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Rammefaktorenes betydning for mat- og helseundervisningen
pa 1.—4. trinn

Sammendrag

Mat og helse har kompetansemal etter 4. trinn i norsk grunnskole, men fa studier har
sett pa betydningen av rammefaktorer for undervisningen i mat og helse pa barnetrinnet.
I denne studien undersgker vi leereres og skolelederes oppfatninger av rammefaktorer
og forskjeller mellom skolenes rammefaktorer, som leererkvalifikasjoner, timeplanfestet
undervisning, organisering, budsjett og utstyr. Data ble samlet inn gjennom 24 kvalita-
tive intervju, fordelt pa 9 med skoleledere og 15 med mat- og helselarere. Intervjuene
ble gjennomfart pa 12 utvalgte praksisskoler fra alle landsdeler i Norge. Til tross for
kort undervisningserfaring og manglende studiekompetanse i faget opplever bade larere
og ledelse at de har tilstrekkelig med kompetanse til & undervise i faget pa 1.—4. trinn.
Leereren styrer ofte innholdet i faget selv, og det a timeplanfeste mat- og helseunder-
visningen pa 1.-4. trinn har en gunstig innflytelse pa prioriteringen av mat og helse i
barneskolen. | situasjoner der ravarer eller nytt utstyr handles inn, har mat- og helse-
leereren et ngkternt pengebruk. Ikke alle skolene har undervisningskjgkken tilgjengelig
for bruk pa 1.—4. trinn, noe som kan fare til en teoretisering av undervisningen. Til tross
for til dels gammelt utstyr i undervisningskjgkkenet, opplever lererne at de har til-
strekkelig med utstyr til & undervise 1.—4. trinn. De oppgir sambruk av undervisnings-
rommet som en starre utfordring.

Ngkkelord: mat- og helseundervisning, rammefaktorer, budsjett, utstyr,
leererkvalifikasjoner, 1.—4. trinn

Framework factors’ impact on the quality of teaching Food
and Health in lower primary school

Abstract

The subject Food and Health in Norwegian lower primary school has competence goals
after grade 4, but few studies have investigated the impact of framework factors for
teaching Food and Health at this level. In this study, teachers and management were
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interviewed and differences between schools related to framework factors were in-
vestigated, such as teachers’ educational level, physical, organizational, and financial
factors. Twenty-four interviews were conducted, 9 with principals and 15 with Food
and Health teachers, at 12 schools from different parts of Norway. Despite short
teaching experience and the lack of formal education in the subject, both teachers and
their management felt they had enough competence to teach this subject in grades 1-4.
The teachers have great autonomy when it comes to the content of the subject. Findings
show that a fixed number of lessons in the curriculum has a beneficial influence on the
priority of Food and Health in primary schools. Teachers have minimal spending when
it comes to buying food or new equipment. Not all schools have teaching kitchens
available for first to fourth graders, which can lead to talking about food instead of
preparing it. Despite old equipment, teachers feel it is good enough for teaching grades
1-4, but state that shared use of the teaching kitchen is a major challenge.

Keywords: Home Economics, Food and Health, framework factors, budget,
equipment, teacher qualifications, lower primary school

Innledning

Ifalge opplaeringsloven er det skoleeiers ansvar a tilrettelegge for at undervis-
ningen kan gjennomfares i henhold til leereplanen (Opplaringsloven, 1998). Slik
stattes ogsa skolens samfunnsoppdrag, som er a tilfgre elevene kunnskap, ferdig-
heter og kompetanse (NOU 2015:8, s. 19). | formalsparagrafen i opplaringsloven
uttrykkes dette ved at «Elevane og lerlingane skal utvikle kunnskap, dugleik og
holdningar for & kunne meistre liva sine og for a kunne delta i arbeid og fellesskap
I samfunnet» (Opplaeringsloven, 1998, §1-1). Kunnskapslgftet (LK06) medfarte
et sterkt fokus pa utviklingen av lese-, skrive- og matematikkferdigheter (OECD,
2007), noe som har fart til mindre oppmerksomhet rundt de praktiske og estetiske
fagene (PE-fagene) musikk, kroppseving, mat og helse, og kunst og handverk ved
enkelte skoler (Holthe, Hallas, Styve & Vindenes, 2013). | tillegg til gkt sgkelys
pa basisfagene, blant annet gjennom nasjonale praver, er lav leererkompetanse i
PE-fagene pa barnetrinnet noe av arsaken til at disse fagene kjemper om oppmerk-
somhet i skoleverket (Aadland, Arnesen, Espeland, Gregnsdal & Semoe, 2013).
Stortingsmelding nr. 28 (Kunnskapsdepartementet 2015-2016, s. 48) og Kunn-
skapslaftet (LK20) skal gi gkt fokus og starre bevissthet om og satsing pa PE-
fagene fra flere hold, med intensjon om et starre fokus pa dybdelearing og tverr-
faglig samarbeid.

I Norge er mat og helse et obligatorisk fag, med kompetansemal etter 4., 7. og
10. trinn. Dette betyr at skoleeier ma sikre at elevene far oppleering pa 1.-4. trinn,
5.-7. trinn og 8.-10. trinn. Ifglge fag- og timefordeling for LK20, skal totalt 114
timer (60-minutters enheter) benyttes til mat- og helseundervisning pa 1.-7. trinn,
med mulighet for & omdisponere inntil fem prosent av timetallet mellom skolefag
(Utdanningsdirektoratet, 2019). Det er opp til skoleeier a bestemme fordelingen
av de fleksible timene pa de enkelte arstrinn. Omdisponering av timer mellom fag
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kan likevel bare skje innenfor de enkelte hovedtrinnene, i dette tilfellet 1.-4. trinn
0g 5.-7. trinn (Utdanningsdirektoratet, 2020). En modell for organisering har veert
a ha to timer mat og helse annenhver uke pa 1.-4. trinn og tre timer per uke pa 6.
og 9. trinn (Holthe, 2009). Optimalt, for a fa til god praktisk undervisning, vil
veere minimum tre timer per undervisningsgkt (@vrebg & Engeset, 2020).

Tidsaspektet er et av de mest grunnleggende og konstituerende trekkene ved
lereryrket. Mangel pa tid gjer det vanskelig & planlegge grundig, engasjere seg i
undervisningen, ha samtaler med andre kollegaer og tenke pa mal og egen
utvikling (Hargreaves, 1996). Bedre tid vil redusere stress i undervisnings-
situasjonen og gi starre rom for kreativitet og kommunikasjon (Skolverket, 2005).
Med et timetall pa 114 timer fordelt pa 1.-7. trinn utgjgr mat og helse skolens
minste fag og disponerer 60 prosent feerre timer enn musikk, skolens nest minste
fag (Utdanningsdirektoratet, 2018). Dette er kanskje ogsa noe av arsaken til at
leereplanen i mat og helse ikke benyttes aktivt i planleggingen av oppleringen
(Veka, Wergedahl & Holthe, 2020).

