoden kvalitativt
forskningsintervju med fire mat- og helselzerere for a finne svar pa problemstillingen. Kvalitativ
metode er opptatt av a forsta og beskrive var oppfattelse av verden (Johannessen, Tufte, &
Christoffersen, 2016), noe jeg oppfattet som egnet for a forsta hvordan laerere i mat og helse forstar

begrepet tradisjonskost og hvordan de eventuelt arbeider med dette temaet i undervisningen.
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| giennomfgringen av undersgkelsen benyttet jeg de syv fasene i en intervjuundersgkelse slik Kvale

og Brinkmann (2015) beskriver dem.

Planlegging

Larsen (2017) sier at i denne fasen velges det ut hvem som skal vaere med i selve undersgkelsen og
hva man vil vite mer om. Intervjuguiden ble skrevet og godkjent og sgknad om godkjenning av
problemstilling ble sendt til NSD. | utvelgelsen av informanter til & belyse min problemstilling brukte
jeg en strategisk utvelgelse der informanten matte vaere ferdig utdannede mat- og helsefaglaerere.
Jeg sendte e-post til skolene pa @stlandet for 8 komme i kontakt med laerere i mat- og helsefaget

sammen med et informasjonsskriv om formalet og gjennomfgring av undersgkelsen.

Intervjuing

Intervjuet ble utfgrt pa avtalt tid og sted der jeg brukte et semistrukturert intervju med en fleksibel
intervjuguide. Her hadde jeg ferdig formulerte spgrsmal der jeg kunne veere fleksibel med
rekkefglgen av spgrsmalene, men at samme spgrsmal ble stilt til samtlige informanter. Jeg stilte
oppfalgingsspgrsmal der det var ngdvendig slik at informanten skulle kunne svare utdypende eller

mer konkret (Larsen, 2017). Intervjuene ble tatt opp pa diktafon uten tilkoblet internett.

Transkribering

Etter hvert intervju transkriberte jeg innholdet til tekst og slettet deretter opptaket. Siden
informantene ble lovet full anonymitet slettet jeg noe personlig informasjon i transkriberingen slik at

tekstene ble anonymisert (Kvale og Brinkmann, 2015).

Analyse

| analysen av de transkriberte tekstene reduserte jeg datamengden gjennom meningsfortetting for a
se mgnstre mellom hva som er blitt sagt og sile ut det viktigste som skal vaere med videre til
resultatet (Larsen, 2017). | analyseprosessen tok jeg i bruk det Larsen (2017) kaller en datamatrise
som et arbeidsredskap. Dette er en matrise uten tall, men med koder og sitater fra datamengden
(Grgnmo, 2020). Organiseringen av analysen fulgte spgrsmalene fra intervjuguiden: (1) Definisjon av
tradisjon og tradisjonskost, (2) Utviklingen av elevers kunnskap, (3) Teknikker, oppskrifter og
kunnskap, (4) andre kulturer og tradisjonskost og (5) Fagfornyelsens endring av arbeidet med

temaene. Disse temaene er ogsa utgangspunktet for organisering av resultatkapittelet.

Verifisering

For a forsikre meg for at jeg hele tiden hadde validitet under undersgkelsen, brukte jeg det Kvale &
Brinkmann (2015) beskriver som en kvalitetskontroll giennom alle fasene for a se om det jeg

undersgker besvarer problemstillingen og om funnene er palitelige.
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Resultat

Resultatdelen er delt opp etter temaene i intervjuguide og inkluderer muntlige sitater som er
redigert til tekst uten a endre meningsinnholdet fra informantene. Informantene omtales i teksten

som 1,2,3 og 4.

Definisjon av tradisjon og tradisjonsmat:

Intervjuene ble innledningsvis startet med at informantene fikk dele sin egne tanker om begrepene
tradisjon og tradisjonskost. For informantene er det noe som alle forbinder med oppveksten, eller
har opplevd flere ganger. Blant annet hgytider som jul og paske, men ogsa bursdager og 17. mai.
Eller at det var taco hver fredag nar barna var sma. Informant 3 sier: «Tradisjon for meg, er noe som
gar fra generasjon til generasjon. Altsa et eller annet du har med deg, egentlig et positivt ladet ord.
Det kan vaere mat, juletradisjoner og det er noe som gar i fra generasjon til generasjon». Mat i dette
tilfellet svarer informant 4: «Mat som kanskje er blitt laget i noen generasjoner, som utgjgr stammen
av det norske kostholdet. Mat som jeg vokste opp med». Pa et oppfalgingssp@rsmal, om tradisjon og
tradisjonsmat er viktig, svarer informantene at det er veldig viktig for dem personlig, men ogsa for
faget. Informant 4 svarer her: «Tradisjoner og tradisjonskost er viktig for meg og faget, men vi skulle

hatt mer av det i faget. Vi marker det i hgytider og lager retter der».

Utviklingen av elevers kunnskap:

Blant informantene var det en bred enighet om at det har skjedd en negativ utvikling i elevenes
kunnskap om matlaging. Informant 3 sier: «Elevene er veldig drillet pa taco. Men det trengs oppskrift
til @ koke poteter, oppskrifter til G koke egg». Informant 4 sier til denne utviklingen at: «Stor utvikling
fra 90-tallet til i dag. Elevene pa 90-tallet kunne mer navn pa utstyr, gjgre praktiske ting, vant med
kigkken, lese og forsta oppskrifter, og var effektive. Vi lagde mer mat pd to timer enn dem nad gjgr pd

tre. Baerer preg av hjelpelgshet, ikke vaert pa kjgkkenet og at det ikke lages mat hjemme».

Arsaker til at elevenes kunnskap synker, har ogsa informantene en noksa enig oppfatning om.
Informant 1 sier dette til arsakene: «Jeg fikk vaere med hjemme, men na i dag er det nok elever som
ikke far lov, ikke kan og klarer, men ogsad tidsklemma. Butikken er full av ferdige produkter».
Informantene sier ogsa at det er tydelig hvem som far lov til 8 veere med i hjemmet, men at de fleste

elevene har lite matlagingskunnskaper fra hjemmet.

Teknikker, oppskrifter og kunnskap i undervisning:
Til dette spgrsmalet sa informant 1 blant annet: «(..) Det er en livslang lzering i mat- og helsefaget». |
faget mener informantene at teknikker som kutting, leere en grunnsaus, grunnsuppe, skille egg, piske,

rgre, svelle, rense og er helt ngdvendige omrader som ma lzeres for ungdom i denne alderen. Sa
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disse grunnleggende matlagingsmetodene er gjentakende i Igpet av aret med mat- og helsefag, selv
om to av fire informanter mener at vare tradisjonsoppskrifter bgr inn nye og moderne innpakning.
Det skal lages mat fra bunn, men at en grunnleggende kjgttkakeoppskrift kan tilfgyes med mer smak
enn salt og pepper, der krydderet bestar av noe elevenes gane vil ha. Informant 4 sier fglgende:
«Oppskrifter skal ikke tukles med, og jeg mener at det ikke er G sette rompa inn i framtiden, men
elevene md lzere det grunnleggende og heller tilfare eget krydder». Med kunnskap om smak f@r kast,
dyrke selv, matmerking, hvor ribbe og melk egentlig kommer fra og restemat snakkes det for lite om,
mener alle informanter, men prgver a putte det inn der det er bade naturlig og ngdvendig i

undervisningen.

Andre kulturer og tradisjonskost:

Her var informantene ganske delt i meningene. En av informantene mente at dette var bade
spennende og viktig. En annen informant mente at det var positivt og spennende pa grunn av andre
kulturer, fordi da er ikke avstanden sa lang lenger. Dette handlet ogsd om at vi blir flere og flere
kulturer iblant oss, og disse har nye matkulturer med seg. Men denne informanten mente at vi ikke
kan glemme hva tradisjonskost er, og gir oss, giennom grunnleggende matkunnskap. Den tredje
informanten mente at hennes generasjon kom til 3 se pa tradisjonskost som kjgttkaker, lapskaus og
betasuppe i lang tid, men at dagens ungdom vil se pa pasta og pizza som tradisjonskost en gang i
fremtiden. Fjerde informant mente at det var negativt pa en mate. Informant 4 sier: «Det virker som
de norske rettene ikke er kule nok, sGnn at utenlandske retter blir mer tatt inn i varmen. Tenker noen
gang at det er negativt fordi som en oppstart blir det spurt om hva som er best innen mat, og svaret
er pizza, taco, osv. selv om det er noen pd kjgttkaker og noen pa fersk suppe. Bra med nye retter, men

vi ma ikke glemme. Vi henger nok oss veldig pa trender. Sushi og asiatisk er na veldig pop».

Fagfornyelsen endring av arbeidet med temaet:

Informantene tror at Fagfornyelsen i hgsten 2020 vil endre arbeidet med temaene, men det tolkes at
endringen i denne sammenheng er positiv. En positiv retning i at leererplanen i mat- og helsefaget blir
mer apen og tydeligere, men ogsa mer konkret. Selv om Fagfornyelsen verner om kulturer, blant
annet, og spesielt samisk kultur, mener informant 1 at vi ikke ma glemme var egen tradisjonskost.
Informant 4 sier om Fagfornyelsen at: «Det kan hende, blant annet det med G sammenligne. At
elevene far forstdelse for ulike mater G gjagre ting pd. Det krever at de er trygge pd noe, og er ikke noe
man kan starte med. Samme informant er enig i at det er opp til laereren som legger opp
undervisning og hvordan man da tolker malene. Informant 2 sier om dette at: «Jeg hdper det fornyer
arbeidet litt, fordi det er mange lzerere i faget som er ldst pa det de kan, og lzerer bort dette til

elever».
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Om faget mat og helse

Etter at jeg hadde stilt ferdig de spgrsmalene som var tilknyttet min problemstilling, sa spurte jeg
hver informant om det var noe de ville tilfgye. Dette var for a underbygge min egen problemstilling
og fa flere innblikk i en mat- og helsefaglaerers hverdag. Blant annet sier informant 2 at: «Faget mat-
og helse, er viktig. Mest viktig for elevers hybeltilvaerelse i framtiden, men ogsad lzere disse elevene
retter som brukes og lages videre, og ikke bruke tid pd retter som aldri blir brukt igjen». Informant 3
sier ogsa: «Vi kan ikke glemme tradisjonskost, vi md ha det med oss videre. Vi md ha fokus pd
kulturarven selv om det star sammenligning eller internasjonal mat». Informant 4 avslutter med a
svare blant annet: «Absolutt et viktig fag og derfor skulle man hatt en time til. Fordi hvis de skal ta
gode matvalg med gode kilder, hva som er lurt osv., sG ma de vite hva maten bestar av, selv om de

ikke syns denne biten med erneeringsleere er noe gagy».
Resultatets palitelighet

Da jeg bare har fire informanter pa @stlandet, er det vanskelig & hevde at resultatene er
representative for populasjonen av laerere i mat og helsefaget i hele Norge. Men resultatene kan
likevel gi en hentydning pa hva leerere i mat- og helsefaget mener om temaet tradisjonsmat i faget

mat og helse.

Diskusjon

Tradisjonskost er vanskelig a definere, noe som bade Amilien & Krogh (2007) og Lassen (1999) er
inne pa. Mine funn tyder pa at tradisjonskost oppleves forskjellig fra person til person. | fgrste
omgang sier alle informantene i undersgkelsen at dette er et viktig tema og at det ikke ma glemmes,
men deretter at tradisjonskost kan utvikles fra flere sider. Denne oppfatningen av at tradisjonskost
utvikles overrasker meg fordi informantene var tydelig pa at det sa viktig i bade faget og for dem

personlig.

Mattradisjonene er nok i endring slik flere av informantene setter ord pa gjennom intervjuet. Det
kommer frem at Norge er blitt blir mer kulturelt sammensatt med flere kulturer fra andre land, noe
som er positivt. Ulike kulturer bringer med seg flere matretter, matskikker og krydder som blir
«allemannseie» og som gjgr at vi far en mindre avstand mellom oss. Dette kan ogsa vaere negativt
fordi norsk tradisjonskost ikke appellerer til dagens ungdom. At dette er et spennende tema, ser ogsa
Lassen (1999) i sin hovedfagsoppgave pa, der hun skriver at det er vanskelig a knytte mattradisjoner
opp mot ungdommens egen identitet nar moderne og fremmedkulturell mat i en stgrre grad
appellerer som et identitetssymbol. At kjgttkaker, lapskaus og betasuppe vil ses pa som

tradisjonsmat av oss i ganske lang tid fremover er én ting, men vil dagens ungdom se pa
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tradisjonskost som pasta, wok, pizza og taco? Er det en Igsning a starte med temaet norsk
tradisjonsmat og heller legge til rette for at elevene skal oppleve nye retter, smaker og kulturer

gjennom skolearet?

Felles for alle informantene er en bred enighet om at det har skjedd en negativ med tanke pa
elevenes kunnskap om matlaging. Dette handle om en «tidsklemmep, at det er st@rre tilgang pa
halvfabrikatmat i butikkene, take away-tilbud blomstrer opp og at vi har mer penger til 3 bruke pa
mat utenfor hjemmet. De samme faktorene kan ogsa ga utover familiens maltidsrutiner der
ungdommen er ikke er med pa matlaging, men far maten servert eller at ungdommen kjgper seg mat
til og fra trening. Det stgttes gjennom Bugges bok «Fattigmenn, tilslgrte bondepiker og rike riddere»
(2019), der hun ser pa mat og spisevaner fra 1500-tallet. | boken star det skrevet blant annet om at
mange barn lzerer ikke 3 lage mat hjemme og heller ikke pa skolen fordi 70 % av lzererne i mat og
helsefaget mangler tilstrekkelig fagkompetanse (Bugge, 2019). Andreas Viestad (2020) mener dette

er et juv som ma tettes hvis mat- og helsefaget skal fungere etter planen.

Informantene sier at Fagfornyelsen 2020 kan endre arbeidet med tradisjonskost til det positive. Hver
leerer kan tolke og planlegge undervisning fra en mer apen leererplan. Begreper som for eksempel
«mat fra norsk, samisk og andre kulturer» kan sikre at det undervises om ulike former for
tradisjonskost etter fagfornyelsen selv om begrepet tradisjonskost er pakket inn i andre ord (Lassen,

1999).

Oppsummering og konklusjon

Da jeg begynte a jobbe med problemstillingen «Hvordan arbeider mat- og helsefaglaerere med tema
tradisjonskost?» var jeg spent pa hva mat- og helsefagleererne mente om dette, og om temaet
inkluderes i undervisningssammenheng. En klar definisjon pa tradisjonskost var vanskelige a finne,
men informantene hadde en ganske lik begrepsforklaring. Resultatet indikerer at tradisjonskost
oppleves som viktig for informantene, bade personlig og i faget. Selv om ikke leereplanmalene nevner
tradisjonskost eksplisitt, inkluderes dette i undervisningen gjennom bruk av grunnleggende

matlagingsmetoder.