Det finnes ingen krav om relevante studiepoeng for a undervise i mat og helse
pa barnetrinnet (Utdanningsdirektoratet, 2017), og 78 prosent av lererne som
underviser i mat og helse pa 1.-4. trinn mangler formell studiekompetanse i faget
(Perlic, 2019). Kunnskap om praktiske og didaktiske aktiviteter relatert til mat-
laging og ernaring vil vere sentral for at elevene skal na kompetansemalene i
lereplanen. Bade internasjonal og nasjonal forskning peker pa en mulig sammen-
heng mellom lite eller sporadisk undervisning i ernaring og matlaging og
ungdoms helse (Drummond, 2010; Larson, Perry, Story & Neumark-Sztainer,
2006; @vrebg, 2011). Utearbeidende foreldre, som anser kjgkkenet som et utrygt
sted for barna a tilberede mat alene, og et stadig sterre utvalg av ferdigmat, vil
kunne fare til lavere generell kunnskap om ernaring og matlaging blant skole-
elever (Slater, 2013). En nedgang i matlagingsferdigheter har ogsa blitt koblet opp
mot den observerte gkningen i utviklingen av livsstilsykdommer (Trubek,
Carabello, Morgan & Lahne, 2017). Hvordan, hvorfor og hvor maltider tilberedes
er i endring, noe som igjen kan knyttes mot tid og evne til a tilberede maltidene
selv (Lichtenstein & Ludwig, 2010). Mat- og helseleereren har hgy grad av
autonomi i undervisningen, noe som har stor betydning for planleggingen av opp-
leeringen (Veka et al., 2020). Dette tilsier at leerernes kompetanse, fagbakgrunn
og personlige interessefelt vil kunne resultere i at faget gis ulikt fokus og at noen
hovedomrader og kompetansemal prioriteres framfor andre. Mat- og helsefaget
oppfattes av lerere som et praktisk fag, noe tidligere studier har sett i sammen-
heng med lerernes manglende fagkompetanse (Holthe & Wergedahl, 2013;
Lindblom, Arreman & Hornell, 2013) og uttalelser om at mat- og helsefaget ofte
benyttes som et «kosefag» eller «avbrekksfag» (Skolenes landsforbund, 2018).

Rammefaktorer kan defineres som ytre eller indre forhold som regulerer,
hemmer eller fremmer undervisningen pa ulike mater (Imsen, 2016; Lindblom,
2016). Relatert til skolesituasjonen kan de slik knyttes til begrensninger, men ogsa
gi muligheter knyttet til skolen og dens omgivelser og dermed bidra til & utvikle
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faget mat og helse. Laereren styres av ulike rammefaktorer med betydning for bade
innhold og utgvelsen av undervisningen i faget. Blant mat- og helselaerere var de
viktigste styrende faktorene gruppesterrelse, tid, utstyr, budsjett og lseeremidler
(Skolverket, 2005, s. 103; Lindblom, 2016). Imsen (2016) deler rammefaktorene
inn i fem kategorier: 1) det pedagogiske, 2) det administrative, 3) det ressurs-
messige, 4) det organisasjonsmessige, og 5) rammer knyttet direkte til elevene og
deres kulturbakgrunn.

Innsikt i faktorer som kan pavirke laringssituasjonen, kan gi verdifull kunn-
skap for a utvikle undervisningen i mat og helse. | denne artikkelen ser vi derfor
naermere pa pedagogiske, administrative, ressursmessige og skolebaserte rammer
for mat- og helseundervisningen pa 1.-4. trinn i norsk grunnskole.

De pedagogiske rammefaktorene omfatter leereplaner og skolens oppgaver
definert i lover og forskrifter. Laereplanene er en rammefaktor for leerernes under-
visning, og lereplanverket er forskriftsbestemt. Leereplanverket er relativt om-
fattende, og lererne skal her forholde seg til generelle regler og rammer pa
nasjonalt og lokalt niva. Opplaringsloven, formalsparagrafen, generell del av
leereplanen og leereplanene for egne undervisningsfag er spesielt viktige. I tillegg
beskriver Imsen (2016), Holthe et al. (2013) og Lindblom (2016) bade under-
visningsmetode, klassestarrelse, typer av elevgrupperinger, tid til disposisjon og
undervisningsmateriell som viktige faktorer for elevenes prestasjoner.

Under de administrative rammene kommer timeplan, klassestarrelse og
vurderingsordninger, samt hvordan skolen skal ledes og struktureres, lgnnsvilkar
og fagforeningsavtaler. Undervisningskjgkkenet er normalt innredet for 14-16
elever, og Helgesens familiemodell (@vrebg & Engeset, 2020, s. 108) benyttes
ofte som utgangspunkt for organiseringen. Elevene deles da inn i grupper pa fire,
med 1-er, 2-er, 3-er og 4-er, der hvert nummer har fast definerte arbeidsoppgaver
og elevene har rullerende nummerering (Lavaas, 2009). Flere skoler slar ssmmen
grupper for a spare lgnnsmidler. Dette fratar leereren mulighet til & benytte under-
visningskjgkkenet og kan fare til en teoretisering av undervisningen (Holthe,
2009).

Muligheter for & sette inn ekstraressurser i undervisningen, samt det totale
timetallet for undervisningen, er en del av de ressursmessige rammene, som ogsa
omfatter gkonomi og materielle ressurser, herunder skolebygninger, inventar,
utstyr og pedagogiske leeremidler. Ressurstildeling til skolene vil kunne variere
mye mellom ulike kommuner, og budsjettet for faget vil pavirke opplearingen
(Dvrebg & Engeset, 2020).

De skolebaserte rammene defineres av skolekultur, skolekoder og usynlige
regler. Gjennom historien har lereplaner fokusert pa sparsomhet og ngysomhet i
mat og helse (Holthe, 2009), holdninger som fortsatt er godt etablert i skole-
kulturen.
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Problemstilling
Hvordan oppfatter laerere i mat og helse at rammefaktorene i faget pavirker mat-
og helseundervisningen pa 1.-4. trinn i norsk grunnskole?

Metode

Design og utvalgskriterier

Data ble samlet inn gjennom semistrukturerte, kvalitative intervju (Christoffersen
& Johannessen, 2012; Kvale & Brinkmann, 2015). Intervjuene ble analysert med
utgangspunkt i en konvensjonell innholdsanalyse (Hsieh & Shannon, 2005;
Fauskanger & Mosvold, 2014). Denne ble utfart i tre trinn. Farst ble innholdet i
intervjuene transkribert, dernest ble innholdet systematisert ved hjelp av koder
(nodes i NVivo), og til slutt ble det foretatt en tolkning av dataene for a definere
hvilke svar de ga pa problemstillingen. For a fa et bredt utvalg av skoler var de
lokalisert i ulike landsdeler (Sgrlandet 2, Vestlandet 3, @stlandet 3, Midt-Norge
2 og Nord-Norge 2). Malet var & inkludere minimum to skoler fra hver landsdel.
Med to ekstra skoler ble det tolv skoler totalt. Inklusjonskriterier var praksisskoler
tilhgrende enten Universitetet i Agder, Universitetet i Stavanger, Hagskulen pa
Vestlandet, OsloMet, Nord universitet eller Universitetet i Tromsg — Norges
arktiske universitet. Basert pa kriteriene ble tilfeldige praksisskoler trukket ut for
deltakelse ved hjelp av Research randomizer (Urbaniak & Plous, 2018). Dersom
forespurt skole takket nei til a delta i undersgkelsen, ble ny skole trukket ut.
Manglende tid, manglende undervisning i mat og helse og flere simultane,
obligatoriske offentlige undersgkelser gjorde at noen av skolene takket nei. | lgpet
av var og hgst 2018 ble 24 intervju gjennomfart, 15 med lerere, og 9 med ledelse
(rektor eller stedfortreder). Fem av leererintervjuene ble gjennomfart i par, slik at
totalt 20 laerere ble intervjuet. Alle intervjuene fulgte samme spagrsmalsmal. Inter-
vjuene hadde en varighet mellom 30 og 60 minutter. Kun et utvalg av data fra
intervjuene med skoleledelsen blir presentert i denne artikkelen, for & belyse eller
understgtte uttalelser fra leererne. Ved oppstart av intervjuene bekreftet intervju-
deltakerne sitt samtykke, samt at intervjuene kunne tas opp pa band.