Utfordringen er ifglge informantene at norsk tradisjonskost, slik informantene definerer det, ikke
appellerer til ungdommene som har en utvidet oppfatning av hva som kan regnes som tradisjonskost.
Dersom tradisjonskost defineres som «mat og matkultur som overleveres fra generasjon til
generasjon», er det utfordrende a vite hva det skal legges vekt pa. Ikke minst fordi Norge har langt
flere matkulturer i dag enn for 20-30 ar siden. Skal vi fglge ungdommen i dag, kan det hende at vi

ikke kan kalle kjgttkaker, lapskaus og betasuppe for tradisjonskost om 20-30 ar. Kanskje ma
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tradisjonskostbegrepet diskuteres og redefineres ved at det legges stgrre vekt pa et mangfold av
tradisjoner, noe som kan spilles ut i faget mat og helse. Det & undervis ungdom i bruk av ravarer og
grunnleggende matlagingsmetoder kan veaere viktigere enn tradisjonskost i seg selv etter
fagfornyelsen i 2020. Til dette trengs det mat- og helseleerere med fagkompetanse. Det bgr kreves

na!

Litteraturliste

Amilien, V., & Krogh, E. (2007). Den kultiverte maten - En bok om norsk mat, kultur og matkultur.
Bergen: Fagbokforlaget Vigmostad & Bjgrke AS.

Bugge, B. A. (2019). Fattigmenn, tilslgrte bondepiker og rike riddere — Mat og spisevaner i Norge fra
1500-tallet til var tid. Oslo: CAPPELEN DAMM ASS

Grgnmo, Sigmund. (2020). Kvalitativ metode. Hentet fra https://snl.no/kvalitativ._metode

Johannessen, A., Tufte, P., & Christoffersen, L. (2016). Introduksjon til samfunnsvitenskapelig metode.
Oslo: Abstrakt Forlag AS.

Kvale, S., & Bringmann, S. (2017). Det kvalitative forskingsintervjuet. Oslo: Gyldendal Norsk Forlag.

Larsen, K. A. (2017). En enklere metode — Veiledning i samfunnsvitenskapelig forskningsmetode.
Bergen. Fagbokforlaget.

Lassen, K. (1999). Mattradisjoner, en utfordring for heimkunnskapsfaget? (Masteroppgave).
Hggskolen i Akershus, Stabaekk.

Utdanningsdirektoratet. (2006). Leereplan i Mat og helse (MHE1-01). Hentet fra
https://www.udir.no/kl06/MHE1-01/Hele/Kompetansemaal/etter-10.-arssteget

Utdanningsdirektoratet. (2019). Leereplan i Mat og helse (MHE1-02). Hentet fra
https://www.udir.no/1k20/mhe01-02

Viestad, A. (2020, 15. mai). | ett fag er det alltid coronaskole. Dagbladet Meninger. Hentet fra
https://www.dagbladet.no/kultur/i-ett-fag-er-det-alltid
coronaskole/72466084?fbclid=IwAR2uFdY
3jEyYzdytKiT4JH)ZSfpSOaFQzeDaM1VR4IVUcgIwRtYbSTOHzo



https://snl.no/kvalitativ_metode
https://www.udir.no/kl06/MHE1-01/Hele/Kompetansemaal/etter-10.-arssteget
about:blank
https://www.dagbladet.no/kultur/i-ett-fag-er-det-alltid%20coronaskole/72466084?fbclid=IwAR2uFdY%203jEyYzdytKiT4JHJZSfpSOaFQzeDqM1VR4lVUcgJwRtYbST0Hzo
https://www.dagbladet.no/kultur/i-ett-fag-er-det-alltid%20coronaskole/72466084?fbclid=IwAR2uFdY%203jEyYzdytKiT4JHJZSfpSOaFQzeDqM1VR4lVUcgJwRtYbST0Hzo
https://www.dagbladet.no/kultur/i-ett-fag-er-det-alltid%20coronaskole/72466084?fbclid=IwAR2uFdY%203jEyYzdytKiT4JHJZSfpSOaFQzeDqM1VR4lVUcgJwRtYbST0Hzo

Religigse spiseregler i mat- og
helsefaget

Sammendrag

I denne undersgkelsen gnsker jeg a finne ut av hvordan mat- og helsefaglaererne tilrettelegger for
elever som fglger religigse spiseregler. Bakgrunnen for denne undersgkelsen er en gkende andel
mennesker i Norge med minoritetsbakgrunn som praktiserer ulike religioner. Muslimer er den
folkegruppen som gker mest her til lands (Statistisk sentralbyra, 2017), noe som igjen fgrer til at vi far
en stadig gkning av elever som praktiserer religigse spiseregler pa skolen. Pa bakgrunn av dette
gnsker jeg a finne ut «hvordan mat- og helsefagleerere tilrettelegger for elever som praktiserer
religigse spiseregler?»

Ved 3 bruke kvalitativ metode har jeg intervjuet fire mat- og helsefaglaerere pa ulike skoler i Oslo-
omradet. Jeg har forsgkt a finne ut av hvilke spiseregler som er aktuelle ved de forskjellige skolene,
hvordan det tilrettelegges for elever som praktiserer religigse spiseregler, hvilken kunnskap laererne
opplever a ha nar det kommer til religigse spiseregler samt hva som kan oppleves som problematisk
ved a tilrettelegge for elever med ulike spiseregler.

Resultatene viser at hovedgruppen av elever som praktiserer religigse spiseregler er muslimer.
Leererne stiller seg positive til det a tilrettelegge mat- og helsefaget for disse elevene og mener selv
at de har et middels til godt kunnskapsniva nar det kommer til religigse spiseregler. Likevel opplyser
majoriteten av laererne at det kan oppleves som krevende a tilrettelegge for elever som praktiserer
religigse spiseregler. | mine undersgkelser kommer det frem at det som oppleves som krevende er at
halalslaktet kjgtt er dyrt og utilgjengelig og at det er relativt store variasjoner i hvordan spisereglene
blir praktisert pa gruppe- og individniva. Mye er avhengig av kontekst og tilrettelegging. Et grep for a
redusere utfordringene og etablere stgrre fellesskap mellom minoritet- og majoritetselevene er a

felge de generelle kostholdsradene med mer fisk og grgnt og mindre kjgtt i kostholdet.

Introduksjon

| Norge ser vi en stadig gkning av mennesker med bakgrunn fra andre land og kulturer. Statistikk
viser at muslimer er den folkegruppen som gker mest her i landet (Statistisk sentralbyra, 2017), og
mange muslimer fglger religigse spiseregler. Det at vi har en stadig gkende gruppe med muslimer,

betyr at vi ogsa vil ha en gkende andel elever som praktiserer religigse spiseregler. Dette er arsaken
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til at det i denne artikkelen primaert fokuseres pa hvordan mat- og helsefaglzerere tilrettelegger for

elever som fglger muslimske spiseregler.

Det at lzerer kjenner til, aksepterer og tilpasser kjgkkenundervisningen etter bade majoritets- og
minoritetselever kan motvirke rasisme og skape tilhgrighet, inkludering og mestring i skolen. Boken
«Mangfold gjennom annerkjennelse og inkludering i skolen» viser til forskning gjort om dette hvor
det kommer tydelig frem at laerer er den viktigste faktoren med tanke pa tilhgrighet og inkludering
(Strand, Berge & Olsen, 2017), men likevel er det gjort fa undersgkelser i Norge pa hvordan det
tilrettelegges for religigse spiseregler i den norske skolen (Johnsen, 2018). Dette betyr at det finnes
et kunnskapshull som det er gnskelig at denne studien kan bidra til a lukke. Basert pa dette har jeg
endt opp med fglgende problemstilling: «Hvordan tilrettelegger mat- og helsefagleerere for elever

som falger religigse spiseregler?»

Hva innebaerer det a tilrettelegge for elever som praktiserer religigse spiseregler? Det Norske
Akademis Ordbok forklarer at ordet «tilrettelegge» kan bety a endre, justere eller tilby en lgsning
som gar utenom den allmenne Igsningen (DNAO, u.d.). Altsa tiltak som er rettet mot en enkelt elev
og/eller en gruppe. | denne konteksten vil det innebaere a gi elever som fglger et religigst kosthold
tilbud om mat som deres religion tillater dem a spise. | Islam, som jeg tar utgangspunkt i, er haram og
halal sentrale begrep. Halal er alt det som er lovlig, rent og tillatt mens haram er motsetningen altsa
alt som det som er urent, skadelig og forbudt (Neegaard, 2004). Begrepene haram og halal brukes i
de fleste sammenhenger, enten det er snakk om bruk av tobakk, baksnakking, utroskap eller andre
ting. | boken «Muslim i Norge» bekrefter forfatteren at det a leve halal og frasta fra alt som er haram
er en av de viktigste markgrene innenfor islamsk tilhgrighet (@stberg, 2003). Nar det kommer til

matsammenheng er reglene fra Koranen, muslimens hellige bok, som fglger:

«Det er forbudt a spise svinekjgtt, selvdgde dyr, blod, det som er kvalt, drept med slag, angrepet av
rovdyr, samt det som er slaktet ved hedensk offersten» (Neegaard, 2004). Dette vil i mat- og
helsefagsammenheng innebzere at elever som praktiserer islam ikke kan spise svinekjgtt eller kjgtt

som ikke er halalslaktet.

En annen viktig markgr innen islam er fastemaneden ramadan. Fasten er en obligatorisk
guddommelig befaling, som krever at alle voksne, friske mennesker som er i stand til det ikke skal
spise eller drikke mellom soloppgang og solnedgang under ramadan. Ramadan varer i 29 eller 30
dager og fglger den islamske kalenderen som baserer seg pa manefasene, som igjen fgrer til at
ramadan forskyves ti — tolv dager hvert ar (Neegaard, 2004). | Islam regnes alle individer som er i

eller over pubertetsalder som voksne (Neegaard, 2004, som betyr at muslimske elever ofte ma
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praktisere ramadan samtidig som de er pa skolen og gjerne da ogsa mens de skal ha undervisning i

for eksempel mat- og helsefag.
Metode

Med tanke pa min problemstilling var det var det gnskelig a finne ut hvilke erfaringer leererne hadde
rundt det 3 tilpasse undervisningsopplegg for elever som praktiserer religigse spiseregler. Jeg gnsket
derfor a kartlegge laerernes tanker om eget kunnskapsniva i forhold til religigst kosthold og om hva
som eventuelt oppleves som utfordrende rundt det a tilrettelegge. Jeg valgte & gjennomfgre en
kvalitativ undersgkelse for a finne svar pa min problemstilling. Ved a bruke kvalitativ metode gir jeg
mine informanter muligheten til 3 utdype sine meninger, samt at bade jeg og informantene far
mulighet til 3 stille oppfalgingsspgrsmal (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2016). Etter a ha
funnet ut at jeg gnsket a forske pa hvordan mat- og helsefaglaerere tilpasser for religigst kosthold
lagde jeg en passende problemstilling, videre utformet jeg spgrsmal og satte opp en intervjuguide fgr
rektor ved de aktuelle skolene ble kontaktet. Studien ble videre meldt og godkjent av NSD i trad med
etiske retningslinjer. | forkant av intervjusituasjonene ble det ogsa gjennomfgrt pilottester pa noen
av mine medstudenter for a sikre at sp@rsmalene var riktig formulert og at det ikke oppsto usikkerhet
for informanten pa hva jeg gnsket a fa svar pa. Disse metodetrinnene og videre gjennomfgring av
intervjuet baserer seg pa Kvale og Brinkmanns (2018) beskrivelse av intervjuundersgkelsens syv

faser.

Utvalg av informanter

Da denne undersgkelsen er kvalitativ er ikke valget av informanter tilfeldig. Informantene som er
brukt er strategisk valgt ut fra malgrupper som kan belyse problemstillingen fra ulike innfallsvinkler.
Leererne som ble intervjuet er valgt utfra hvor i Oslo-omradet skolen ligger og jeg har bevisst valgt
skoler med bade hgyt, giennomsnittlig og lavt antall elever med minoritetsbakgrunn basert pa Oslo
kommunes statistikkbank (Oslo kommune statistikkbanken, 2019). Det er altsa et utvalg med stor
variasjon som innebaerer a finne to ytterpunkter som kan sammenlignes og synliggjgre hvordan
deres forhold til tilretteleggelse for elever som praktiserer religigse spiseregler utspiller seg. Dette
begrunnes med at det pa den maten er mulig a fa belyst problemstillingen fra forskjellige

innfallsvinkler (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2016).

Fremgangsmetode for datainnsamling
Prosedyren rundt utvalget av respondenter var a sende forespgrsel til rektor ved et utvalg skoler i
Oslo-omradet hvor prosjektet og retningslinjene ble presentert. P4 de skolene hvor rektor var positiv

til deltakelse ble informantene oppringt for naermere avtale. Etter avtale med informantene mgtte
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jeg opp pa avtalt sted og gjennomfgrte intervjuene. Intervjuene var semistrukturerte og ga meg
mulighet til 3 endre rekkefglge pa spgrsmalene dersom det var ngdvendig og farte til en naturlig flyt
under intervjuet (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2016). | forkant av alle intervjuene ble
leererne garantert anonymitet gjennom hele prosessen ved at all radata slettes sa fort intervjuene er
transkribert og at hverken navn, alder, skole eller andre indirekte identifiserende opplysninger skal
vaere gjenkjennbart i artikkelen. Intervjuene ble spilt inn pa en bandopptaker og leererne ble
informert om at de nar som helst i prosessen kan velge a trekke seg. For a sikre ytterligere
anonymitet og konfidensialitet i ettertid ble intervjuene transkribert, lydfilen slettet og de

transkriberte intervjuene lagret i en passordbeskyttet fil.

Prosessen endte med a intervjue fire mat- og helsefaglaerere pa skoler med ulikt antall
minoritetselever. Det kan anses som en svakhet at det er gjort fa intervjuer, og det kunne veert
gnskelig med flere informanter for @ oppna full datametning. Likevel inneholder datamaterialet
rikelig med informasjon, og flere variasjoner i temaet som skulle undersgkes, som kan tyde pa at det

er skaffet et relevant utvalg av informanter (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2016).

Analyse:

| analysearbeidet var forskningsspgrsmalene styrende, og mitt hovedfokus har vaert pa hva som kan
oppleves som krevende rundt tilrettelegningen og hvorvidt det er forskjeller og likheter mellom
skolene. Etter hvert som jeg gjennomgikk materialet, valgte jeg a sortere dataene i bestemte
kategorier:

e Aktuelle spiseregler

e Tilrettelegging

e Laerers kunnskapsniva

e Utfordringer knyttet til tilrettelegning

Informantenes svar innen de ulike kategoriene ble deretter systematisert, slik at jeg fikk bedre
oversikt over hva som ble fortalt av hvilke lzerere. Dette dannet en basis for meningsmgnstre og
identifiseringen av de generelle trekkene som gikk igjen i materialet (Kvale & Brinkmann, 2018).
Hver informant ble merket med hver sin farge, disse fargene ble igjen brukt for a lettere fa en
oversikt over hvilke informanter som har sagt hva. Fargekodene er som fglger: Grgnn, Rgd, Bla og
Rosa. Jeg vil referere til de forskjellige lzererne med disse fargekodene videre i teksten.

Sitater som best belyste informantenes erfaringer innenfor hver kategori, ble deretter valgt ut.



Resultat

Jeg har valgt a bruke temaene og analysekategoriene som utgangspunkt i min presentasjon av

resultatene.

Aktuelle spiseregler

Alle informantene har opplevd a ha elever som fglger muslimske spiseregler, majoriteten av
informantene har muslimske elever i sine klasser pa intervjutidspunktet. En av informantene har
opplevd a ha elever som praktiserer hinduistiske spiseregler, men ingen av informantene har opplevd

a ha elever med praktiserende religigse spiseregler utover dette.