For a sikre systematisk innsamling av data ble det benyttet en semistrukturert
intervjuguide bestaende av fire deler: 1) bakgrunnsinformasjon, som utdannelse,
lzerernes kompetanse og erfaring med mat og helse, 2) rammefaktorer, herunder
antall timer, antall elever, utstyr, organisering og budsjett, 3) undervisningen i mat
og helse pa 1.-4. trinn, med tilgjengelighet og valg av leeremidler, samarbeids-
prosjekt, anvendelse av kostholdsrad og ledelsens prioritering, og 4) kompetanse-
heving, med utfordringer i faget og gnsker for faget i framtiden. Videre i denne
artikkelen blir punktene 1) bakgrunnsinformasjon og 2) rammefaktorer behandlet
nermere. Utfordringer rundt undervisning og kompetanse er beskrevet av Ask,
Aarek, Helland, Sandvik & Aadland (2020).
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For & kunne besvare problemstillingen er det tatt utgangspunkt i fglgende
sparsmal:

1. Hvilken faglig bakgrunn og erfaring har leererne som underviste i mat og
helse? (bakgrunnsinformasjon / pedagogiske rammer)

2. Gjennomfgres undervisningen i hel eller delt klasse, som egne timer, eller
I prosjekt med andre fag? (administrative rammer / ressursmessige rammer)

3. Hvor mange timer undervises det i mat og helse pa 1.-4. trinn, og
gjennomfgres undervisningen i eget spesialrom eller pa andre arenaer? (tid
/ ressursmessige rammer)

4. Hvilket budsjett har mat- og helseundervisningen pa 1.—4. trinn? (budsjett
/ ressursmessige rammer)

5. Hva er status pa spesialutstyr, og hvordan organiseres innkjgp av ravarer
pa 1.—4. trinn? (utstyr / skolebaserte rammer)

Analyse av data

Intervjuene ble transkribert og koding av datamaterialet ble utfgrt i programmet
NVivo. Hvert intervju ble gjennomgatt i sin helhet og nodes ble opprettet for ulike
fokusomrader. Nodes benyttet var 1) lererkvalifikasjon, 2) undervisning (ster-
relse pa elevgrupper, hvor og hvordan undervisningen foregar), 3) organisering
(timetall til undervisning og pa hvilket trinn mat- og helseundervisningen ble
gjennomfart), 4) budsjett, og 5) utstyr.

Rammefaktorene ses i lys av empiriske data fra intervju med larere og
rektor/ledelsen. Forskningsprosjektet er vurdert av Norsk samfunnsvitenskapelig
datatjeneste (NSD), Personvernombudet for forskning (prosjektnummer 59050).
| forkant av datainnsamlingen mottok laerere skriftlig informasjon om under-
sgkelsen. Navn nevnt i lydfilene ble anonymisert i transkriberingen. Laererne ga
informert samtykke og kunne nar som helst trekke sitt bidrag fra studien. For a
sikre anonymitet ble skolene i datamaterialet gitt bokstavene A-L, i tillegg til L
for leerer og R for ledelse. Fokus i denne artikkelen er laerernes uttalelser, men
motsetninger eller bekreftelser vises med sitat fra ledelsen.

Resultater

Leererkvalifikasjoner og kompetanse i faget

Totalt intervjuet vi 20 leerere. Fem av dem hadde studiepoeng i mat og helse og
kun fire hadde mer enn to ars undervisningserfaring i faget. Data fra tre av leererne
ble ikke benyttet, da disse leererne var tilknyttet aktivitetsskolen (AKS/SFO) og
var uten undervisningserfaring i mat- og helsefaget (Tabell 1).
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Tabell 1. Oversikt over lokalisering, kjgnn, utdanning og erfaring i mat og helse blant intervjuede
lerere som underviser i faget pa 1.—4. trinn (n=17)

Lands- | Skole Leerer Studiepoeng | Undervisnings- | Undervisnings-
del K=Kvinne | i mat og erfaring i erfaring i mat
M=Mann | helse skolen (ar) og helse (ar)
Nord- A AL1 (M) 0 3 Snart 1
Norge 1-7.trinn | AL2 (K) 0 6 1%
B BL1 (M) 0 10 2
1.-4.trinn | BL2 (K) 0 12 2
Midt- Cc CL1 (K) 15 13 Vikartimer
Norge 1.-10. trinn | CL2 (K) 30 5 Vikartimer
D DL1 (M) 0 23++ Noe
1.-7. trinn
Vest- E EL1 (K) 0 10 1
landet | 1.-7. trinn
F FL1 (M) 30 9 2
1.-7. trinn
G GL1 (M) 30 20 Mange ar
1.-7. trinn
Dst- H HL1 (M) 0 7 2
landet | 1.-7.trinn | HL2 (M) 0 1 1
I* IL4 (K) 0 6 4
1.-10. trinn
J JL1 (K) 0 19 10
1.-7. trinn
Sor- K KL1 (K) 0 37 Vikartimer
landet | 1.-7.trinn | KL2 (K) 0 20 2
L LL1 (K) 60 Ca. 20 Ca. 20
1.-7. trinn

*Data fra IL1-1L3 ble ikke benyttet, da disse lzererne var tilknyttet aktivitetsskolen og ikke hadde noen
undervisningserfaring med mat og helse.

Fa av lererne hadde relevant bakgrunn i faget. De intervjuede laererne var
utdannet allmennlerere (6), farskolelerer (1) eller adjunkter (7). To av lererne
hadde kun studiepoeng i pedagogikk/spesialpedagogikk, mens én hadde bachelor-
grad og i tillegg praktisk-pedagogisk utdanning. Tre av de intervjuede lererne
hadde kun vikartimer i faget, mens tre hadde 10 ars erfaring eller mer med a
undervise i mat og helse. Blant de resterende laererne var gjennomsnittlig under-
visningserfaring i mat og helse under 2 ar. Det er ingen sammenheng mellom
skolens starrelse (antall elever) og utdannelse i mat og helse blant leererne med
ansvar for faget. EL1 poengterte at det hadde veert en fordel med utdanning i faget,
selv om hun uttalte: «For min del har det gatt greit a undervise i det, fordi jeg er
genuint opptatt av bade mat og ernering.» Laereren med 60 studiepoeng hadde i
tillegg deltatt pa diverse matfaglige kurs og hadde over 20 ars undervisnings-
erfaring i mat og helse:

Jeg har det i hjernen holdt jeg pa a si. Sa for meg er det ikke noe problem egentlig &
undervise i det. Men for laerere som ikke har det som fag og heller ikke har leerebok, sa
er det et problem & ha det sann. Og da blir det ofte klassestyreren som tar det, ogsa blir
det en sann salderingspost som egentlig de tar det inn i O-fag, altsa, det blir litt sann.
(LL1)
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Gjennom intervjuene fortalte flere av leererne om tidligere erfaringer som servitar
pa hotell eller matfaglig retning pa videregaende, kvalifikasjoner de mente var
relevante for a kunne undervise i mat og helse. Eksempelvis sa DL1: «Jeg lager
sa mye mat pa egen hand, at akkurat det, og har jobbet sa mye med unger at jeg
vet hva som skal til, liksom, for a fa det til.» Andre uttalte: «det holder med den
hverdagskompetansen vi har» (KL2), «gatt idrettslinjen» (AL1), «husstell-linjen»
(BL2), «heimkunnskap pa ungdomsskolen» (HL2), «jobbet pa hotell som servi-
tar» (BL1) og «livserfaring» (GL1). Ledelsen pa skolene var ogsa forngyd med
lerernes undervisningskompetanse i mat og helse, og rektoren AR1 uttalte: «I var
kommune sa har vi i farste omgang prioritert at vi skal fa kvalifiserte lerere til
norsk, matematikk og engelsk [...] som har studiepoeng.» CR1 uttalte: «Sa jeg
tenker at, nar du er pa smatrinn, sa er du en allsidig larer [...] vi har absolutt den
faglige kompetansen.» Dette ble ogsa lagt merke til av leererne: «Det blir jo ikke
prioritert i like hgy grad som matte, norsk og engelsk. Og delvis naturfag, som er
de fagene det brukes mest ressurser pa.» (HL1)

Mat- og helsefaget ble ved flere skoler benyttet til a fylle opp timeplanen til
enkelte av lererne, uttrykt gjennom: «Ja, noen matte ta mat- og helsebiten i ar, og
da ble det oss» (AL2), «ble satt til det» (AL1), «Vi ma ha det og, og kan du ta det
i ar» (FL1), «Det var ikke stor jubel, om man kan veere sa @rlig a si det, for det er
et heftig fag a ha. Nar man ikke har kjennskap til kjgkkenet her og ikke har hatt
det for» (AL2). En annen uttalelse var:

Nar vi satt med det puslespillet i fjor i forhold til timene og sann, sa fordelte vi, og sa
endte jeg opp med mat og helsen. Det var nok gjerne ogsa slik at det ikke var sa mange
andre som ville, og sa sa jeg at jeg kunne tenke meg a gjgre det. (EL1)

Laererne som underviste i faget var ogsa gjerne personlig opptatt av mat eller helse
og hadde et gnske om & undervise i faget, uttrykt gjennom uttalelsene: «Hun er
opptatt av kosthold, ernaering, trening, den biten der» (EL1), «fantastisk hyggelig»
(KL2). Ledelsen uttalte ogsa at mat og helse ikke var et fag det var noe uvilje a
ta. Andre fulgte sin klasse og underviste egne elever i mat og helse det aret under-
visningen var lagt til, normalt 3. eller 4. trinn: «Jeg er kontaktlaerer med A sa har
jeg mat og helse med A, ogsa har en annen mat og helse med B» (KL2). AL1
uttalte: «Jeg vet ikke om noen som har utdannelse eller noe sant pa smatrinnet i
mat og helse, sa da blir det litt sdnn at de som har muligheten til a ta det, tar det.»
Enkelte skoler hadde kompetansen pa trinnet, uten at denne ble benyttet: «Ei som
ikke har mat og helse, har utdanningen.» (BL2)

Undervisning og organisering

Av de 12 undersgkte skolene hadde de fleste én timeplanfestet undervisningstime
med mat og helse i uken pa 4. trinn (Tabell 2).
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Tabell 2. Undervisningstrinn og organisering av mat- og helseundervisningen pa 1.—4. trinn pa
deltakende skoler

Skole | Trinn med under- | Timeplan Organisering
visning i mat og
helse
A 4, 1 t/uke Dobbelttime annenhver uke
B 3. Y5 t/uke Periodisering; enkelt- eller dobbelttime
C 1.-2. Integreres i andre fag Felles uteskole hver fredag, mat pa bal,
Ikke timeplanfestet tverrfaglige prosjekt
D Ikke timeplanfestet | — Ingen timer
E 4. 1 t/uke Ukentlige enkelttimer
F 4. 1t(45 min)/uke Tre timer tredje hver uke
G Ikke timeplanfestet Knyttes opp mot turdager, | Tverrfaglige prosjekt
hgytider, smgrelunsj
H 4. 1t/uke Dobbelttime annenhver uke
| Ikke timeplanfestet Tverrfaglige prosjekt
til et bestemt arstrinn
J 4, 1t/uke Dobbelttime annenhver uke
K 4, 1 t/uke Tre timer tredje hver uke + uteskole
L 4. 1 t/uke Kombineres til dobbelttime ved behov

Majoriteten av undervisningen ble gjennomfart som egne timer. I tillegg benyttet
enkelte av skolene ogsa friminutt tilknyttet disse timene. Pa fire skoler var ikke
mat- og helseundervisningen timeplanfestet med forankring til trinn eller time-
antall, men skolene gjennomfarte likevel en del tverrfaglige prosjekt der temaet
mat eller helse var inkludert, og flere hadde fokus pa sunn luns;:

Vi har det ikke som eget fag, men vi toucher innpa det i mange sammenhenger, da. Vi
har ikke noe bevissthet om at det skal vaere et eget fag, det er vel det som kanskje er den
starste utfordringen, da. (DL1)

Skole C gjennomfarte tverrfaglige prosjekt pa 1. og 2. trinn og inkluderte slik
faget i andre fag, spesielt engelsk og naturfag. Skole G hadde mat og helse etter
behov, da gjerne i sammenheng med hgytider og prosjekt. Skole D og | hadde
ingen timeplanfestet mat- og helseundervisning pa 1.—4. trinn, men fokus pa mat
gjennom samtaler om matpakken, i tillegg til baking og matlaging knyttet opp mot
heytider og fest. Populaere aktiviteter var paskefrokost og pepperkakebaking.
Skole I dekket kompetansemalene i mat og helse gjennom kokkekurs pa aktivi-
tetsskolen (AKS/SFO) for 1.-4. trinn, etter ordinaer skoletid. Kokkekurset var
imidlertid ikke et kurs med plass til alle elevene, men et tiloud med aktiv
pamelding, der 16 fjerdeklassinger (av ca. 40) fikk tilbud om a delta pa atte gkter
a 120 minutter med matlaging hver var.

Larerne som hadde mat- og helsefaget bade planla og gjennomfarte under-
visningen. BL1 uttalte: «Na har jeg bare en halvtime i uka, sa da har jeg ikke laget
noe voldsom arsplan her.» Det lave timetallet ga ogsa utfordringer ved gjennom-
faring av praktiske oppgaver rundt matlaging, men larerne sa ikke pa gkt timetall
i faget som en ukomplisert lgsning. BL1uttrykte dette slik: «Det er jo litt sann at,
skal du ha flere undervisningstimer inn, sa ma du ta det fra noe annet. Sa da ma
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man jo gjere noen ting med den totale pakken, tenker jeg.» Leaererne uttrykte at en
ikke kunne undervise i praktisk matlaging pa én time. De fleste la derfor under-
visningen i blokk, enten to timer annenhver uke eller tre timer tredje hver uke:

Egentlig er det én time i uka man skal ha pa 4. trinn, pa alle 50 elevene. Men det er jo
helt umulig a fa til, en time med 50 elever. Sa vi har delt opp sann at vi har en gruppe
hver med 16 elever. Og sa har vi tre timer i uka. Hver tredje uke. Sann at nar vi har mat
og helse sa har vi tre-timers gkt. Da far du gjort litt mer. (KL2)

For & sikre lik undervisning i mat og helse ble viktigheten av oppdaterte, til-
gjengelige planer og leremidler i faget poengtert. BL2 uttalte: «Det her med a fa
litt mer faste planer, sann at det blir litt mer uavhengig av hvilken laerer som har
ungene det aret.» EL1 tolket leereplanen noe annerledes og benyttet uteomradet til
fysisk aktivitet: «Jeg tenker at det er ogsa en viktig del av den mat- og helsebiten.»