Tilrettelegging:

Informantene er positive til 3 tilrettelegge for elever som praktiserer religigse spiseregler i den grad
det er mulig og begrunner dette med at de gnsker a vise respekt ovenfor elevene. Det er noe
variasjon i hvordan informantene tilrettelegger for eleven, og det varieres ved a ha et alternativ til
svin eller et vegetarisk eller maritimt alternativ til halalslaktet kjgtt, heretter omtalt som halalkjgtt.
To av informantene forteller at de aldri kjgper inn halalkjgtt, mens de andre to sier de kun kjgper inn
halalkjgtt ved sjeldne anledninger. Alle informantene begrunner dette med at halalkjgtt bade er dyrt
og vanskelig a skaffe. En av informantene forteller at de ikke har religigst praktiserende elever i

klassen og at det derfor ikke er ngdvending med halalkjgtt

Lzerers kunnskapsniva

Alle informantene mener de har middels til god kunnskap nar det kommer til muslimske spiseregler,
mens halvparten mener de ville hatt behov for mer kunnskap dersom det kommer elever som
praktiserer andre religigse spiseregler. Alle informanter mener de ligger pa et akseptabelt niva i
forhold til det behovet som er pa deres skole. Da informantene ble spurt om hvor de tilegnet seg mer
kunnskap dersom det skulle vaert behov svarer majoriteten av informantene at det fgrste
hjelpemiddelet de ville benyttet seg av ville vaert internett. To av informantene forteller at de i tillegg
ville kontaktet foreldre og foresatte for a kartlegge hva elevene kan og ikke kan spise. En informant
nevner ogsa litteratur i form av bgker som en god kilde, selv om informanten ogsa papeker at det

som beskrives i litteraturen ikke alltid reflekterer hvordan det blir praktisert i virkeligheten.

Utfordringer knyttet til tilrettelegging
Alle informantene gir utrykk for at de gnsker a tilpasse for sine elever, men at halalkjgtt er kostbart
og utilgjengelig skaper utfordringer. | tillegg kommer det frem at majoriteten av informantene ogsa

opplever stor variasjon i hvordan elever med muslimsk bakgrunn praktiserer spisereglene. Spesielt to
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av informantene opplever at variasjonen i hvordan spisereglene blir praktisert gjgr det mer krevende

for dem a planlegge og utfgre innkjgpene i forkant av undervisningen.

Diskusjon

Hovedfokuset i min diskusjon vil omhandle utfordringer rundt til tilrettelegningen, arsaken til
varierende praksis og hvordan skriftlig dokumentasjon og kostholdsradene kan bidra til 3 redusere

disse utfordringene.

Utfordringer rundt tilrettelegningen

Min undersgkelse viser at alle mat- og helsefaglaerere jeg har veert i kontakt med stiller seg positive
til det a tilrettelegge for elever som fglger religigse spiseregler, i den grad det er mulig. Likevel
opplyser majoriteten av laererne om at det til tider kan oppleves som krevende 3 tilpasse for elever
som praktiserer religigse spiseregler. Det informantene fgrst og fremst opplever som krevende rundt
tilrettelegningen er at halalkjptt bade er kostbart og lite tilgjengelig, dette underbygges av Johnsens
funn i hennes masteroppgave som omhandler laereres opplevelse av utfordringer i mat- og helse-

undervisningen pa ungdomsskoletrinnet (Johnsen, 2018).

En annen ting denne studien kan indikere er at laererne opplever stor variasjon i hvordan
spisereglene blir praktisert. Bla forteller om hvordan hun bruker bgker som kilde til mer informasjon
om religigst kosthold, men opplever ikke alltid at litteraturen gjenspeiler praksisen. Bla forteller «en
ting er hva litteraturen sier. Sa leser vi det og falger det til punkt og prikke, men sa viser det seg at de
kanskje ikke egentlig er sa ngye pa det.» Det at det er en stor variasjon kan ogsa fgre til usikkerhet

hos leererne.

«Det hender jo at jeg ogsd tar feil. At en elev jeg tror praktiserer spiseregler ikke bryr seg om
det. Det gjar jo at leerere kan gjore ungdvendige feil og sa blir elevene fornaermet om det blir gjort

feil. Det er jo ogsd en utfordring for de er jo veldig vare pa det der» bekrefter Rosa.

Arsaken til varierende praksis

Informantene utrykker at det kan vaere krevende a tilrettelegge undervisningen da de opplever at
spisereglene ikke bare varierer mellom elever, men ogsa for den enkelte elev, altsa at elevene selv
ikke er konsekvente i sin praksis knyttet til spisereglene. Laererne med fa eller ingen praktiserende
elever i klassen opplever at familier fra omrader med lite utbredelse av lignende religigs praksis i
stgrre grad prover 3 tilpasse seg det etnisk norske miljget. Grgnn mener og tror det er annerledes pa

de stedene hvor det bor mange religigse familier pa samme sted. Videre forteller Grgnn
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«l det omrddet skolen ligger er det ingen andre som kan se eller fglge med pé hva du gjgr, og
du trenger ikke veere redd for hva naboen ser at du spiser eller ikke og det er heller ingen som vil

sladre videre».

Grgnn tror at dette bidrar til at de fa muslimske familiene som bor her i stgrre grad tilpasser seg den

lokale kulturen ved a gi avkall pa noe av sin egen kulturelle og religigse praksis.

Dette bekreftes av leereren ved skolen med hgyt antall religigst praktiserende elever. Laerer kan
oppleve variasjon i hvordan islam blir praktisert hos den enkelte elev fra dag til dag. Rosa sier dette
har med at elevene er usikre pa hva de kan og ikke kan spise, og at de nok er redd for at noen skal
fortelle det videre dersom de spiser noe som er usikkert. Rosa opplever det sammen nar det det er
snakk om elever som praktiserer ramadan «Det samme gjelder ramadan, noen spiser litt selv om de
faster og andre ikke, men sa er de redde for G spise i tilfelle noen skal sladre.»

Dersom elever stadig endrer mening om hva de kan og ikke kan spise vil det kunne bli kunne bli desto

mer krevende for leerer & planlegge og handle inn til undervisningen. Rosa bekrefter dette:

«Jeg har opplevd flere ganger at jeg har satt frem kjgtt og sagt at de som vil kan bruke dette,
men at mange ikke tar fordi de er sa usikre pd alt rundt det. Ja, det blir jo en sGnn smitteeffekt ikke
sant, at farst sa tenker de at ja, det kan jeg spise, sG ser de andre som ikke spiser det og da trekker de

seq. S hvor bevisst de er selv pad disse spisereglene det er veldig variabelt.»

Det er et faktum at det a leve halal og frasta fra alt som er haram er viktige markgrer innen muslimsk
tilhgrighet (@stberg, 2003). @stberg skriver videre at muslimer ofte seg imellom avgjgr hvor god
muslim du er ut fra hva du spiser og drikker, noe som kan gi en indikator pa hvorfor det kan oppsta

variasjon i hvordan elevene praktiserer sine muslimske spiseregler.

Skriftlig dokumentasjon

Halvparten av leererne mener at en skriftlig dokumentasjon fra foreldre og foresatte i starten av aret
pa hvordan deres barn skal praktisere sin religion kan bidra til mindre usikkerhet hos elevene nar det
kommer til religigst kosthold, samtidig som det kan vaere et hjelpemiddel som leerer kan bruke for a

kartlegge hvilke spiseregler det er aktuelt a tilrettelegge for. Rosa bekrefter dette:

«Det hadde kanskje veert lurt og fatt det skriftlig, for det hender jo at jeg ogsa tar feil. At en
elev jeg tror praktiserer spiseregler ikke bryr seg om det. Det gj@r jo at leerere kan gjgre ungdvendige
feil og sa blir elevene fornaermet om det blir gjort feil. Det er jo ogsa en utfordring for de er jo veldig

vare pad det der.»
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Mindre kjgtt i kosten

Et annet moment som har kommet frem i mine undersgkelser er at informantene benytter seg av
helsedirektoratets rad som argumentasjon til a spise mindre kjgtt, og fa mer fisk og grénnsaker inn i
kosten (Helsedirektoratet, u.d.). Alle informanter bekrefter at de fglger kostholdsradene ved primaert
a fokusere pa tilbereding av vegetabilske og maritime produkter og at dette bidrar til at
tilrettelegningen for religigst praktiserende elever, blir enklere. Samtidig bidrar det positivt bade fra
et helse-, gkonomi- og baerekraftperspektiv og fgrer til at majoriteten av alle elever vil kunne
tilberede og spise den samme maten. Dette trekkes frem positive virkninger av helsedirektoratets
rad om a spise mindre kjgtt. Rgd bekrefter dette «Jeg vil ogsa gjerne nevne at det er stort fokus pa
vegetarisk mat, bdde fra baerekraftperspektiv, helseperspektiv og skonomiperspektiv. Det er langt ifra
hver uke vi har kjgtt pd menyen. Og det er jo ogsd noe alle kan spise.» Det a la elevene tilberede og
spise den samme maten kan bidra til at de lettere knytter seg sammen og unngar en synlig forskjell
pa hvem som er hvem. Neegaard (2004) stadfester dette: «maltidet knytter mennesker sammen,
samtidig kan bordet ogsa veere det stedet der mennesker skilles og fellesskap gar i opplgsning.

Bordet inkluderer, men kan ogsa ekskludere».

Konklusjon

Gjennom 3 intervjue fire mat- og helsefaglaerere pa ulike skoler pa i Oslo-omradet har jeg undersgkt
pa hvilken mate mat- og helsefaglaerere tilrettelegger for elever med religigse spiseregler: «Hvordan
tilrettelegger mat- og helsefagleerere for elever med religigse spiseregler». Basert pa resultatene fra

denne undersgkelsen kommer jeg frem til fglgende:

o Alle mat- og helsefaglaererne stiller seg positive til det a tilrettelegge for elever som
folger religigse spiseregler.

e Det er noe variasjon i hvordan mat- og helsefaglaerer tilrettelegger for elever som fglger
religigse spiseregler og det tilrettelegges ved a ha et alternativ til svin og/eller et
vegetarisk eller maritimt alternativ til halalkjgtt.

e Majoriteten av mat- og helsefaglaerene opplevde problematikk rundt tilrettelegningen,
primaert fordi halalkjgtt er dyrt og lite tilgjengelig, men ogsa grunnet stor variasjon i
hvordan spisereglene blir praktisert.

e Alle mat- og helsefaglaerene opplevde at myndighetenes sgkelys pa mindre kjgtt i kosten

gjor det enklere a tilrettelegge.

Basert pa disse resultatene vil jeg konkludere med at mat- og helsefagleerere i stor grad tilpasser for

elever som fglger religigse spiseregler, men som nevnt ovenfor er det visse utfordringer knyttet til
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tilrettelegningen. Skriftlig dokumentasjon pa hvordan elevene skal praktisere sine spiseregler kan
redusere usikkerheten rundt hvordan reglene skal praktiseres. | tillegg vil det a fglge myndighetenes
kostholdsrad (Helsedirektoratet, u.d.) bidra til 3 gjgre det enklere for laerere a tilrettelegge for disse

elevene og samtidig bidra positivt sett fra et helse-, gkonomi- og baerekraftperspektiv.
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Del 6 Yrkesidentitet, kompetanseforventninger og gnsker om
fremtidige Vg2 ved videregaende skoler

I denne delen presenterer vi tre artikler, den fgrste setter sgkelys pa hvordan yrkesidentitet utvikles
hos kokkelzerlinger. Den andre undersgker hvilke forventinger faglige ledere har til leerlinger i
institusjonskokkfaget ved oppstart av leeretiden mens den tredje artikkelen gir en oversikt over hvilke
Vg2-programmer avdelingsledere ved landets restaurant- og matfagskoler har etter fagfornyelsen fra

hgsten 2021.

Den fgrste artikkelen «Fgrstedrs kokkelaerlinger —Yrkesidentitet og arbeidslivets pdvirkning».
Forfatteren gnsker her a sette sgkelys pa hvordan og nar utvikles yrkesidentitet hos kokkelaerlinger,
samt hvilke faktorer som er med pa a pavirke utvikling av yrkesidentitet. Dette er en kvalitativ
intervjuundersgkelse hvor informantene er fgrste ars kokkelzarlinger. Faktorene som seerlig trekkes
frem i utviklingen av yrkesidentitet er mestring, inkludering, tilhgrighet, selvstendighet og

annerkjennelse for den jobben som gjgres.

Den pafglgende artikkel har tittel «kKompetanse og forventninger til lzerlinger i norske
institusjonskjgkken». Hensikten med undersgkelsen er @ se om det er sammenheng med
opplaeringen i Vg2 kokk- og servitgrfag og de forventninger til yrkesutgvelsen i institusjonskjgkken.
Informantene kvalitative intervjuundersgkelsen er fgrste ars leerlinger og deres faglige ledere i
bedrift. Resultatene indikerer at informantene opplever tilstrekkelig kompetanse i grunnleggende
yrkesutgvelse, men at det er gnske om ytterligere kunnskap om det spesielle for ernaeringskokkfaget

som storproduksjon eller dietter.

Antologiens siste artikkel har fokus pa fremtidens yrkesoppleering i restaurant- og matfag med
tittelen «@nsker og realiteter — Fordeling av Vg2-programomrdder etter fagfornyelsen 2021». Det er
gjiennomfgrt telefonintervju med 96 % av avdelingsledere ved skoler som tilbyr programomradet
restaurant- og matfag i Norge. Hensikten har veaert a kartlegge hvilke Vg2 programomrader skolene
gnsker etter omleggingen til fagfornyelsen hgsten 2021. Begrunnelsen for hvilke programomrader
som gnskes handler i sarlig grad om rekruttering og sgkergrunnlag, men ogsa om skolenes

rammebetingelser og lokalt naeringsliv.
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Farstears kokkelaerlinger -vrkesidentitet og

arbeidslivets pavirkning

Sammendrag

Hensikten med denne artikkelen er a undersgke hvordan yrkesidentitet utvikles hos farste drs
kokkelaerlinger og hvordan arbeidslivet pavirker denne. | tillegg er det undersgkt hvordan
kokkelzerlingene tenker at oppleeringen i Vgl og Vg2 restaurant- og matfag kunne veaert gjennomfgrt
annerledes for a styrke yrkesidentiteten allerede i skolen. Problemstillingen for artikkelen ble derfor:

«Hvordan utvikles yrkesidentitet hos fa@rstedrs kokkelzerlinger?»

For a finne svar pa problemstillingen benyttet jeg kvalitativ forskningsmetode i form av intervju. Alle
intervjuene ble transkribert og analysert f@r de ble presentert som resultater. Resultatene som blir

presentert i denne artikkelen kommer fram etter intervju med fire kokkelzrlinger s@r i Norge.

Resultatene fra intervjuene indikerer at det er flere faktorer som har betydning for utvikling av
yrkesidentitet. Informantene skiller for eksempel tydelig mellom den elevidentiteten de hadde pa
skolen og den yrkesidentiteten de opplever i arbeidslivet. Yrkesidentiteten som kokk kom ikke fgr de
begynte leretiden i arbeidslivet. Faktorer som bidrar sterkest til utviklingen av en tydelig
yrkesidentitet er mestring, utvikling, inkludering, tilhgrighet, selvstendighet, anerkjennelse og

tilbakemeldinger som fortalte dem hva de hadde gjort riktig og hva de kunne gjgre bedre til neste

gang.
Introduksjon

Formalet med denne undersgkelsen er a undersgke hvordan yrkesidentitet utvikles hos farste ars
kokkelzerlinger og hvordan arbeidslivet pavirker denne i forhold til den skolebaserte

yrkesopplaeringen i videregaende.