Starrelsen pa gruppene varierte fra 10 til 24 elever (én til to lzerere), og den
praktiske undervisningen var lagt til klasserom, kjgkken eller uterommet, mens

teoriundervisning var lokalisert til klasserommet (Tabell 3).

Tabell 3. Antall elever ved gjennomfaring av ordinaer undervisning i mat og helse pa 1.—4. trinn,
lokasjon og budsjett for undervisningen ved de inkluderte skolene

Skole | Gruppestarrelse Lokasjon for undervisningen Budsjett
Antall elever (hel Forbruk (kr/elev/gang)
eller delt klasse)
A 12-13 (delt) Undervisningskjakken Ingen rammer
40-45 (estimert)
B BL1: 10 (hel) Undervisningskjekken (praktisk), Ingen rammer
BL2: 24 (hel, flere klasserom(teori) 10-20 (estimert)
leerere; ved 16 elever Uteundervisning (balgrop) — to
er det kun én laerer) ganger per ar
C 24 (hel, to-tre leerere) | skogen (grillhytte) Ingen rammer
Mulighet for & lane undervisnings-
kjgkken ved enkelte anledninger
D - - Henter muntlig tillatelse
ved arrangement
E 25 (hel) Klasserom (har mest teori) og noe | Felles for 4. og 6. trinn
uteaktivitet (mest fysisk aktivitet) Sper ved behov
F 13 (delt) Undervisningskjakken Ingen rammer
20 (estimert)
G - Ute, turdager, hgytider Ingen rammer
Undervisningskjegkken ved ledig
kapasitet
H 17-28 (hel) (2 lzerere Undervisningskjekken (praktisk), Ingen rammer, men
eller 1 leerer + klasserom (teort) innsparing grunnet hgyt
assistent) Undervisningskjakken tilgjengelig | forbruk aret far
for 2., 3. 0g 4. trinn
[ 22 (hel) Klasserom, kjgkkenhage Ingen rammer
J 17-21 (hel) Undervisningskjgkken Ingen rammer
K 15-17 (hel) Undervisningskjakken, uteskole Ingen rammer
10-15
L 24 (hel) (assistent Klasserom Felles for 4. og 6. trinn.
dersom elev med Undervisningskjgkken tilgjengelig | Ingen rammer, men
spesielle behov) ngkternt
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Det er begrensede muligheter for praktisk undervisning i hel klasse. Til tross for
tilstedeveerelsen av en assistent eller ekstra laerer blir undervisningskjekkenet ofte
for lite. GL1 hadde fatt anledning til & ha mindre grupper og uttrykte tilfredshet
med & ha tre elever per stasjon: «Det er helt ideelt, for da far alle jobbe og det blir
ikke for trangt. Og det blir likevel en sann gruppefalelse.» Elevene pa barnetrinnet
har ogsa begrensede kunnskaper om matlaging. AL1 uttrykte: «Nar vi starta sa
fant vi ut at vi hadde gapt over altfor mye. Altsa, elevene kunne mye mindre enn
det vi hadde trudd.» Dette ble ogsa bekreftet av ledelsen (AR1): «Jeg fant ut pa 3.
trinn at de var for unge til a ha den undervisningen vi gnska a fa til med de. Sa vi
flytta det til ett ar senere.» Elevmassen er ogsa i kontinuerlig endring, og LL1
omtalte elevene som «mer og mer dovne, og mer og mer hjelpelgse med arene
[...] de blir vant til & fa det lagt oppi hendene.»

Budsjett og innkjap

De fleste skolene hadde fa uttalte rammer relatert til innkjgp av ravarer til
undervisningen i mat og helse og kunne handle inn det de trengte: «De er veldig
rause med oss. Jeg har aldri fatt nei» (GL1). Learerne var likevel ngkterne ved
innkjgp: «Vi har vel hgrt at kommunen er i sparing, det har vi hgrt. Men vi har
ikke fatt noen rammer [...] eh, s& mye har dere & bruke eller» (AL1).
Gjennomsnittlig forbruk 1a pa 10-20 kroner per elev per gang (Tabell 3), og KL1
uttalte: «Det er veldig stramme budsjetter, det blir ikke noe biff. Og grannsaker
er jo veldig dyrt. Det er ikke mye gregnnsaker vi far kjgpt.» Budsjettrammene
varierte imidlertid, og en av skolene estimerte at forbruket kunne ligge pa 40-45
kr/elev/gang, men det var ogsa forskjeller pa hvor ofte de ulike lererne hadde
praktisk matlaging med klassen. Tradisjoner tilsa et ngkternt pengebruk. Rektor
ved en av skolene (DR1) fortalte derimot at leererne aldri fikk nei nar noe skulle
handles inn: «Det er ikke det som velter lasset, for a si det sann.» ER1 uttalte:
«Jeg vet at det ikke er en avdeling som spgr mye.» Til tross for at leererne egentlig
Ikke hadde et bestemt budsijett, la de selv faringer for gkonomien og falte de kunne
forsvare & bruke noe mer penger etter en svaert rimelig gkt: «Hvis vi har stekt
pinnebrad koster det jo ingenting.» (BL2)

Som hovedregel handlet leererne inn ngdvendige ravarer til undervisningen pa
en lokal kolonial, som i etterkant sendte faktura til skolen. To skoler hadde en
samlingsstyrer som tok ansvar for a handle inn til alle trinn/klasser, mens ved to
av skolene patok kontoransvarlig seg oppgaven som innkjgper. Dette var tilfellet
der ravarer ble bestilt hos en nettbasert matvarebutikk. Det ga fordeler i forhold
til tid, men ogsa ulemper:

[...] og hvis jeg sier at jeg skal ha en kilo gulrg... nei, 5 gulratter til den gruppa og 7 til
den. Sa er det aldri oppgitt i sanne enheter, sa du ma alltid finne ut en passe mengde av
det du skal ha, sant? Du far ikke sett varene pa samme maten. (GL1)

To av skolene gjennomfarte undervisningen ved hjelp av ravarer elevene tok med
hjemmefra, f.eks. oppkuttede gulrgtter for matlaging pa tur.
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Tilgjengelig kjgkken og spesialutstyr

Tilgangen til undervisningskjgkken varierte. Halvparten av skolene (6) flyttet
mat- og helseundervisningen inn pa undervisningskjokkenet. De som ikke
benyttet eller ikke hadde tilgang til et undervisningskjekken, gjennomfarte under-
visningen teoretisk (3) eller som uteskole og tverrfaglige prosjekt (3): «Vi er jo
av og til pa tur, og da prever vi jo i lgpet av aret & ha en tur der vi lager mat ute
pa bal for eksempel.» (JL1)

Behovet for spesialutstyr var lite. Pa spgrsmalet om lererne hadde tilgang til
spesialutstyr uttalte AL2: «Det er mye lering liksom bare i a leere de her basis-
tingene for hand.» Noen av elevene hadde verken spist eller skrelt en gulrot
tidligere, og samme laerer fortalte: «Akkurat na har vi nok med a vite nar vannet
koker.» Problemet var heller at utstyr ble feilplassert eller forsvant grunnet
flerbruk:

| og med at kjgkkenet brukes bade pa smatrinnet, mellomtrinnet og ungdomsskolen, er

det ekstremt mange laerere som er der inne. Og det er litt sdnn: noen ganger sa er det
ikke der. Sa mange ganger faler vi at vi har utstyr, det er bare vanskelig a finne det.
(AL1)

En annen uttalte:

Altsa, jeg har jo kjent litt pa det i ar og, at det alltid er noe som mangler. Men det tror
jeg handler om at redskaper blir jo brukt av mange. Sa noen ting forsvinner og. Vi har
en oversikt som sier at det og det skal veere pa hvert kjgkken [...] Men ja, det som pa en
mate har veert mest problem sann sett, det er jo at det er noen som laner redskaper og sa
kommer det ikke tilbake til nar vi skal bruke det. Da ma man liksom se i noen andre
skap osv.» (HL2)

Flere skoler leier ogsa ut undervisningskjekkenet, noe som kan by pa problemer:

Andre kan komme inn og leie (kjgkkenet) med alt det innbefatter. For nar folk da tar ut
av en oppvaskmaskin sa setter de det bare inn i nermeste skuff, sant? Og det er jo
minuset. Men sann er dagens skole: Vi ma dele! Jeg kunne gnske vi hadde mer utstyr,
men vi klarer oss. Er det noe jeg mangler, sa far jeg lov til & kjepe det. (GL1)

Det er likevel ikke bare tilgjengelig utstyr som kan by pa problemer i under-
visningshverdagen, men ogsa utformingen av undervisningskjgkkenet. CL2
uttalte: «Det er jo ikke noe tilrettelagt for ferste a veere nede pa kjekkenet,
egentlig, for benkene blir jo for haye for dem.» Og FL1 fortalte: «Det er haye
overskap som de ikke nar opp til, de minste.»

Diskusjon
| denne studien er det avdekket store variasjoner i rammefaktorene mellom de

deltakende skolene, nar det gjelder bade faglig kompetanse, organiseringen av
undervisningen, budsjett og bruk av spesialrom, noe som igjen pavirker
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gjennomfgringen av undervisningen. Undervisningen er ogsa lereravhengig og
sarbar dersom den ikke er timeplanfestet til et spesifikt trinn.

| 2003 forsvant PE-fagene som obligatoriske i grunnskolelaererutdanningen
(Espeland, Allern, Carlsen & Kalsnes, 2011). Rapporten Kompetanse i grunn-
skolen viste at 78 % av de som underviste i mat og helse pa 1.—4. trinn manglet
formell studiekompetanse/fagkompetanse i faget (Perlic, 2019). Det hgye antallet
uten studiekompetanse bekreftes i denne studien, der 75 % av de intervjuede
leererne (15 av 20) manglet formell fagkompetanse i mat og helse. Feerre timer til
PE-fagene i skolen og redusert fokus pa praktiske og estetiske arbeidsmetoder
(Espeland et al., 2011) kan forringe denne situasjonen ytterligere. Resultater fra
Holthe og Wergedahl (2013) indikerte ogsa at leererne som underviste i mat og
helse ofte hadde kort undervisningserfaring i faget, noe som understgttes av vare
resultater. | trad med Holthe og Wergedahl (2013) ble det under intervjuene vare
avdekket at det var praktiske hensyn, ikke ngdvendigvis formell studiekompe-
tanse, som 14 til grunn for hvilke fag leererne underviste i. Selv om fagkompe-
tansen finnes tilgjengelig pa barnetrinnet, blir denne ikke ngdvendigvis benyttet,
da kontaktleerer ofte tildeles ansvar for undervisningen i flere fag i egen klasse,
inkludert mat og helse, noe som bekreftes av resultater fra denne studien og av
Veka et al. (2020). Nar ressurssituasjonen pa trinnet trumfer formell fagkompe-
tanse i fagfordelingen ved den enkelte skole, kan dette igjen fare til svekket
ettersparsel etter leerere med formell studiekompetanse (Holthe & Wergedahl,
2013), som igjen kan fare til manglende kompetanse for & avkode lzereplanen i
faget (Veka et al., 2020). @kt fokus pa dybdelaring i LK20 betinger kompetanse
hos lererne, og manglende kompetanse kan fare til store variasjoner i mat- og
helseundervisningen. De fleste lererne uttalte at de kjente til kompetansemalene
etter 4. trinn, men fa kunne gjengi dem. Varierende og manglende kompetanse
blant kollegaer vil ogsa ofte forhindre kollegialt samarbeid, da samarbeidet gjerne
gar kun én vei: «Hun er helt ny pa faget, og har ikke utdannelse heller for det. Jeg
har matte mate hun opp» (LL1). Markhus (2016) og @vrebg (2019) har ogsa
papekt at manglende kompetanse og liten tiltro til kollegaers kompetanse kan fare
til darligere samarbeid.

Til tross for manglende fagkompetanse og kort undervisningserfaring i mat og
helse blant de intervjuede lererne var alle av den oppfatning at de hadde
tilstrekkelig med kunnskap til & undervise i faget pa 1.—4. trinn. Ledelsen uttrykte
ogsa tilfredshet med leerernes kompetanse og matlagingsferdigheter. Kombina-
sjonen av et lavt kunnskapsniva i mat og helse pa 1.—4.trinn og egne livserfaringer
var faktorer som ble vektlagt i denne vurderingen: «x antall som husmor da, x
antall ar» (KL2). Dette er kanskje en av grunnene til at Beinert et al. (2021)
avdekket en uoverensstemmelse mellom fagplan og faktisk undervisning, der
praktisk matlaging ble prioritert fremfor kunnskap om ernearing, med mer fokus
pa «hvordan» enn pa «hvorfor». | vare intervju ble det ikke avdekket om
kunnskapen leererne tillegger seg, relateres til kunnskaper pa det personlige plan,
til teoretiske fagkunnskaper, eller om det dreier seg om den pedagogiske
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formidlingsevnen i faget. Basert pa sitatene relateres kunnskapen mest sannsynlig
til det personlige plan. Larernes oppfattelse av egne kunnskaper om mat og helse
som tilfredsstillende bgr derimot undersgkes naermere, da tilfredshet kan fare til
en manglende sgken etter ny kunnskap og lite utviklende undervisning. Ifelge
@vrebg (2019) er relevant fagutdannelse ngdvendig for a kvalitetssikre faget og
slik hindre at mat og helse reduseres til et matlagingskurs.

Timetallet i faget og hvorvidt faget er timeplanfestet vil ha betydning for
hvordan faget oppfattes, influere prioriteringen av faget og videre reflektere fagets
status. Resultater fra Veka et al. (2020) viste at mat- og helsefaget aldri hadde
veert pa agendaen i mgter med ledelse og skoleeier. | vare intervjuer med ledelsen
fant vi at teoretiske fag som matematikk, engelsk og norsk var prioritert framfor
PE-fagene. Spgrreundersgkelser har tidligere vist at bade laerere og elever opp-
fatter dette faget som et «mindre viktig» praktisk fag, og studien utfart av Holthe
et al. (2013), viste at ogsa elever pa 6. trinn er av den oppfatning at de viktige
fagene er norsk, matematikk og engelsk.