Yrkesidentitet er med pa a styrke flere faktorer i et arbeidsliv. Blant annet vil man kjenne pa stgrre
glede, gkt motivasjon, bedre trivsel, pnske om videre utvikling og bli bedre skikket som arbeidsgiver
med god yrkesidentitet (Waale, 2008). Gjennom yrkesidentitet er samhandling en viktig faktor som
ligger til grunn. Har man det bra pa jobb, gjgr man det bra pa jobb og motsatt (Wallin & Thunberg,
2013).
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Yrkesidentitet kan kobles opp mot det & kjenne pa stolthet, annerkjennelse, mestring, utvikling og
tilhgrighet. | denne artikkelen har jeg valgt a se yrkesidentitet og yrkesstolthet i sammenheng med
hverandre, da yrkesstolthet er en stor del av yrkesidentitet (Gollungberg, 2018). | denne artikkelen
defineres yrkesidentitet som individets opplevelse av tilhgrighet til et visst yrke. Dette styrer
oppfersel og interaksjoner i arbeidsrelaterte sammenhenger. Det 3 ha en yrkesfaglig identitet vil sa a
ha en indre opplevelse og erkjennelse for hva en star ovenfor som yrkesutgver med hensyn til verdier
og kompetanse. Yrkesidentitet trenger bekreftelse fra omgivelsene for & bli positiv. «A kjenne at man

finnes og duger i en stgrre sammenheng er viktig» (Hestsveen, 2016).

Resultatene fra min undersgkelse kan sees i sammenheng med Unni Hestsveen (2016) sine
resultater. Hun skriver blant annet om yrkesidentitet i sin masteroppgave som i hovedsak omhandler
helse og oppvekstfag, men den generelle delen om yrkesidentitet og resultatene fra denne, kan
sammenlignes med min e funn. Hun trekker blant annet frem hvor i utdanningslgpet lerlingene

opplever sterkest utvikling av yrkesidentitet og hvilke faktorer som pavirker utviklingen.

Yrkesidentitet er viktig for hvordan man klarer seg i arbeidslivet. | et langt yrkesliv kan
yrkesidentiteten bade svekkes, styrkes eller endres ut fra opplevelser. Yrkesidentitet er i kontinuerlig
endring og kan betegnes som en indre opplevelse og erkjennelse for hva en star for som yrkesutgver.
Det er arbeidsrelaterte minner, erfaringer og opplevelser som knyttes opp mot identifikasjonen, og
da i hovedsak de positive. De negative vil ofte vaere med pa a svekke yrkesidentiteten fremfor a

styrke den (Baurne, 2014; Waale, 2008).
Problemstilling

Problemstillingen i denne artikkelen er «hvordan utvikles yrkesidentitet hos farste drs

kokkelaerlinger?»

Metode

For a besvare problemstillingen er det benyttet kvalitativ forskningsmetode. Undersgkelsene er
gjiennomfgrt ved hjelp av intervju som er transkribert, analysert og rapportert. Nar man benytter
kvalitativ metode intervjuer man et fatall mennesker, men man skal likevel intervjue sa mange som
er ngdvendig for a fa nok informasjon. Nar man ikke far ny informasjon av den neste informanten,
har man oppnadd datametning. Kvalitativ metode styrker muligheten for a ga i dybden, vektlegge
innhold og betydning tyngst og det gir forskeren mulighet til 8 fa mer utfyllende svar. | tillegg gir det
mulighet for at informanten kan utrykke seg bedre og komme med erfaringer og oppfatninger ut fra

konkrete svar som kommer fram under intervjuet (Johannessen, Tufte & Christoffersen, 2017;
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Larsen, 2017). Planleggingen, intervju prosessen og arbeidet med intervjuene er basert pa Kvale og

Brinkmann (2018) sine 7 faser innenfor kvalitativt forskningsintervju.
Tematisering

Tematisering er fgrste punkt pa listen. Her ble formalet med undersgkelsen bestemt, og en forelgpig
problemstilling satt opp. Det ble ogsa klart at kvalitativ metode ville veere den metoden som passet

best for problemstillingen.
Planlegging

Etter tematiseringen var klar, ble det laget en intervjuguide. Denne skulle benyttes som et
hjelpemiddel gjennom alle intervjuene. Det ble skrevet et informasjonsskriv som skulle sendes ut til

bedriftene/informantene jeg ¢nsket & intervjue.
Intervjuguide

Intervjuguiden er semistrukturert (Johannessen et al., 2017) og ble satt opp med fem hovedspgrsmal
hvor alle hadde en eller flere oppfglgingsspgrsmal. Fgrste spgrsmal var for a begrepsavklare
yrkesidentitet i tilfelle informantene ikke var sikre pa hva dette gar ut pa. Siste spgrsmal var for 3
takke for informasjonen og veere sikker pa at informantene fglte de hadde sagt det de gnsket.
Oppfolgingsspgrsmalene ble benyttet for a hjelpe informantene til 8 komme med mer informasjon
om jeg felte noe kunne utdypes eller nyanseres. | tillegg f@rte noen av oppfalgingsspgrsmalene til

nye spgrsmal som jeg tok jeg med videre til neste intervju for a fa en dypere forstaelse.

Det ble gjennomfgrt en pilottest ved bruk av intervjuguiden, hvor intervjuguiden ble tilpasset etter

ngdvendige funn under denne testen.
Valg av informanter

Informantene er strategisk utvalgt (Kvale & Brinkmann, 2018) blant fgrste ars kokkelaerlinger fra ulike
bedrifter, bade hotell, restaurant og institusjon. Pa denne maten fikk jeg svar fra informanter med
ulike hverdager, arbeidsmetoder og opplevelser. Pa denne maten fikk jeg et bredere

sammenligningsgrunnlag enn om jeg hadde brukt lzerlinger fra kun restaurant eller hotell.
Intervjuing

Intervjuene ble gjennomfgrt fra midten av mars til begynnelsen av april, varen 2020. Det ble
giennomfgrt via telefonintervju ut fra gitte retningslinjer fra OsloMet og tillatelse fra NSD.
Informantene fikk informasjon om hva intervjuene ville ga ut pa i informasjonsbrevet som forklarte

at intervjuene ville bli transkribert og anonymisert, opptakene ville bli slettet og alt ville bli passord
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beskyttet. | tillegg ble denne informasjonen gjengitt i begynnelsen av samtalen da intervjuene ble

gjennomfgrt. Intervjuene ble transkribert fortlppende og opptakene slettet.

Hvert intervju startet med enkel smaprat for a fa en relasjon til informanten og Igsne opp i enkel
nervgsitet som kunne forekomme. Det er viktig at informanten fgler seg trygg og at det blir skapt en
relasjon (Johannesen et al., 2017). P4 denne maten vil samtalen flyte bedre, og informanten vil

gjerne veere litt mer apen og zerlig.
Transkribering

Intervjuene er under transkribering anonymisert. Intervjumaterialet ble transkribert ordrett, det
eneste som ble utelatt var mange «hmm, ehh og ehm» lyder under tenketiden. | tillegg, for a lette
forstaelsen pa informantenes muntlige tale, ble dialekt omgjort til bokmal. Etter hvert intervju var
giennomfgrt ble de direkte transkribert. Dette pa bakgrunn av at intervjuet var friskt i minnet og

enklere a transkribere, og for a kunne slette opptaket hurtigst mulig i etterkant.
Analysering

Analyseringen ble gjennomfgrt etter alle intervjuene var transkribert. Siden intervjuene er
semistrukturerte er det benyttet meningsanalyse i analyseringen. Her har fokuset vaert a jobbe med
meningsfortetning, det vil si a8 forkorte uttalelsene, og meningsfortolkning, min tolkning av

meningsfortetningen.

Da jeg analyserte hadde jeg fokus pa meningen og det generelle innholdet. Jeg gikk gjennom

ramaterialet og noterte alle meningsenhetene ved hjelp av et analyseskjema hvor spgrsmalene fra
intervjuene ble brukt som utgangspunkt. Meningsenhetene ble kategorisert i hvilke meninger som
var felles blant informantene og i de meningen som ikke var felles. Etter dette ble meningen tolket,

sammenlignet og sammenfattet i resultatkapitelet med utgangspunkt i problemstillingen.
Verifisering

Gjennom de syv fasene er det tenkt pa validitet og reliabilitet. Reliabilitet sier noe om hvor palitelig
resultatene er, og validitet sier noe om studien undersgker det den er ment til 8 undersgke.
Reliabiliteten kan svekkes i denne undersgkelsen pa bakgrunn av antall informanter, min tolkning av
meningene og informantenes svar som bevisst eller ubevisst kan vaere forsgkt a svare pa en slik mate
de tenker er forventet av dem for a fremstille seg selv eller andre bedre (Kvale & Brinkmann, 2018).
Min undersgkelse er ikke generaliserbar, likevel kan funnene gi et bilde av enkelte lzerlingers
opplevelse og funnene indikere noen momenter som kan veere til forstaelse for utvikling av

yrkesidentitet.
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Resultat

| dette kapitelet bruker jeg kategorier fra analysen nar jeg presenterer resultatene. Spgrsmal fem
som ble benyttet for a kontrollere om informanten gnsket a si noe mer blir ikke tatt med i denne

delen da svarene pa dette punktet var «egentlig ikke» fra alle informantene.
Yrkesidentitet

Informantene hadde pa forhand blitt informert om temaet for intervjuene, altsa yrkesidentitet. To av
informantene hadde forsgkt a sette seg inn i hva yrkesidentitet innebaerer, mens de to andre ikke
hadde gjort det. Informantene som ikke hadde satt seg inn i det pa forhand svarte klart at de ikke
visste hva yrkesidentitet betyr, de to andre gjorde et forsgk pa 8 komme med en definisjon. Det ble
blant annet nevnt; «hvordan man oppfatter seg selv i et yrke og kjenner sin egen kompetanse», fra
den ene informanten og «hvilket yrke man har, som for eksempel i mitt tilfelle, kokk», fra en annen.
Alle informantene fikk muligheten til 8 komme med sine tanker om hva yrkesidentitet kan vare og vi
snakket litt rundt dette f@r de fikk en definisjon pa hva yrkesidentitet er og hvilke andre punkter som
kan knyttes opp mot yrkesidentitet. Pa denne maten fikk alle samme definisjon og samme grunnlag

til & svare pa de neste spgrsmalene.
Kokk og yrkesidentitet

Arsaken til at informantene valgte a bli kokk er varierende. Alt fra sosiale medier, mat og helse pa
ungdomsskolen og sgsken som er innenfor bransjen, til alltid hatt interesse for matlaging. Likevel gar
det igjen at flere fglte pa en usikkerhet lenge, her var skryt og mestring pa videregaende en solid
faktor for videre gnske om a bli kokk. Tre av fire informanter uttrykte at de har begynt a fgle seg som
en kokk og at de begynte med dette i begynnelsen av leretiden. Informant fire var uenig i det. «Nei
egentlig ikke. Etter min mening er kokker veldig flinke til 3 sette i bas. Vil nok ikke kalle meg kokk fgr
jeg har fatt fagbrevet». Informanten opplevde at det kom tydelig frem at man kun var laerling, kun
kokk eller kun soussjef, ikke noe mer og ikke noe mindre. Ved spgrsmal om hvorfor de hadde begynt
a fole seg som kokk/kokkelzerling ble utvikling, mestring, selvstendighet og erfaring trukket frem som
viktige momenter. Disse momentene ble i tillegg trukket fram i forbindelse med a fgle pa en stolthet,
her ble ogsa motivasjon fra andre, egen motivasjon og at yrke er tgffere enn det virker utad, nevnt.
Den ene informanten sa blant annet; «det handler mye om mestring. At man far ting til. At kollegaer

motivere og at jeg laerer meg nye ting».
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Utvikling av yrkesidentitet

Her er informantene relativt enige -mestring ble trukket fram som den viktigste faktoren, i tillegg til
anerkjennelse og erfaring. Det a vite at man far til og resultatet blir bra gkte stoltheten og
motivasjonen betraktelig. «Jeg fgler det utvikles hver dag. Inkludering, det a laere, mestring» var
faktorer som kom frem fra informant tre. Det ble ogsa nevnt at a fgle seg som en del av et team, bli
inkludert og vaere sosiale sammen er viktig. A fa en sterkere relasjon enn kun & veere kollegaer og
kunne ha samtaler som ikke bare handlet om arbeidshverdagen, gjorde at man fikk en positiv giv til
arbeidet. Alle informantene var enige om at yrkesidentitet gjgr dem til bedre kokker. «Det a fgle seg
som en kokk og fgle seg som en del av et yrke, gjgr noe med stoltheten», kunne en informant
fortelle. A fgle pa yrkesidentitet gjgr at motivasjonen og stoltheten gker, de fikk et gnske om 3 bli
enda bedre. A fgle pa stolthet i Igpet av en arbeidsdag gker motivasjonen til & sta pa litt ekstra. Gode
tilbake- og fremovermeldinger bidrar til en opplevelse av mestring og utvikling, noe som igjen bidrar
til et gnske om 4 sta pa litt ekstra og styrket yrkesidentitet. A lage mat til noen som skulle nyte den
og motivasjonen for a besta fagbrevet pa best mulig mate nar den tiden kommer, var ogsa viktige

faktorer for utvikling av stolthet, motivasjon og yrkesidentitet.
Arbeidslivet og videregdende

Det fgrste informantene nevnte innenfor denne kategorien var viktigheten av a ha hyggelige
kollegaer. Det a ha det alreit pa jobb og de man jobber sammen med kan for eksempel innebaere 3 bli
inkludert til en @l etter arbeidstid. Med andre ord: trivsel, inkludering og tilhgrighet. Ved spgrsmal
om hva kollegaer har a si for yrkesidentiteten blir tilbakemeldinger, motivasjon, humor og a komme
overens nevnt. Den ene informanten kunne fortelle; «det har veldig mye a si. At jeg fgler jeg leerer
veldig mye, har gode mentorer rundt meg. Og spesielt om jeg far tilbakemeldinger hele tiden. Uten
tilbakemeldinger ville jeg ikke lzert sa veldig mye». Innenfor dette spgrsmalet ble fokuset vinklet over
pa hvordan videregaendeskole pavirket i forhold til arbeidslivet og om videregaende kunne gjort noe
annerledes for at informantene skulle fglt pa yrkesidentitet tidligere. Svarene var tydelige.
Videregaende var godt lagt opp, men det kom likevel frem at muligheten for a veere mer ute i bedrift
muligens ville bidratt til en tidligere yrkesidentitet. En informant gnsket muligheten til a prgve ut
forskjellige ting, mens en annen ytret at videregaende burde vaert mer yrkesrettet. Informantene har
utover det en enighet om at videregaende og arbeidslivet er to noksa forskjellige epoker i livet som
byr pa to helt ulike identiteter. Gjennom intervjuene uttrykte informant tre dette; «da jeg gikk pa
skolen var jeg bare elev. Min rolle var elev og na som jeg har begynt som laerling fgler jeg meg pa en
mate som en ny brikke». Pa videregdende kan alle fortelle at fokuset ofte var mer pa venner og

skolearbeidet som matte gjgres, mens arbeidslivet byr pa mer ansvar og et stgrre alvor, i tillegg til
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Ignn og fagbrev som motivasjon. Det ble ogsa nevnt at den modningsfasen man er gjennom som
person fra slutten pa videregaende til begynnelsen av leeretiden er med pa @ omprioritere fokus og

identitet.
Resultatenes palitelighet

For a styrke resultatenes palitelighet er spgrsmalene i intervjuguiden apne og jeg har gjennom alle
intervjuer forspkt a ikke vaere ledende. | tillegg, siden ingen av informantene hadde en definisjon pa
hva yrkesidentitet er, fikk alle mulighet til a sette seg inn i begrepet i begynnelsen av intervjuene. Vi
snakket litt rundt hva yrkesidentitet kunne vaere, eventuelt kun identitet, fgr alle informantene fikk
en konkret definisjon. Dette gjorde at alle informanter hadde samme grunnlag videre i intervjuet. Det
ble forsgkt a gjgre intervjusituasjonen trygg med enkel smaprat i begynnelsen av intervjuene slik at
informantene skulle fgle seg trygge til a gi reelle svar som, bevisst eller ubevisst, ikke var forsgkt a
fremsta bedre enn det kanskje var. Siden antall informanter kun var fire er ikke resultatene
generaliserbare. Med tanke pa at siste intervjuet ikke ga noen nye funn, oppnadde jeg datametning
og resultatene gir noen generelle konklusjoner. Dette kan sees i sammenheng med blant annet
resultatene i Unni Hestsveen (2016) sin masteroppgave. Her er det flere likhetstrekk som styrker

funnene mine.
Diskusjon

Resultatet fra undersgkelsen indikerer at informantene har noksa lik oppfatning av hvordan
yrkesidentitet utvikles, nar det utvikles og hva som er med pa a styrke det.

Unni Hestveen (2016) skriver i sin masteroppgave at yrkesidentitet trenger bekreftelse fra
omgivelsene for a bli positiv. Dette gjenspeiler seg godt i resultatene fra informantene hvor de
forteller at anerkjennelse, mestring og tilbakemeldinger styrker yrkesidentiteten. Videre skriver
Hestveen at hun gnsket a finne ut hvilke faktorer som er viktig for utvikling av yrkesidentitet og hvor i
utdanningslgpet utviklingen startet. Hennes informanter svarte at utviklingen av yrkesidentitet var
sterkest i lzeretiden og konkluderer med at det a praktisere kunnskaper i et arbeidsfellesskap er viktig
for identiteten til et yrke. Ser vi pa resultatene fra informantene i denne undersgkelsen ser vi at de
stemmer overens med Hestveen (2016) sine funn. Disse funnene gjentar seg ogsa i Waale (2008) sin
doktorgrad. Informantene var enige om at yrkesidentiteten kom litt ut i lzeretiden og at dette er med
pa a gjgre dem til en bedre kokk. Ved a ha en sterk og positiv yrkesidentitet kienner man pa glede,

motivasjon og trivsel, noe som ogsa kommer frem som resultater i Waales (2008) doktorgrad.

Lave og Wenger (1991, 2012) bruker begrepet «situert laering» der leering skjer som en del av et

sosialt samspill med omgivelsene i praksis, det kreves kunnskaper og ferdigheter for a bli en del av et
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praksisfellesskap. Leerlingenes opplevelser knyttet til praksis kan veere en av faktorene til at de
utvikler yrkesidentitet. | fglge Lave og Wenger (1991, 2012) er dette opplevelser som skal veere
tilstrekkelig nok for lzerlingene, men hva om de ikke er det? Resultatene etter intervjuene indikerer
at informantene ser litt annerledes pa det og dermed nyanserer Lave og Wenger sine tolkninger.
Informantene papekte at det 3 veere sosiale med sine kollegaer styrket forholdene for a utvikle
yrkesidentitet. Det & kunne ha en samtale pa kjgkkenet som ikke bare omhandlet jobb, a ta en gl
etter arbeidstid og stgtte hverandre og ha humor spilte stort inn pa trivselen, som igjen spilte inn pa
motivasjonen. Dette ser vi i tillegg igjen i funnene Baurne (2014) der negative opplevelser vil veere
med pa a svekke yrkesidentiteten, mens positive opplevelser vil styrke den. Resultatene fra
informantene tolkes som at mestring og utvikling er sveert viktige faktorer for & utvikle en sterk og
positiv yrkesidentitet. Spesielt tilbakemeldinger, bade hvis noe gikk bra og hvis noe ikke gikk fullt sa
bra, er en viktig faktor. Det ble poengtert at a fa skryt for noe du hadde gjort styrket motivasjonen,
men det var ogsa viktig med en fremovermelding som sa noe om hva leerlingen kunne gjgre for & bli

enda bedre og utvikle seg mer.

Ved spgrsmal om det er forskjell pa hvordan skole og arbeidsliv pavirker yrkesidentitet er
informantene relativt enige. Ja, arbeidslivet pavirker annerledes, men dette er pa grunn av at fokuset
fra laerlingen er annerledes enn i videregdende. Pa videregdende var man «bare elev» og man var
mer opptatt av venner enn det kommende arbeidslivet man skulle ut i og laeres opp til. Da elevene
ble lzerlinger i arbeidslivet endret fokuset og ansvarsfglelsen seg. Den ene informanten sa det sa
godt: «jeg hadde jo en helt annen identitet pa videregaende». Noe som ogsa kommer frem fra de
andre informantene. Det var ingen yrkesidentitet a kjenne pa enda, fordi de ikke var ute i
arbeidslivet. Det kom likevel fram fra to informanter at de muligens ville fglt pa yrkesidentitet

tidligere om fagene pa videregaende var mer yrkesrettet.
Konklusjon

Under arbeidet med problemstillingen: hvordan utvikler fgrste drs kokkelzaerlinger yrkesidentitet,
utfgrte jeg en kvalitativ intervjuundersgkelse pa fire fgrstears kokkeleerlinger sgr i Norge. Funnene i
undersgkelsen indikerer at fgrste ars kokkelzerlinger utvikler yrkesidentitet i Igpet av det fgrste
halvaret som lzerlinger. | hovedsak gjennom mestring og en opplevelse av utvikling. A fa til noe og
vite selv hva man kan, gkte motivasjonen til 3 gjgre det enda bedre neste gang. | tillegg gjgr mestring
og en opplevelse av utvikling at informantene kunne jobbe mer selvstendig og faktisk fa en forstaelse
for hva en mestret pa egen hand, noe som styrket yrkesidentiteten. Alle disse faktorene spilte for a
utvikle en sterk og positiv yrkesidentitet. Resultatene indikerer videre at trivsel, inkludering og

tilhgrighet var omtrent like viktig som de overnevnte faktorene. De aller viktigste faktorene var
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annerkjennelse og tilbakemeldinger, bade de som forteller hva de hadde gjort bra, hva som ikke
hadde gatt sa bra og hva de kunne gjgre bedre til neste gang. Tilbakemeldinger gkte
mestringsfglelsen og utviklingen, noe som igjen gkte motivasjonen og yrkesidentitet. Informantene

var ikke i tvil om at en sterk og positiv yrkesidentitet gjgr dem til bedre kokker.

Arbeidslivet og videregaende pavirker pa forskjellig mate og ved spgrsmal om videregaende kunne
gjort noe annerledes er resultatene entydige. Nei, videregaende kunne ikke gjort noe annerledes.
Arbeidslivet og videregaende byr pa to helt forskjellige kontekster med forskjellig fokus og
ansvarsfglelse, noe som gjgr at yrkesidentiteten ikke er til stede. A modnes og komme ut i det
virkelige arbeidslivet er viktige faktorer i utviklingen av yrkesidentitet, i tillegg til de som tidligere er
nevnt: tilhgrighet, annerkjennelse, inkludering, mestring, motivasjon, utvikling, tilbakemeldinger,

trivsel, selvstendighet og stolthet.
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Kompetanse og forventninger til
lzerlinger i norske institusjonskjgkken

Sammendrag

| denne artikkelen ser jeg pa laerlingers kompetanse i institusjonskjgkkenet, om laerlingenes
kompetanse oppleves tilstrekkelig for yrkesutgvelsen i institusjon og om lzerlingers kompetanse
mgter faglig ansvarliges forventninger nar de begynner lzeretida. | tillegg har jeg undersgkt om faglig
ansvarlige og leerlinger mener den nye yrkestittelen «ernaeringskokk» vil fa betydning for yrket i

forhold til rekruttering, interesse og status.

Jeg har brukt kvalitativ metode, gjennomfgrt semistrukturerte intervjuer for & samle inn data til
denne undersgkelsen og har intervjuet to faglig ansvarlige og deres to lzerlinger i forskjellige
institusjonskjgkken i Troms- og Finnmark fylkeskommune. For a finne svar pa disse spgrsmalene
valgte jeg a jobbe ut fra fglgende problemstilling: «Hvordan forbereder opplaeringen fra Vg2 kokk og

servitgr elever til leeretida i institusjonskjskken?».

Resultatene indikerer at bade faglig ansvarlige og laerlinger opplever at laerlinger har tilegnet seg
kompetanse i a utfgre grunnleggende arbeidsoppgaver fra videregdende opplaering. Resultatene
indikerer ogsa at laerlingene gjerne skulle hatt ytterligere kompetanse innen det de allerede kan i
tillegg til kompetanse om det a jobbe med spesialkost, dietter og allergivennlig kost, noe som ogsa de
faglig ansvarlige er enige i. De faglig ansvarlige mener lzerlingene allerede har kunnskaper om

partering, filetering, koking av kraft og gjeerbakst nar laeretiden begynner.

| forhold til hva som blir forventet, viser resultatene at faglig ansvarlige mener laerlinger mgter de
forventningene de har til laerlingene nar de starter sin leeretid, i motsetning til laerlingene som sier de
er usikre pa hva faglig ansvarlige forventer av dem. Samtlige informanter i denne undersgkelsen er
positive til den nye yrkestittelen «ernaringskokk» selv om de faglig ansvarlige tror det skal mer til
enn en endring av tittel for a skape interesse for faget. Leerlinger tror det nye tittelen kan bidra til a fa

bort fordommene tilknyttet den tidligere yrkestittelen «institusjonskokk».



Introduksjon

Formalet med denne undersgkelsen er a finne ut hvilken kompetanse laerlinger i
institusjonskjgkkenet har nar de starter lzeretiden og om leerlingenes kompetanse fra opplaringen i
Vg2 kokk og servitgr oppleves som tilstrekkelig og relevant for yrkesutgvelsen i institusjon.
Leerlingenes svar sammenliknes deretter med de faglig ansvarliges forventninger til leerlingenes
kompetanse nar de begynner lzeretida. | en tidligere bacheloroppgave kom det fram at elever etter
endt oppleaering i Vg2 fglte de hadde fatt for lite undervisning og dermed for lite kompetanse om
spesialkost (Spetalen & Eben, 2016). Kompetanse er et vidt begrep, og mange definerer begrepet
forskjellig. Kunnskapsdepartementet (Meld. St. 16 (2015-2016)) definerer kompetanse som «evnen til
4 lgse oppgaver og mestre utfordringer i konkrete situasjoner. Kompetanse inkluderer en persons
kunnskap, ferdigheter og holdninger og hvordan disse brukes i samspill». Yrkesopplaeringen vil fra og
med hgsten 2020 fglge denne definisjonen av kompetanse: «Kompetanse er a kunne tilegne seg og
anvende kunnskaper og ferdigheter til G mestre utfordringer og I@se oppgaver i kjente og ukjente
sammenhenger og situasjoner. Kompetanse innebzerer forstdelse og evne til refleksjon og kritisk

tenkning» (Utdanningsdirektoratet, 2019).

| en annen bacheloroppgave hvor kokker i institusjonskjgkken ble intervjuet om hvordan de ser pa sin
egen kompetanse, viste resultatene at noen informanter ikke var forngyd med laerlingers
kompetanseniva da de startet leeretiden (Eben & Spetalen, 2018). Som utdannet ernaeringskokk er
dette utsagn jeg kjenner igjen, noe som ogsa gjorde at jeg gnsket & underspke dette videre. Er dette
tilfellet i dag og eventuelt hvorfor? Og hva vil det si for opplaeringen pa Vg2 kokk og servitgr?
Utarbeidingen av intervjuguiden ble gjort i samme periode som fagfornyelsen og slipp av leereplanen
for Vgl restaurant- og matfag (RM) hvor den nye yrkestittelen «ernaringskokk» ble presentert. Jeg
gnsket derfor i tillegg a undersgke om faglig ansvarlige og leerlinger mener den nye tittelen vil fa

betydning for yrket i forhold til rekruttering, interesse og status.

A ha kompetanse som er relevant for yrkesutgvelsen i et institusjonskjgkken er viktig for de elevene i
Vg2 kokk- og servitgrfag som planlegger a starte sin leeretid i institusjon. En ernaeringskokk jobber
med storproduksjon, det vil si store mengder mat til store grupper mennesker, hvor mange av disse
menneskene har ulike typer behov nar det kommer til naering- og spesialtilpasninger.
Ernaeringskokken jobber ogsa med planlegging av menyer justert etter sesong, religion, spesialkost,
behov og livsstil. De tilbereder naeringsriktige og varierte maltider til ulike brukere, behandler ulike
typer ravarer og jobber med mengder, pris og naeringsberegning. En ernaeringskokk kan jobbe pa
enten offentlige eller private institusjonskjgkken, for eksempel i pleiehjem eller pa sykehus, i

forsvaret eller fengselsvesenet (Vilbli.no, udatert).
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| en underspkelse om yrkesutgvelse i restaurant- og matfagene (Spetalen, Eben & Jahanlu, 2016, s.
12), ble blant annet yrkesutgvelsen i institusjonskjpkkenet kartlagt. Resultater fra undersgkelsen
indikerer at arbeidsoppgaver som gjennomfgres oftest i et institusjonskjgkken er renhold, handvask,
handtering av avfall, etterbehandling og emballering av produkter samt tilpassing og justering av mat
etter gnsker. De arbeidsoppgaver som tyder pa a utfgres sjeldent er utvikling av retter tilpasset ulike
kulturer, bruk av sous vide og tilbereding av kraft. | et samfunnsperspektiv har ernaeringskokken
mange viktige oppgaver og funksjoner, men hvordan opparbeides denne kompetansen gjennom

opplaeringslgpet pa Vgl restaurant- og matfag og Vg2 kokk og servitgr?

| den gjeldende lzereplanen for Vg2 kokk og servitgr, er fglgende kompetansemal relevant med tanke

pa hva elever pa vei ut i leeretid i institusjon skal kunne etter endt oppleaering:

e «Girdd om daglig kost og spesialkost»

e «lage daglig kost og spesialkost for ulike grupper ut fra den enkeltes gnsker og behov i trad
med relevant regelverk og andre styringsdokumenter»

e «Drgfte sammenhengene mellom kosthold, ernaering, levevaner og helse og gjgre rede for

tiltak som kan bedre folkehelsa» (Utdanningsdirektoratet, 2018).

| arbeidet med a finne svar har jeg valgt a jobbe ut fra felgende problemstilling: «Hvordan forbereder

opplaeringen fra Vg2 kokk og servitgr elever til leeretida i institusjonskjgkken?».
Metode