Maten undervisningen er organisert pa, om skolen tilbyr korte sekvenser med
mat og helse eller intensive perioder med lengre gkter, vil ha en betydning for
leringsutbyttet og hvordan elevene klarer & se sammenheng mellom faget og
hverdagsliv (Lindblom et al., 2013). | utgangspunktet er ikke mat og helse time-
planfestet til et bestemt trinn eller et bestemt timetall pa barnetrinnet. Enkelte
skoler unnlot derfor a sette faget pa timeplanen pa 1.—4. trinn. Istedenfor ble faget
inkludert i andre fag eller prosjekt. Ikke alle lzererne vi intervjuet hadde reflektert
over at mat og helse kunne fungere bra i prosjekt med andre fag, men fikk i lgpet
av intervjuet en gkt interesse for a jobbe tverrfaglig (Nordal, 2019, s. 62). Uten
fagkompetanse kan det vare vanskelig a se viktigheten av faget mat og helse.
Resultatene i denne studien viste imidlertid lite kobling mellom fagutdannede,
timeplanfestet undervisning og bruk av undervisningskjgkkenet som undervis-
ningsrom. Muligens var dette forarsaket av kort undervisningserfaring og
varierende engasjement for faget. Syv av skolene hadde satt av én time per uke til
undervisning i mat og helse, mens fire skoler ikke hadde definert et timetall. En
enkelttime i uken vil ikke gi elevene muligheter til praktiske oppgaver (@vrebg &
Engeset, 2020) og kan fare til at faget teoretiseres ved enkelte skoler (Nordal,
2019, s. 30). A samle elevene pa kjokkenet, dele i grupper og vaske hender tar tid,
men er ngdvendig far oppstart av en praktisk leksjon. Liten tid vil ogsa fare til at
elevene blir mer opptatt av sluttproduktet og det a bli ferdig i tide, enn av selve
leeringsprosessen (Lindblom et al., 2016). For a lgse denne utfordringen legges de
fleste mat- og helsetimene i blokk. To-tre timer sammenhengende undervisning
er ngdvendig for & kunne ivareta leereplanens intensjoner (Holthe, 2009). Det var
ogsa slik undervisningen var organisert ved de fleste skolene i denne under-
sgkelsen. Liten tid til & gjennomfare leksjonen vil ogsa pavirke elevenes mulighet
til & planlegge, utfare og vurdere maltidet, i tillegg til & kunne fare til en amper
stemning i gruppene (Lindblom, 2016).
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Hvilket arstrinn undervisningen i mat og helse gjennomfares pa, vil ogsa
kunne influere pa leeringsutbyttet. Den stgrste utfordringen for leererne var lavere
kompetanse enn forventet hos majoriteten av elvene. Det kan derfor veere for-
delaktig a legge undervisningen til 4. trinn grunnet elevenes erfaring og moden-
hetsniva. Undervisning pa 4. trinn vil ogsa gi kortere intervall inntil elevene igjen
far undervisning i mat og helse pa mellomtrinnet.

Lererne var positive til flere undervisningstimer i faget, men sa ikke pa dette
som et reelt alternativ, da disse timene eventuelt ma tas fra et annet fag. Tverr-
faglig samarbeid ble sett pa som en mer realistisk lgsning for a fa satt mat og helse
pa timeplanen, men det var lite tverrfaglig samarbeid pa skolene vi besgkte.
Dersom undervisningen var knyttet opp mot tverrfaglige prosjekt, var dette gjerne
I forbindelse med hgytider, fest, utedag eller prosjekt med naermiljget (gards-
besgk, samarbeid med lokale foreninger). Spesielt rundt paske og jul ble det
organisert mye praktisk aktivitet pa kjokkenet (kakebakst) og i klasserommet
(paskefrokost).

Miiller og Harman (2008) pastar at faget mat og helse har lavere status enn
flere andre skolefag, noe som reflekteres ved ressurstildeling, rom, utstyr og
undervisningsmateriell. Vare funn stgtter denne pastanden gjennom funn der
undervisningen ofte gjennomfares i lite funksjonelle undervisningskjgkken og
med fa tilgengelige laeringsressurser (Ask et al., 2020). Flere av lererne uttrykte
begrensninger i menyen grunnet lavt budsjett, da nearingsrike matvarer og
spesialkost ofte har en hgyere kostnad. Ledelsen opplevde derimot fa foresparsler
om gkonomisk tilskudd; innkjgp ble ofte begrenset av lzererne selv og deres egne
oppfatninger av hva et ansvarlig budsjett i mat og helse burde veere. Larernes
uttalelser bekrefter at de selv legger begrensninger pa egne innkjap, da ti av tolv
skoler i utgangspunktet ikke hadde noen gkonomiske rammer. Fagkompetanse i
mat og helse kan gjare det lettere & fremme faglige argument angaende innkjgp.

Holthe og Wergedahl (2013) uttrykker ngdvendigheten av tilgang til under-
visningskjekken for & kunne oppfylle kompetansemalene i faget. Dette kan by pa
utfordringer, da flere skoler har begrensninger i kapasiteten pa undervisnings-
kjokken. Mellomtrinnet blir ofte prioritert framfor barnetrinnet, noe som igjen
legger faringer for planlegging av egen undervisning (Ask et al., 2020). Sammen-
lignet med aktiviteten pa et undervisningskjokken vil de fysiske rammene i et
vanlig undervisningsrom begrense aktiviteten (Lindblom et al., 2013). En av
skolene hadde flere undervisningskjgkken, tilhgrende ulike trinn, noe som ga flere
muligheter for organiseringen av mat- og helseundervisningen. Antall elever pa
kjokkenet vil ogsa veere styrende for muligheter for praktisk arbeid. Ifglge inter-
vjuene var 12 elever samlet pa kjgkkenet et gunstig antall, og organiseringen kan
da fglge familiemodellen (Lgvaas, 2009).

Til tross for lik kontekst kan handlingsrommet til leereren oppleves ulikt, basert
pa egne erfaringer i skolen (Imants, Wubbels & Vermunt, 2013). Maltidet er en
viktig pedagogisk leeringsarena for elevene (Veka, Wergedahl & Holthe, 2018),
og dersom lareren har et sterkt personlig snske om a undervise pa kjekkenet, vil
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det ofte finnes lgsninger. CL2 uttalte: «Det er sikkert noen ledige timer, sa hvis
man tar det opp [...]». En kan anta at leerere med studiekompetanse i faget i starre
grad vil etterspgrre bruk av undervisningskjekkenet som undervisningsrom, ogsa
for 1.-4. trinn. Klassene uten tilgjengelig undervisningskjgkken benyttet klasse-
rommet, neromradet eller inkorporerte faget i andre fag. Klasserommet kan
fungere bra som laeringsarena for enkle, utforskende arbeidsoppgaver, men
prosesser i matlagingen bgr ogsa inkluderes i mgtet med faget. Naturen er en
allsidig undervisningsarena, og uteskole muliggjer praktisk matlaging, tverrfaglig
samarbeid og muligheter for a nd kompetansemalene uten tilgang pa under-
visningskjgkken (Aadland, 2019). Til tross for at enkelte skoler hadde gammelt
undervisningskjekken og minimalt med utstyr ble ikke dette oppfattet som noe
stort problem av leererne. Behovet for spesialutstyr pa barnetrinnet er begrenset,
da begynneropplaringen har fokus pa matpakken, hygiene og grunnleggende
matvarekunnskap. Et stgrre problem var flerbruk av undervisningskjgkkenet, noe
som farte til et kontinuerlig sgk etter feilplassert og manglende utstyr. Ifglge
Lassen (2020) kan feil og mangler pa utstyr og redskaper vere sa omfattende at
det over tid krever spesielle hensyn i planleggingen av undervisningen. Under-
visningskjekkenet bar sees pa som et spesialrom med krav om spesialkompetanse
far bruk, men slik situasjonen er i dag benyttes rommet av flere leerere og elever
I skoletiden, ansatte i skolefritidsordningen og elever etter skoletid, i tillegg til at
rommet ofte leies ut til ulike private arrangement. Et annet, praktisk problem pa
flere skoler var undervisningslokaler med haye benker og hagyt plasserte overskap.
Hev/senk-benker og en innredning uten overskap letter arbeidet pa undervisnings-
kjokkenet pa barnetrinnet. Ved planlegging av framtidige undervisningskjgkken
er dette hensyn som ma tas med i planleggingen (Ask et al., 2020). Det er pa hagy
tid & gi rom for ogsa de minste pa undervisningskjgkkenet i skolen.