For a fa svar pa min problemstilling og temaet knyttet til problemstillingen, valgte jeg a benytte
kvalitativt forskningsintervju som metode. Denne metoden egner seg nar man gnsker a fa en dypere
forstdelse for informantenes opplevelse for- og forstaelse av det man undersgker, og jeg har fulgt

Kvale og Brinkmanns (2015) syv stadier for a sikre gjennomfgringen av undersgkelsen.
Tematisering

| en tidligere bacheloroppgave fra 2016 «Spesialkostkompetanse — Restaurant- og matfagelevers
opplevde kompetanse i a tilpasse spesialkost», viste resultater fra undersgkelsen at elever etter endt
oppleering i Vg2 fglte de hadde fatt for lite undervisning og dermed for lite kompetanse om
spesialkost (Spetalen & Eben). En annen bacheloroppgave fra 2018 «Institusjonskokkens
diettkompetanse» ble kokker i institusjon intervjuet om hvordan de sa pa sin egen kompetanse. Det
kom fram at noen informanter ikke var forngyd med lzerlingers kompetanse da de startet sin leretid
(Eben & Spetalen, 2018). Som utdannet ernaeringskokk er dette utsagn jeg kjenner igjen og som ogsa

gjorde at jeg @nsket a underspke dette videre.
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Planlegging

Jeg har brukt semistrukturert intervju som forskningsmetode. Jeg hadde planlagt a reise ut til de
forskjellige bedrifter for a utfgre intervjuene pa informantenes arbeidsplass, men covid-19
pandemien gjorde dette til en utfordring. Intervjuene ble derfor utfgrt over telefon. Arbeidet og
resultater pa bakgrunn av arbeidet fglger OsloMets retningslinjer, og er godkjent av Norsk senter for

forskningsdata (NSD).
Utarbeiding av intervjuguide

Det ble utarbeidet to intervjuguider, en til faglig ansvarlige i institusjonene og en til lzerlinger. Tema
og spgrsmal er de samme, men spgrsmalene i intervjuguiden for leerlinger var noe enklere formulert,
dette for & unnga usikkerhet rundt det som blir spurt om. Begge intervjuguidene ble utarbeidet i

februar 2020, og intervjuene ble utfgrt i mars og april 2020.
Valg av informanter

For a finne svar pa problemstillingen og temaet knyttet rundt problemstillingen valgte jeg a intervjue
faglig ansvarlige i institusjonskjgkken og deres lerlinger. Informantene tilhgrer sykehjems- og
sykehusinstitusjoner. Mine kriterier var at bedriften skal vaere en institusjon og at de faglige
ansvarlige som er tilsatt har laerlinger som deltar i arbeidsoppgaver knyttet til daglig drift av et
institusjonskjgkken. | tillegg var jeg opptatt av a velge bedrifter med laerlinger fra forskjellige
videregaende skoler. Informantene ble opplyst om at deres anonymitet ville bli ivaretatt, slik det er
oppgitt av Kvale og Brinkmann (2015). Jeg forklarte at opptaket kun er for meg som intervjuer a lytte
til og at lydopptaket av intervjuet vil bli slettet etter at det er transkribert. Det har veert utfordrende
a skaffe informanter med tanke pa covid-19 pandemien samt at oppleeringskontoret ikke har ansvar
for lzerlinger i institusjon i Troms- og Finnmark. Jeg fikk utfgrt to intervjuer med faglig ansvarlige og

deres leerlinger, totalt fire intervjuer.
Gjennomfgring

| forkant av intervjuene ble det sendt ut informasjonsbreuv til ulike institusjonskjgkken i Finnmark- og
Troms. Jeg opprettet deretter kontakt med de som gnsket a delta via e-post. Intervjuene ble utfgrt
via telefon over hgyttaler med en diktafon ved siden av for opptak. Faglig ansvarlige ble intervjuet

f@rst, og leerlingen etterpa.
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Transkribering

Etter intervjuene lyttet jeg til- og transkriberte lydopptaket over til tekst. Opptaket ble lyttet til flere
ganger, bade fgr, under og etter transkribering — dette for a sikre at den transkriberte teksten fra

intervjuet skal stemme og veere valid for senere analyse av tekstene.
Analyse

For a analysere den transkriberte teksten, laget jeg en tredelt datamatrise hvor fargekodede utsagn
fra informantene ble lagt inn. Jeg trakk ut meningsenheter pa bakgrunn av utsagn, og kategoriserte

innholdet i fire kategorier slik Kvale og Brinkmann (2015) beskriver.
Validitet

Verken faglig ansvarlige eller lzerlinger virket nervgse, heller det motsatte. Den ene lzerebedriften har
daglig drift innenfor institusjonskjgkken-kategorien, men de tilbyr fagbrev rettet mot restaurantkokk.
Det betyr at lzerlinger kan velge om de gnsker a ta fagbrev som ernaeringskokk eller restaurantkokk.

Resultater og funn fra undersgkelsen er ikke generaliserbare, og er kun gyldig for mitt utvalg.
Resultater

For a fa svar pa min problemstilling «hvordan opplaeringen fra Vg2 kokk og servitgr er med pd a
forberede elever til lzeretida i institusjon?», har jeg fire kategorier som skal trekkes fram i resultater:
e Kompetanse ved oppstart av leeretiden
e Savnet kompetanse etter Vg2
e Forventninger til lzerlingenes kompetanse

o Ny yrkestittel: «Ernaeringskokk».

Kompetanse ved oppstart av leeretiden

En av informantene sier at «de har jo det grunnleggende, slik som partering, kraftkoking, gjaerdeiger
og baking». Den andre informanten sier ogsa at lzerlinger som kommer ut i leeretid i institusjon kan
litt om partering, filetering, koking av kraft og gjeerbakst — og at dette er kompetanse de har tatt med
seg fra oppleeringslgpet pa Vg2 kokk og servitgr. Den ene lzerlingen opplever at det var bedriften som
tok seg av den relevant opplaering da lerlingen kom inn i bedriften i starten av leeretiden, men at noe
av de grunnleggende arbeidsoppgaver som utfgres i institusjon er kompetanse som er tatt med fra
videregaende oppleering. Den andre laerlingen sier at grunnleggende ferdigheter i hovedsak er

kompetanse som er tatt med fra opplaeringen i Vg2 kokk og servitgr.
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Savnet kompetanse etter Vg2

Faglig ansvarlige savner at elever som kommer ut av skolen og inn i bedriften som lzerlinger har mer
kompetanse om filetering av fisk, partering, gjeerbakst, koking av kraft, samt kompetanse om dietter
og spesialkost, sykdom- og allergivennlig kost. En av informantene sier «jeg savner litt fokus pa norsk
tradisjonsmat». Videre sier begge informantene at de opplever at lzerlinger har lite interesse for
faget og papeker at «skolen bgr ha mer fokus pd @ skape interesse for ernaeringskokk faget». En av
informantene sier ogsa at «jeg mener at skolen fokuserer for mye pa restaurantmat, og ikke de
grunnleggende ting — som resulterer i en vaklende grunnmur» og at «veldig mange kan jo ikke
spesialkosten». Lerlingene savner mer kompetanse om filetering av fisk, partering, koking av kraft og
bakverk i tillegg til kompetanse om spesialkost og allergivennlig kost. En av lzerlingene sier at «det var
vanskelig G omstille seq fra G lage smaretter pa skolen til G lage store mengder i laerebedriften, ogsa

skulle vi leert mer om glutenfri mat og allergivennlig mat».
Forventninger

De faglig ansvarlige sier at leerlingers kompetanse etter endt opplaering i oppleeringslgpet pa Vg2
kokk og servitgr svarer til det de forventer. Begge informantene forventer at larlingene skal ha
kompetanse om partering, filetering, koking av kraft og bakverk. En av leerlingene er usikker pa hva
faglig ansvarlig forventet av laerlingen da laerlingen startet sin laeretid. Den andre laerlingen tror
forventninger blir mgtt fordi laerlingen ikke har fatt noen negative tilbakemeldinger hittil og sier at
«alle gjgr smdfeil av og til, men det er jo derfor man gdr i leeretid — for G laere. Ogsa av feil».

Laerlingen nevner i tillegg at «de forventer jo at vi viser interesse — det er det de gnsker».
Ny yrkestittel: «Ernaeringskokk».

Faglig ansvarlige tror det vil bidra til 3 fa vekk noe av negativiteten rundt yrket og dens status samt
fordommer tilknyttet det a veere kokk i institusjon, men papeker at «det skal mer til enn en endring
av tittel for a fa interesse til faget». Laerlinger er positiv til endring av navn og sier at det kan vaere
ubehagelig a fortelle folk at de er laerlinger i institusjonskokkfaget. De opplever og bli sett ned pa. En
av leerlingene sier at «jeg tgr nesten ikke G si at jeg er institusjonskokk fordi det virker som at folk
forbinder det med noe negativt. Jeg tror mange velger restaurantkokk pa grunn av det». En av
informantene papeker videre at: «folk flest vet ikke hva man gjgr pd et institusjonskjskken og en

endring av navn kan gjgre at jobben blir mer selvforklarende og positivt belyst».



Diskusjon

Faglig ansvarlige og lzerlinger er enige om at leerlinger innehar kompetanse innen partering,
filetering, gjeerbakst og koking av kraft, og at dette er kompetanse laerlingene har opparbeidet seg
gjennom oppleaeringslgpet pa skolen. Faglig ansvarlige og leerlinger er ogsa enige i at de mangler noe
kompetanse innenfor den kompetansen laerlingene allerede har, samt kunnskap om dietter og
spesialkost, sykdom- og allergivennlig kost. Det interessante som kom fram i resultatene er at faglig
ansvarlige sier laerlingene lever opp til forventningene, men at de likevel savner mer kompetanse
innenfor det lzerlingene allerede har kunnskap om fra fgr samt ytterligere kompetanse om dietter,
spesialkost, sykdom- og allergivennlig kost. Hvis faglig ansvarlige og lzerlinger i institusjon savner
kompetanse om dietter og spesialkost, sykdom- og allergivennlig kost — hvorfor er ikke dette en del
av faglig ansvarliges forventninger? | rapporten «Laereplanmal og kompetansebehov i restaurant- og
matfagene — to sider av samme sak?», presenterer Spetalen (2017) empiriske data for hva
yrkesfaglaerere, yrkesfaglaererstudenter, faglige ledere og elever i Vg1 og Vg2 som representerer alle

yrker innad i RM bransjen mener er mest relevant og viktigst a laere pa skolen.

Resultatene fra 2017 indikerte at det som menes og vaere viktigst a leere er produksjon av trygg mat,
personlig- og produksjonshygiene, HMS, matlaging og grunnleggende ravarekunnskap. Kosthold og
ernaring, spesialkost og tradisjonsmat er faglige momenter som ble rangert lavest og som motsier
resultatene pa bakgrunn av denne undersgkelsen. Har kompetansebehovet endret seg siden 2017
nar det kommer til spesialkost, kosthold- ernaering og tradisjonsmat eller viser resultatene i denne

undersgkelsen hva enkeltbehovet er de stedene intervjuene ble utfgrt?

Det kom ogsa fram at lzerlinger ikke vet hva som forventes av dem, eller tror de lever opp til
forventningene de faglig ansvarlige har til dem fordi de ikke har fatt negative tilbakemeldinger.
Haaland og Nilsen (2013) beskriver at samfunnsnytten og relevans kan sees ut fra tre perspektiver.
Laerlingens opplevelse av hva som er relevant i det yrket de er i, bedriftens forventninger for
opplaering og elevens kompetanse ved start av leeretiden og samfunnets behov for kompetanse. For
at elever eller leerlinger skal ha meningsfull og relevant oppleering, kan de for eksempel leere a Igse
utfordringer ved 3 utfgre arbeidsoppgaver som ikke ngdvendigvis har et fasitsvar. Problembasert
leering eller case-oppgaver i yrkesfag kan bidra til bade relevans og en opplevelse av at arbeidet blir
meningsfylt og kan sees i sammenheng, spesielt visst artikkelen handler om en reell situasjon som
kan oppsta i det yrket man er i eller har interesse for. Faglig ansvarlige sier at «skolen bgr ha mer
fokus pad a skape interesse for ernzeringskokk faget», og leerlinger sier at «det var vanskelig G omstille
seq fra G lage smdretter pa skolen til G lage store mengder i laerebedriften, ogsa skulle vi leert mer om

glutenfri mat og allergivennlig mat». Haaland og Nilsen (2013) poengterer at «en generell oppleering



o
v
& %

som ikke knyttes til elevenes opplaerings- og yrkesvalg kan virke demotiverende». Om elever pa Vg2
kokk og servitgr ikke opplever at opplzaringen forbereder dem godt nok til leeretiden i institusjon og
at de starter sin laeretid med en opplevelse av at de ikke er kompetente nok — pavirker dette

motivasjonen og det kan tyde pa at det er dette faglig ansvarlige merker seg.

| spgrsmalet om den nye yrkestittelen «ernaeringskokk», er bade faglig ansvarlige og leerlinger
positive. Faglig ansvarlige tror det nye navnet kan bidra til & fa bort noe av negativiteten knyttet til
yrket, men at «det skal mer til enn en endring av tittel for a fa interesse til faget». En av informantene
blant laerlingene nevner at «jeg t@gr nesten ikke G si at jeg er institusjonskokk fordi det virker som at
folk forbinder det med noe negativt. Jeg tror mange velger restaurantkokk pd grunn av det», og at
«folk flest vet ikke hva man gj@r pa et institusjonskjskken og en endring av navn kan gjare at jobben
blir mer selvforklarende og positivt belyst». Har laerere en jobb a gjgre nar det kommer til & positivt
|pfte yrkesretningen ernaeringskokk? Funn pa bakgrunn av resultater i denne undersgkelsen kan
brukes som verktgy blant laerere pa Vg2 kokk og servitgr for a forbedre planlegging- og
giennomfgring av opplaering for elever som har interesse for- eller vet at de skal ga retningen som
tidligere het institusjonskokk, nd ernaeringskokk. Det kan ogsa vaere interessant for faglig ansvarlige i

institusjon med tanke pa hvilke forventninger de setter for sine laerlinger.
Konklusjon

Denne artikkelen har sgkt a besvare problemstillingen: «Hvordan forbereder opplaeringen fra Vg2
kokk og servitar elever til lzeretida i institusjonskjskken?». Resultatet indikerer at leerlingene opplever
at de har tilegnet seg kompetanse i a utfgre grunnleggende arbeidsoppgaver fra videregaende
opplzaring. De kommenterer videre at de gjerne skulle hatt ytterligere kompetanse innen de typiske

arbeidsoppgavene innenfor institusjonskjgkken.

Resultater fra faglig ansvarlige indikerer at det er en enighet blant faglig ansvarlige og leerlinger om
hvilken kompetanse lzerlingene har med seg fra skolen. Faglig ansvarlige mener at lerlingene i all
hovedsak starter leeretida med den kompetansen de forventer fra skolen, men at de gjerne skulle
sett at leerlingene hadde mer relevant kompetanse knyttet til dietter, ernaering og det typiske ved a
lage mat i et institusjonskjgkken. Laerlingene gir pa sin side uttrykk for en viss usikkerhet rundt hva
som faktisk blir forventet avdem, noe som kan bety at faglige forventninger ikke er kommunisert

tydelig fra faglige ledere.

Videre viser resultatene i denne undersgkelsen at faglig ansvarlige er positive til endring av

yrkestittel, men at det ma mer til enn en ny tittel for a fa interesse til faget. Laerlinger stiller seg
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positive til endringen av yrkestittel, og tror den nye tittelen kan bidra til 3 fa bort fordommer knyttet

til faget og den tidligere tittelen institusjonskokk.
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@nsker og realiteter- Fordeling av vg2-

programomrader etter fagfornyelsen 2021.

Sammendrag

| denne artikkelen gnsker vi @ belyse hvilke Vg2-programomrader avdelingslederne pa restaurant- og
matfag i videregaende skole gnsker a sgke om ved fagfornyelsen fra 2021, og hvordan dette
begrunnes. Artikkelen er ment som hjelp til skoleeiere og nzeringsliv for a ta avgjgrelser eller pavirke

tilbudsstruktur som sikrer faglaert arbeidskraft i regionene.

Det er brukt telefonintervju til avdelingslederne ved alle skoler i Norge som tilbyr restaurant- og
matfag; svarprosent 96 %. | telefonintervjuet har avdelingslederne svart pa hvilke programomrader
som tilbys i dag, hvilke programomrader de gnsker a sgke om og bakgrunnsinformasjon som

eksempelvis verksteder og fagkompetanse.

Resultatet viser at 100 % av avdelingslederne gnsker programomradet Vg2 kokk- og servitgrfag, 47 %
gnsker programomradet Vg2 baker og konditor og 25 % @nsker programomradet Vg2 industriell
matproduksjon. Svarene begrunnes med rammefaktorer, lokalt nzeringsliv og sgkertall.
Avdelingslederne oppgir at programomrader ma tilbys for a dekke lokalt naeringslivs behov, men en
nedadgaende trend i sgkertall gjgr at det kan veere vanskelig a tilby fag som naeringslivet etterspgr.
Rammefaktorer brukes som en forklaring pa hvor gode tilbydere skolen er av programomrader.
Avdelingslederne begrunner valgene pa forskjellige mater, men sgkertall virker a vaere hovedarsaken

til gnskene ettersom elevtallet er styrende for tilbudsstrukturen.

Introduksjon

Med fagfornyelsen som iverksettes fra skoledret 2021-2022 blir det innfgrt nye leereplaner for Vg2,
og programomradet Vg2 matfag deles i Vg2 baker og konditor og Vg2 industriell matproduksjon
(Utdanningsdirektoratet, 2020). Med bakgrunn i at sgkertall til utdanningsprogrammet Vgl
restaurant- og matfag fra 2007-2019 har en nedadgaende trend (Utdanningsdirektoratet, 2019),
gnsket vi a finne ut hvilke av programomradene som kan bli tilbudt ved skolene. For a svare pa
problemstillingen, er det gjennomfgrt telefonintervju med alle avdelingsledere/fagansvarlige ved
restaurant- og matfagskoler om hvilke programomrader de gnsker og hvorfor. Det ble ogsa samlet
inn bakgrunnsdata om blant annet skolenes verksteder og laerernes fagbrev (fagkompetanse). Vi

haper at resultatet av undersgkelsen kan veere med a hjelpe skoleeiere/fylkeskommune og



o
v
&> %

leerlingebedrifter/naeringsliv til a fa innsikt i hvordan rekrutteringsgrunnlaget for faglaert arbeidskraft

innen restaurant- og matfagene kan se ut om noen ar.

Problemstillingen som skal besvares i denne artikkelen er: «Hvilke Vg2-programomrader gnsker
avdelingslederne pad restaurant- og matfag @ soke ved fagfornyelsen fra 2021 og hvordan begrunnes

dette?»

Metode

Vi har kombinert Kvale og Brinkmann (2018) sine syv stadier for intervjuundersgkelse i
giennomfgringen av intervjuene og en forenklet utgave av Haraldsen (1999) sitt forslag til fremgang

av spgrreundersgkelse.

Planlegging

Malgruppen er alle avdelingsledere i utdanningsprogrammet restaurant- og matfag (heretter RM)
med ordinzert Igp. Med lavt frafall far vi en feilmargin pa +3 - 5% med utvalget pa 75 personer

(Dillman, Smyth, & Christian, 2014, ss. 79-83; Haraldsen, 1999).

Valget stod mellom telefonintervju og spgrreskjema pa nett sendt via e-post. Vi valgte
telefonintervju som ga bedre styring med hvem som svarer, informasjonskilder/informasjon ved
usikkerhet, spgrsmalsrekkefglgen, motivasjon til utdypende svar og bedre svarprosent. Ulempen er
hgyere tidspress pa intervjuere og intervjuobjektene (Dillman, Smyth, & Christian, 2014; Haraldsen,

1999).

Informasjonsbrevet er fgrste kontakt med intervjuobjekt og det ble utformet etter standard mal fra
OsloMet og tilpasset mottakerne for a gke viljen til 3 delta i undersgkelsen (Dillman, Smyth, &

Christian, 2014; Haraldsen, 1999).

Under utforming av spgrsmalene tok vi hensyn til at informantene er kjent med omradet vi skal
sperre om, hvilket gjgr at vi kunne bruke faguttrykk og redusere begrepsforklaringer. Vi designet
spgrsmalene sa lite ledende som mulig med apne spgrsmal for dybde og lukkede spgrsmal med
tvungent svar som er lette a forsta over telefon. Da skjemaet var ferdig, utfgrte vi pilotintervjuer og
oppdaterte spgrreskjemaet (Dillman, Smyth, & Christian, 2014; Haraldsen, 1999; Kvale & Brinkmann,
2018).

Intervjuing
Informasjonsbrevet ble sendt fra OsloMet student e-post adresse for a gi mer tyngde bak
forespg@rselen om intervju og gke responsen. | e-posten ble det poengtert at vi kom til a ringe, og at

vi ville ta hensyn til gnsker om nar intervjuet passet for intervjuobjektet. Dillman, Smyth og Christian
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(2014) viser at gjennom a bruke to kontaktmetoder og en datainnsamlingsmetode gker antall
respondenter som svarer. Fgr telefonintervjuene begynte laget vi en liste over alle mulige
respondenter med kontaktinformasjon og plass til egne notater, her ble all kontakt loggf@rt (Dillman,

Smyth, & Christian, 2014; Haraldsen, 1999). Svarprosenten er 96 %.

| telefonintervjuet brukte vi tekniker for & redusere frafallet (Dillman, Smyth, & Christian, 2014;
Haraldsen, 1999). Respondentene ble forsgkt kontaktet en gang f@r vi begynte med purringer for a
spre arbeidsmengden utover intervjufasen (Haraldsen, 1999). Respondentene svarte pa flere
utdypende spgrsmal fgr vi dekomponerte svarene gjennom a gjenta svar og stille
oppfelgingsspgrsmal for a fa mer dybde i svarene (Dillman, Smyth, & Christian, 2014; Haraldsen,
1999; Kvale & Brinkmann, 2018). Gjennom prosessen har vi samarbeidet for a giennomfgre

datainnsamling sa identisk som mulig.

Transkribering/data registrering

For a redusere faren for feilregistrering fra papir til digitalt verktgy, samarbeidet vi og sjekket alle

loggfaringer (Ringdal, 2018).

Analyse

Kvalitativ data ble analysert med konvensjonell innholdsanalyse ettersom det er lite teori og
forskning tilgjengelig, og induktiv metode for a sortere meningsenheter i emner og underkategorier,
oppsummering av meningsenheter ble delt innenfor underkategoriene og emnene (Johannessen,
Tufte, & Christoffersen, 2016; Kvale & Brinkmann, 2018; Postholm, 2010; Ringdal, 2018). Analyse av
kvantitative data begynte med opptelling og prosenter for enkle sammenligninger, fgr analyse med

krysstabeller og framstilling av beskrivende grafikk av funn (Ringdal, 2018).

Verifisering

For a vurdere datainnsamling ser vi pa tre feilkilder og tre kvalitetsparametere (Haraldsen, 1999).

Feilkildene er utvalgsfeil, malefeil og prosesseringsfeil: Utvalgsfeil — alle i malgruppen ble forsgkt
intervjuet. Malefeil — vi hadde 4 % frafall, testet spgrreskjema og det anses som lav risiko at noen
sperreskjema er mistet eller at noen informanter er glemt intervjuet. Prosessfeil - to personer sjekket
loggf@ring for a redusere feil, det er fare for feil i notering under intervjuene pga. uerfarne

intervjuere.

Intervjuene er blitt giennomfgrt av intervjuere med manglende erfaring kan ha farget svarene, dette
pa tross av at vi har prgvd a unnga a gi respondentene mer informasjon enn selve spgrsmalet og

notert svarene sa ngyaktig som mulig (Dillman, Smyth, & Christian, 2014; Haraldsen, 1999).
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Resultat

For a legge fram funnene vare vil vi fgrst legge fram kvantitative data i form av kart og diagrammer.
Kartet svarer pa den fgrste delen av problemstillingen var «Hvilke Vg2-programomrader gnsker
avdelingslederne pa restaurant og matfag a sgke om ved fagfornyelsen fra 2021», og grafene gir noe
informasjon om hvordan valgene begrunnes. | diskusjonskapitlet vil vi med bakgrunn i kvalitative
data og figurene, diskutere begrunnelsene naermere. Vi diskuterer tre aspekter med valgene:

skolenes rammefaktorer, lokalt naeringsliv og sgkertall.

Figur 1: Kart over Norge med skoler som har ndvaerende programfag og @nsket programfag fordelt pa
landsdeler

Nord-Norge

Status 2019:

Kokk og servitgr: 15 skoler

Matfag: 6 skoler

Etter fagfornyelsen 2021:

Kokk og servitgr: 16 skoler

Baker og konditor: 8 skoler ﬁ
P ok

Ind. matprod.: 3 skoler’

Status 2019:
Kokk og servitgr: 14 skoler
Matfag: 6 skoler
Etter fagfornyelsen 2021:
Kokk og servitgr: 16 skoler
Baker og konditor: 7 skoler
Ind. matprod.: 2 skoler

Midt- Norge
Status 2019:

Kokk og servitgr: 9 skoler
Matfag: 4 skoler
Etter fagfornyelsen 2021:
Kokk og servitgr: 9 skoler
Baker og konditor:2 skoler
Ind. matprod.: 3 skoler

@stlandet

Status 2019:

Kokk og servitgr: 27 skoler
Matfag: 14 skoler
Etter fagfornyelsen 2021:
Kokk og servitgr: 27 skoler
Baker og konditor:14 skoler
Ind. matprod.: 9 skoler

Status 2019:
Kokk og servitgr: 4 skoler

Matfag: 2 skoler

Etter fagfornyelsen 2021:
Kokk og servitgr: 4 skoler

Baker og konditor:3 skoler

Ind. matprod.: 1 skole

Figur 1 viser oversikt over skolene sine navaerende tilbud og gnskede programomrader etter
fagfornyelsen fra 2021. Det er i dag 101 programfag, avdelingslederne gnsker a tiloy 124 programfag

i 2021. Bilde hentet fra wikipedia (wikipedia.org, u.d.). Figur 2 viser fordelingen av fagene tydeligere.
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Figur 2 gir en oversikt over hvilke programomrader avdelingslederne ved RM skoler i Norge gnsker &

satse pa ved fagfornyelsen fra 2021. Dottene anviser prosent som kan leses av pa hgyre side, mens

sgylene viser antall pa venstre side. Vi ser at alle gnsker kokk- og servitgrfag, de andre

programomradene gnskes sjeldnere. Omtrent en av fem avdelingsledere gnsker alle tre

programomradene.

| figur 3 ser vi forskjellige verksteder avdelingslederne oppgir a ha pa sin skole. 100 % er alle som

gnsker fagomradet.

Figur 3: Oversikt over verksteder knyttet til gnsket programomrade

100 %
90 %
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70 %
60 %
50 %
40 %
30%
20 %
10 %

0%

Sjgmat Kjgtt Kokk Servitgr Baker Konditor

B Oppgir at det er verksted pa skolen M Oppgir at det ikkje er verksted pa skolen

Figur 3 viser andel avdelingsledere som oppgir a ha verksteder eller mangler verksteder i forhold til

gnsket programomrade. De fleste avdelingslederne som gnsker andre programomrader enn Vg2

kokk- og servitgrfag har et eller flere verksteder pa skolen som er relevant innenfor omradet.
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Figur 4 er basert pa apent spgrsmal om hvorfor avdelingslederne gnsker eller ikke gnsker
programomradet. Sgkertall er begrunnelser som for eksempel omhandler at elever gnsker a studere
programomradet eller at det er et tilbud som ofte fylles opp. Laereplasser er begrunnelser som
omhandler kompetansebehov i lokalt arbeidsliv og muligheten for at elever kan starte lzeretid etter
endt Vg2. Verksteder, leerernes fagkompetanse og skolens utstyr/maskiner handler om hvordan

avdelingslederne opplever skolens rammebetingelser for a tilby ulike programomrader.

Figur 4: Oversikt over begrunnelser som pavirker avdelingsledernes gnsker om Vg2 programomrade.
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B Vg2 Industriell matproduksjon m Vg2 Baker og konditor

Vg2 Kokk- og servitgrfag Valgt bort minst et fag

Figur 4 viser begrunnelser gitt for a spke spesifikke programomrader mot begrunnelse som oppgis for
a ikke sgke fag (programomrade). | diskusjonskapittelet vil vi se naermere pa avdelingslederne sine
begrunnelser og ser da mer pa figur 3 og 4. Det er verdt a merke seg at industriell matproduksjon
skiller seg ut under «sgkertall». Spkertall oppgis oftest som grunnen til 3 velge bort et

programomrade.

Diskusjon

Resultatene viser at avdelingslederne vektlegger sgkertall svaert hgyt, noe som henger sammen med
en politisk styrt plan for dimensjonering av opplaeringstilbudet i fylkene. Dersom et programtilbud
har fa sgkere vil tiloudet legges ned, noe som pavirker arbeidsplasser pa skolen og fagleert
arbeidskraft til naeringslivet. Gjennom intervjuene virker det som de fleste av avdelingslederne skulle
gnske at lokalt naeringslivs behov var mer styrende enn fylkespolitisk gkonomi. Figur 1 viser at
avdelingslederne gnsker a tilby flere programomrader enn i dag, noe vi mener er usannsynlig nar

spkertallene til utdanningsprogrammet restaurant- og matfag har en nedadgaende trend.
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For a forsta avdelingsledernes gnsker om programomrader har vi delt begrunnelsene i tre kategorier;

skolens rammefaktorer, lokalt naeringsliv og sgkertall.

Skolens rammefaktorer

For & vurdere hva avdelingslederne sier om skolenes rammefaktorer har vi spurt om laerernes

fagkompetanse, utstyr/maskiner og verksteder.

Det kan virke som avdelingslederne vektlegger laerernes fagkompetanse fremfor utstyr/maskiner og
verksteder nar de informerer oss om gnsket Vg2 programomrade. Det er en hgy andel av
avdelingslederne som har minst en laerer med et relevant fagbrev innen Vg2-programmet som
gnskes (figur 4). De informantene som snakker utdypende om rammefaktorer snakker hovedsakelig
om Vg2 baker og konditor og Vg2 industriell matproduksjon pa tross av at alle skolene gnsker Vg2
kokk- og servitgrfag. En mulig forklaring til at dette programomradet ikke nevnes i seerlig grad, er at

alle skolene har egnede verksteder og ansatte med bakgrunn fra fagene (figur 3).