| studien benytter 5 av 12 skoler uteundervisning, ofte som et alternativ til
klasseromsundervisning, grunnet begrenset kapasitet pa undervisningskjekken.
Det kan derfor vaere nyttig a inkludere bade skolens ressurser, nseromradet og
samarbeid med eksterne aktgrer i planleggingen av undervisningen. Basert pa
denne informasjonen vil det i videre studier veaere nyttig a se naermere pa bade
indre skoleforhold og ytre faktorer relatert til skolekulturen og betydningen for
mat- og helseundervisningen pa 1.-4. trinn. Beinert et al. (2020) peker pa liten tid,
manglende utstyr, lite funksjonelle rom og gkonomi som de viktigste utford-
ringene for den gode mat- og helseundervisningen. Alle forespurte leerere mente
derimot at engasjerte leerere var viktigste premiss for leering, og kun 79 % mente
formelt kvalifiserte leerere var viktig i denne sammenhengen (Beinert et al., 2020).
Malet med mat- og helseundervisningen er at gode valg i undervisningen vil fare
til bedre personlige valg i forbindelse med matvareinnkjap og kost utenfor skolen.
Enkelte studier viser at kunnskap ervervet i mat- og helseundervisningen har be-
tydning i voksen alder (Worsley, Wang, Yeatman, Byrne & Wijayaratne (2016),
mens andre viser liten effekt (Lichtenstein & Ludwig, 2010). Som mat- og
helselarer er det viktig a tro pa at den innsatsen en legger ned i faget vil veere
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nyttig for elevene gjennom livet. Nar det gjelder a vare et helsefremmende fag,
kan elevens bakgrunn vaere en av de stgrste utfordringene (@vrebg, 2019).
Sammenliknet med tidligere deltar feerre barn i matlagingen hjemme grunnet
manglende tid, kunnskap og ferdigheter til a lage et ernaringsriktig hjemmelaget
maltid (Lichtenstein & Ludwig, 2010). Selv definisjonen pa «hjemmelaget» er i
endring, og enkelte vil definere oppvarming av ferdigmat hjemme som «hjemme-
laget» (Trubek et. al., 2017). Framtidens mat- og helseundervisning ber fokusere
pa hvordan elevene kan fg seg selv, og etterhvert sin familie, i det naermiljget en
vokser opp i, med fokus pa raske, naringsrike og smakfulle maltider (Lichtenstein
& Ludwig, 2010). Selve prosessen ma vere viktigere enn sluttresultatet (Trubek
et al., 2017). «Sunt» har blitt et negativt ladet ord og blir sjelden koblet med
smakfull mat. Det er viktig a vise elevene koblingen mellom sunn mat, smakfull
mat og rask tilberedningstid. Faget ma vaere praktisk og ta for seg hvilke ravarer
som bgr velges, hvor en finner disse, hvordan en skal tilberede dem, barekraft,
innhold av naringsstoffer og hvordan disse virker pa kroppen. Her er de psykiske
effektene like viktige som de fysiske. Individ uten kunnskap, ferdigheter og
motivasjon til & lage hjemmelaget mat er ogsa blant dem som ikke nar anbefalt
inntak av frukt, grent og andre viktige naeringsstoffer (Larson et al., 2006; Utter,
Denny, Lucassen & Dyson, 2016; Trubek et al., 2017). Dette er igjen et argument
for a styrke mat- og helseundervisningen i skolen.

Denne studien har noen styrker og svakheter det ma tas hensyn til nar dataene
tolkes. En svakhet med studien er at fa skoler inngar i datamaterialet. Resultatene
kan derfor ikke gis allmenn gyldighet, men kan likevel gi et bilde av hvordan
situasjonen er for mange mat- og helselarere i mgte med faget pa barnetrinnet.
Utvalgte skoler var alle praksisskoler for universitet/hgyskoler, noe som kan ha
hatt en innvirkning pa resultatene, men i sa fall ville en ha forventet a finne en
hayere andel leerere med studiekompetanse og engasjement i faget pa disse
skolene. Vare resultat sammenfaller derimot bra med nasjonale undersgkelser,
noe som indikerer at utvalget av skoler er representativt for landet. En styrke er at
data ble samlet inn i alle landsdeler og at lerere og ledelse ble stilt samme
spgrsmal.

Konklusjon

Til tross for kort undervisningserfaring og manglende formell studiekompetanse
i mat- og helsefaget, mente bade laererne og ledelsen at egne erfaringer og egen
interesse for faget var tilstrekkelig til & undervise i faget pa 1.—4. trinn. Kompe-
tanse i faget har imidlertid store implikasjoner for hvordan leereplanen tolkes og
undervisningen utgves, og vare resultater tilsier at behovet for etterutdanning av
lerere er stort og ngdvendig. Undervisning i mat og helse av leerere med formell
studiekompetanse vil kunne bidra til a sikre et minimum av praktisk og teoretisk
kunnskap hos elevene, noe som er ngdvendig dersom faget ikke kun skal bli et
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«kosefag». Fokus i undervisningen bgr veere pa anvendt kunnskap og hvordan
nytte kunnskap om ernaring og praktisk matlaging i egen hverdag for a oppna
bedre psykisk og fysisk helse. Kombinasjonen av kunnskap om ernaring og
ferdigheter i matlaging vil ruste elevene til & ta fordelaktige fremtidige matvare-
valg. Det kan gi mat og helse gkt fokus i skolen. Faget undervises i dag ofte av
kontaktlaerer i et tilfeldig antall timer. For a tilby elevene den mat- og helse-
undervisningen de har krav pa, bar det innfares minimum 15 studiepoeng obliga-
torisk mat- og helseundervisning i Grunnskolelererutdanningen 1.—7. trinn med
fokus pa nybegynneropplering, skolemaltid og anvendt kunnskap. | fag- og time-
fordelingen burde det veere nasjonale fagringer for et minimum antall under-
visningstimer pa 1.—4. trinn. Til tross for store variasjoner i rammefaktorene for
undervisning i mat og helse mellom deltakende skoler og lzrere, ansa verken
lererne eller ledelsen fa undervisningstimer, gammelt utstyr, begrenset tilgang pa
kjokken eller lite kjennskap til gkonomisk spillerom som utfordringer. Skolene
ma tilby tilpassede undervisningskjokken med relevant utstyr og akseptable
gkonomiske rammer for innkjap av kvalitetsravarer, slik at alle elever tilbys like
muligheter til faglig praksis og leering i trad med fagets intensjoner.

Takk

Prosjektet er stgttet av Gjensidigestiftelsen. Gjensidigestiftelsen er Norges starste
finansstiftelse og har to hovedoppgaver, hvorav den ene er a dele ut statte til
samfunnsnyttige formal, blant annet innen kosthold. Landslaget for mat og helse
i skolen mottok statte for & kartlegge mat- og helseundervisningen pa 1.—4. trinn.
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