Rammefaktorer er ofte en medvirkende faktor for skoler som gnsker Vg2 baker og konditor, men det
viser seg at flere skoler kobler fagets popularitet og synergi til kokkefaget inn i gnsket. Kun 74 %
(figur 4) av skolene som gnsker a vaere tilbydere av programomradet Vg2 baker og konditor, har

fagkompetanse innenfor omradet.

For Vg2 industriell matproduksjon er verksteder og maskiner/utstyr (figur 4) den viktige
rammefaktorer for & gnske programomradet. De aller fleste som gnsker dette programomradet har
minst ett relevant verksted pa skolen (figur 3). Figur 4 viser at 83 % av skolene som gnsker faget har
fagkompetanse pa omradet. Utstyr/maskiner spiller ogsa en stor rolle i begrunnelse for gnske av

dette programomradet.

| analysen av kvalitativ data kommer det fram at rammefaktorene ikke er den mest tungtveiende
grunnen for gnske om programomrade. Avdelingslederne fronter fagkompetanse, verksteder og
utstyr/maskiner for a begrunne hvorfor skolen har forutsetning for a kunne tilby god opplaering innen
faget, men sammenlignet med lokalt naeringsliv og sgkertall oppgis ikke rammefaktorer som den

primzere grunnen til 3 sgke programomrader.

Lokalt nzeringsliv

Vi kan se av figur 4 at leereplasser i lokalomradet er en betydelig faktor for gnske om
programomrader. Svaert mange hadde ogsa dypere utgreiinger om naeringsliv under intervjuet.
Avdelingslederne oppgir at det er flere faktorer som spiller inn i samarbeidet med lokalt naeringsliv,
og gjennom intervjuene kommer det fram at naeringslivets behov for arbeidskraft er en

lineaerfunksjon til samarbeidsviljen og hjelpen skolen far av naeringslivet. Det oppgis at et
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velfungerende samarbeid gker rekruttering til RM og gir elevene muligheter til yrkesfaglig fordypning
(heretter YFF) i flere bedrifter i neeromradet. Flere avdelingsledere oppgir at det brukes eksterne
«foredragsholdere» til undervisning og rekrutteringsdager, da gjerne «kjendiskokker» eller kokker fra
finere lokale restauranter. Det kommer ogsa frem at kokkefaget er de som oftest samarbeider med
skoler pa denne maten. Vi ser at et godt samarbeid med lokalt naeringsliv kan vaere med a skape
«god stemning» og forstaelse for krav i arbeidslivet hos elevene, noe som fgrer til gkt motivasjon,

leering og erfaring hos elevene (Imsen, 2005; Spetalen, 2016).

Avdelingslederne oppgir at stor bruk av utenlandsk arbeidskraft kan virke gdeleggende pa
samarbeidet med lokalt naeringsliv. Da kan vi igjen se linearfunksjonen, nar behovet for arbeidskraft
synker, minker ogsa ngdvendigheten til naeringslivet for a drive rekruttering fra skoler. Det er flere
som synes bedriftene burde ta stgrre ansvar for rekrutering til RM slik at bedriftene far tilgang til
fremtidig arbeidskraft. Gjennom intervjuene kommer det frem eksempler pa skoler som samarbeider
med restauranter og/eller kokker. De negative eksemplene kommer gjerne fra samarbeid med
aktgrer i naeringsmiddelindustrien. Vi tror dette kan komme av at restauranter og sma
bakerier/konditorier gjerne trenger en kulturell tilknytning og forstaelse til maten som lages, mens
innenfor industriell matproduksjon brukes det mer utenlandsk arbeidskraft til & operere maskiner og
utfgre masseproduksjon. Flere kommenterer pa at ved benyttelse av utenlandsk arbeidskraft fgler

elevene seg lite inkludert i YFF, og velger derfor bort bedrifter med utenlandsk arbeidskraft.

Vi er usikre pa hva som kom fgrst, manglende lokal arbeidskraft eller utenlandsk arbeidskraft. |
undersgkelsen fant vi at det er fa skoler med laerere som har fagkompetanse innen Vg2 baker og
konditor og Vg2 industriell matproduksjon. Vi tror manglende fagkompetanse pa skolene kan vaere
en betydelig faktor for at elevenes ikke spker andre programomrader enn kokk- og servitgrfag. Da
kan tilgjengelige lereplasser i det lokale naeringsliv vaere en motivasjonsfaktor. Dersom skolen
produserer fa lzerlinger, vil neeringslivet matte endre rekrutteringsarbeidet. Av de 18 skolene som
gnsker Vg2 industriell matproduksjon, peker 63 % (figur 4) pa at nzeringslivet har behov for lzerlinger

og fagleert arbeidskraft pa tross av manglende elevinteresse.

Flere poengterer at nar samarbeidet med naeringsliv fungerer bra gar overgangen fra skole til bedrift
bedre for elevene, hvilket kan veere med a gke andelen lzerlinger som fullfgrer Vg3. Noen skoler
informerte om at naeringslivet har behov for laerlinger i programomrader med fa sgkere, noe som
gjor at skolen ikke tilbyr Vg2-opplaering til de yrkene nzeringslivet etterspgr. Noen skoler oppgir a
tilby programomrader som ikke eksisterer pa skolen gjennom YFF faget og at elever senere tar Vg3
eksamen i leerlingeomradet sitt. Det ble pekt pa tysk modell for a kunne gi neeringslivet de laerlingene

som trengs, da spesielt i distriktene. Den tyske modellen (Bundesministerium fiir Wirtscaft und
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Energie, u.d.; Make it in Germany, u.d.) innebaerer at elevene begynner i arbeid tidligere og gar pa
yrkesskole en til to dager i uka eller flere dager ssmmenhengende i perioder og far fagbrev etter en
leeretid pa to til tre og et halvt ar. Pa yrkesskolen far elevene kurs som er relevante for sitt
fagbrevomrade, og eksempelvis kurs i HMS som har deltakere fra forskjellige
utdanningsprogrammer. Vi ser fordeler og ulemper med systemet. Fordelene er at bedriftene ma
involveres mer i @ drive rekrutteringsarbeid, det vil ikke vaere noen elever som star uten laereplass
etter endt Vg2, distrikter med fa elever kan ha et variert naeringsliv som gir mange fagbrev og
bedriftene kan spesialisere arbeiderne mot arbeidet i bedriften. Ulempene er at elevene ma tidligere
ut i arbeid og noe av allmenndannelsen som kommer fra skolen kan forsvinne (Brown & Evans,
1994). Et alternativ vi ser innen eksisterende struktur, er & endre praksis fra verksted pa skole til mer
praksis i bedrift, giennom eksempelvis a ha to dager i uken med fellesfag og teoretiske programfag,
og tre dager i bedrift. En utfordring med en slik ordning er vurdering i form av standardisert eksamen

pa skoleverksted.

Sitat fra et intervju: «Splittelse av matfag [etter 2021] gjor at vi ikke kan tilby baker og konditor.
Dkonomistruktur og deling av fag farer til endring i struktur, [dette] gjor det vanskeligere for

distriktene @ dekke behovene til naeringslivet som blir skadelidende for kompetanseoverfgring.»

| intervjuene kommer det frem at kontakt med naeringslivet er en viktig arsak til avdelingsledernes
valg av gnskede programomrader. Vi kan se fra NHOs kompetansebarometer 2019 at over
halvparten av bedriftene innen NHO Mat og Drikke, NHO Reiseliv og Sjgmat Norge har stor eller noen

grad av behov for flere fagarbeidere (Kongsnes, 2020).

Sokertall

Utdanningsdirektoratet (2019) informerer om at det for skoledret 2019/20 begynte 1884 elever i Vgl
restaurant- og matfag og 1373 elever i Vg2-programfag. Gjennomsnittlig prosentfordeling av elevene
som sgker til Vg2 innen RM-fag skolearene 2012/13-2018/19 er 76 % til Vg2 kokk- og servitgrfag og
24 % til Vg2 matfag (Kongsnes, 2020). Dersom alle avdelingslederne far gnskede programfag og kun
har en klasse i hvert fag vil vi etter 2021 fa 124 Vg2 programfag. Med likt sgkertall til Vg2 som na, vil
det bare bli 11 elever per klasse. Gjennomsnittlig prosentfordeling vil gi Vg2 kokk- og servitgrfag
klassene 14 elever pr klasse og det ville da vaert 330 elever igjen a fordele pa 52 Vg2 baker og

konditor og Vg2 industriell matproduksjon klasser eller 6 elever pr klasse.

Sekertall er sveert viktig for avdelingsledernes gnsker, gjennom intervjuene kommer det tydelig frem
at dersom sgkertallene til utdanningsprogrammet og programomradene gar ned sa forsvinner

tilbudet.
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Flere informanter utrykker frykt for reduksjon og/eller nedleggelse av programomrader og Vg1 tilbud
grunnet lave sgkertall. En informant oppga at 60 % av full klasse (9/15 elever) som det laveste mulige
antallet elever fgr fylkeskommunen fjerner tilbudet. Dette gjenspeiles tydelig i begrunnelse pa
hvorfor fag ikke gnskes i figur 4: her kan vi se at 74 % av avdelingslederne som velger bort enkelte
Vg2-programmer nevner sgkertall, alle andre faktorer er betydelig lavere. Det kan vaere interessant a
merke seg at kun 17 % av avdelingslederne som gnsker Vg2 industriell matproduksjon begrunner

valget i sgkertall, mens Vg2 baker og konditor og Vg2 kokk- og servitgrfag ligger rett over 55 %.

Avdelingslederne oppgir at nedleggelse av RM-fag pa en skole antagelig ikke vil fgre til at elever
flytter eller begynner pa annen skole med tilbudet. Det er stgrre sannsynlighet for at elevene heller
velger et annet utdanningsprogram pa en lokal videregaende skole, hvilket kan pavirke rekrutering til
lokalt naeringsliv. Dersom sgkertallene gar ned og tilbudsstrukturen endres, vil dette ogsa pavirke
arbeidsplassene til avdelingsledere og ansatte innen utdanningsomradet, noe som naturlig nok kan
pavirke gnsket om hvilke Vg2 programmer skolene skal tilby. Noen informanter kommenterte at
nzringslivet har behov for kompetanse fra Vg2 industriell matproduksjon, men elevenes interesse
svarte ikke til naeringslivets behov. Avdelingslederne gnsket heller & sgke om Vg2 baker og konditor

pa tross av manglende laerlingeplasser i lokalomradet fordi elevinteressen er stgrre.

Det kan stilles spgrsmalstegn ved om elevenes sgknader til videregaende opplaering burde bestemme
hvordan tilgangen pa leerlinger og faglaert arbeidskraft blir for naeringslivet. Konsekvensene kan
eventuelt veere at de utdanner seg til arbeidsledighet, og i lys av Korona-krisen har vi observert at
Vg2 industriell matproduksjon og industribaker er de tilbudene som har best mulighet for arbeid
gjennom slike nasjonale kriser. For a en miss-match mellom elevenes interesser og naeringslivets
behov ma det en politisk endring til hvor naeringslivets behov settes foran elevenes gnsker. Det er en
utfordring uansett hvordan vi ser pa det, og et alternativ er, som nevnt tidligere, den tyske modellen

hvor nzringslivets behov er grunnlaget for hvor elevene kan sgke om yrkesfaglig oppleaering.

Konklusjon

For a svare pa problemstillingen: «Hvilke Vg2-programomrader gnsker avdelingslederne pa

restaurant og matfag a sgke om ved fagfornyelsen fra 2021 og hvordan begrunnes dette?».

Med en svarprosent pa 96 % svarte: 72 (100 %) av avdelingslederne at de gnsker Vg2 kokk- og
servitgrfag, 34 (47 %) av avdelingslederne at de gnsker Vg2 baker og konditor og 18 (25 %) av
avdelingslederne at de gnsker Vg2 industriell matproduksjon. Avdelingslederne som svarte pa
undersgkelsen, gnsker totalt 124 programfag etter fagfornyelsen fra 2021 mot eksisterende 101

programfag hgsten 2019.
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| dag sgker det ca. 11 elever til hvert Vg2-program i restaurant- og matfag. Dersom det samme antall
elever sgker seg til Vg2-programfagene etter 2021 vil det innebaere ca. 14 elever per Vg2 kokk- og
servitgrfagklasse og 6 elever pr klasse fordelt pa 52 Vg2 baker og konditor og Vg2 industriell
matproduksjonsklasser. Lave elevtall per klasse kan fgre til at avdelingsledernes gnsker og funnenei

artikkelen ikke blir en realitet.

Avdelingsledernes oppgir flere grunner for sine gnsker om Vg2-programmer og vi har sortert disse i:
skolens rammefaktorer, behovene i lokalt nzeringsliv og sgkertall. Skolens rammefaktorer brukes til
forklare hvor gode forutsetninger skolen har for a tilby de enkelte programomradene. At skolen ogsa
kan samarbeide og tilby laerlinger til det lokale naeringslivet er ogsa en faktor som har betydning for

gnsket om programomrader.

Sgkertallene er imidlertid avgjgrende for hvordan politikere fordeler opplaeringstilbud i fylket.
Sekertall er derfor den viktigste enkeltfaktoren for gnsket om Vg2-programomrader, selv om dette
kan ga pa bekostning av lokalt naeringsliv. Vi antar at en viktig arsak til dette er at fylkeskommunen
legger ned tilbud med lave sgkertall og avdelingslederne gnsker & bevare arbeidsplasser pa egen

skole, tilgang til lokal kompetanse og bidra med laerlinger til naeringslivet.
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Etterord

| denne antologien har 22 studenter ved Yrkesfagleererutdanningen i restaurant og matfag ved
OsloMet kull 2017, presentert artikler skrevet som bacheloroppgaver. | rammeplanen for den 3-arig
yrkesfaglaererutdanningen stilles det krav om FoU-basert utdanning. | tilknytning til Rammeplanen
for yrkesfagleererutdanning for trinn 8-13 (2013) er det utarbeidet nasjonale retningslinjer for
hvordan rammeplanen skal forstas (Nasjonale retningslinjer for tredrig yrkesfaglaererutdanning,
2013). | disse retningslinjene blir det eksplisitt presisert (s. 5-6) at fagmiljgene skal vaere
forskningsaktive, utviklingsorienterte og relevante for praksisfeltet og at yrkesfagleererstudentene
skal kunne delta i FoU-baserte prosjekter i Igpet av studietiden.

Som faglig ansvarlige for den delen av studiet anser vi det viktig a publisere de resultatene som
kommer frem av studentenes undersgkelser. Hvis man ser pa hver og enkelt bacheloroppgave er
dette sma-skala undersgkelser, men hvis man setter disse sammen kompletterer de artiklene
hverandre og gir forskningsbasert kunnskap innenfor fagomradet restaurant og matfag.

| en skolehverdag med stadig gkende krav om dokumentasjon er det viktig at yrkesfaglaereren i
restaurant og matfag far erfaring i systematisk innsamling og publisering av data.

Dette er den sjette antologien med artikler basert pa bacheloroppgaver fra
yrkesfaglaererutdanningen i restaurant og matfag ved OsloMet. Som redaktgrer har vi giennomgatt,
kvalitetssikret og sprakvasket alle artiklene.



