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Och om nu ndan undrar hur mycket
salt det ska vara

Sd borjar jag hdlla nu
Och slutar nu

Viyrynen (2017)



Hogskolan
Kristianstad
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Artikelforfattarnas bidrag

Studien i sin helhet designades av Albina Granberg tillsammans med handle-
darna. Studien bestar av tva datainsamlingar — en klassrumsstudie och en in-
tervjustudie. Klassrumsstudien &dr en observationsstudie av elever och ldrare
under matlagningslektioner i hem- och konsumentkunskap. Intervjustudien
bestar av intervjuer med legitimerade larare som undervisar eller har undervi-
sat i hem- och konsumentkunskap pa grundsérskolan.

Artikel I: De medfoljande observationerna (klassrumsstudien) genomfordes
av Albina Granberg. Dataanalys gjordes huvudsakligen av Albina Granberg
men under handledning av Ylva Mattsson Sydner, Géran Brante och Hanna
Sepp. Albina Granberg var ansvarig for skrivande och revidering av artikeln,
i samarbete med Ovriga forfattare.

Artikel II: De medf6ljande observationerna (klassrumsstudien) genomfordes
av Albina Granberg. Dataanalys gjordes huvudsakligen av Albina Granberg
men under handledning av Ylva Mattsson Sydner, Goran Brante och Viktoria
Olsson. Albina Granberg var ansvarig for skrivande och revidering av artikeln,
i samarbete med Ovriga forfattare.

Artikel III: Albina Granberg genomférde datainsamlingen (intervjustudien)
och vidare ocksa dataanalys. Ylva Mattsson Sydner och Viktoria Olsson
bistod med handledning och granskning under hela arbetet. Albina Granberg
var ansvarig for skrivande och revidering av artikeln, i samarbete med ovriga
forfattare.

Artikel IV: Artikel 4 bestér av material fran bade klassrumsstudien och inter-
vjustudien. Albina Granberg analyserade det gemensamma datamaterialet och
Ylva Mattsson Sydner, Viktoria Olsson och Karin Hoijer bidrog med kritiska
reflektioner och dterkoppling. Albina Granberg var ansvarig for skrivande och
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Tack!

“"Man skulle sdga att vi médnniskor dr som grét. Forst dr vi som de smd
havregrynen. Vi dr smd, torra, skora och ensamma. Men sen kokas vi ihop
med de andra havregrynen och vi blir mjuka och kokar ihop sd att det ena
grynet inte kan skiljas fran det andra. Vi klibbar ihop och blir ndstan upplésta.
Men tillsammans blir vi en stor grét. Som dr varm, god och nyttig. Ganska
vacker ocksd. Jag tycker faktiskt att grot dr vacker. Ja, dd dr vi inte smd, torra
och isolerade lingre. Istillet dr vi mjuka, varma och sammanklibbade. Da dr
vi en del av ndgot som dr storre dn oss sjdlva.

Och ibland kdnns ju livet som en enda stor grot. Tycker ni inte det?

Forlat, jag star och drommer. Skall ni ha en klick?”

(citat ur filmen Tillsammans av Lukas Moodysson)

Groten &r klar! Ni 4r ménga som fortjanar ett tack.

Stort tack till min huvudhandledare, Ylva Mattsson Sydner, professor och pre-
fekt vid Institutionen for kostvetenskap, Uppsala universitet, for att du med
varm och professionell hand har lett mig framéat i avhandlingsarbetet. Tack for
att du, trots det geografiska avstandet mellan oss, alltid fatt mig att kinna mig
néra dig och dina tankar. Viktoria Olsson, lektor i mat- och maltidsvetenskap,
Hogskolan Kristianstad, har varit min bihandledare vilket jag varit vildigt
glad over. Tack for att du bidragit med din kompetens och din sprakkunskap
och tack for alla dina “’varfor’-fragor som berikat mitt tinkande.

Mina tidigare handledare Hanna Sepp och Goéran Brante, ni ska ha tack for att
ni sa frikostigt delade med er av er kunskap om barn, mat och ldrande. Tack
till Marianne Pipping Ekstrom, docent vid Goteborgs universitet och Péivi
Palojoki, professor, Helsingfors universitet for 1asning, granskning och virde-
fulla kommentarer vid mittseminarium och slutseminarium.

Jag har haft forménen att ingd i den Nationella Forskarskolan for hem- och
konsumentkunskap, NFHK. Stort tack till Christina Fjellstrom, professor eme-
rita och forskarskolans rektor, for allt ditt engagemang och all kunskap du
bidragit med under dren. Och framfor allt, tack for att du alltid lyssnat pé oss
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doktorander. Att ingad i en forskarskola har manga fordelar, men det allra
storsta dr kanske att vara en del av ett ssmmanhang. Sa tack, kéra doktorand-
véanner - Ingela Bohm, Lolita Gelinder, Emmalee Gisslevik, Marie Lange och
Emma Oljans for den hér resan! Och Marie — tack for en alldeles sérskilt fin
vanskap. Véra periodvis dagliga (!) telefonsamtal har skdnkt mig gladje och
styrka.

Jag har varit lite hédr och dir under detta avhandlingsarbete, anstdlld vid Hog-
skolan Kristianstad, antagen vid Institutionen for kostvetenskap vid Uppsala
universitet, och sa har jag till pa kopet bott bade i Malmé och Umeé. Vid hog-
skolan Kristianstad har jag varit en del av &mnesgruppen for mat- och mal-
tidsvetenskap och ni ska alla ha ett stort och varmt tack. Tack till forsknings-
miljon MEAL f6r vara intressanta sammankomster. En alldeles sdrskilt stor
kram till Anna Bryntorp, dlskad vén, kollega och rumskamrat. Tack for att du
forgyllt s ménga dagar med mig.

Pé Institutionen for kostvetenskap vid Uppsala universitet har jag medverkat
pa ménga hogre seminarier som givit mig mycket att tdnka pa, och det ar jag
glad over. Tack till er alla — nuvarande och davarande doktorander — for en
del i er gemenskap. Tack ocksa till alla seniora forskare for glada tillrop och
vérdefull granskning av min forskning, fran uppstart till slutfas. Och sa en
kram till Helena Elmstahl, professor vid institutionen. Ingen har som du f6ljt
mig fran allra forsta borjan! Tack till Ingela Marklinder och Margaretha
Nydahl, studierektorer for forskarutbildningen.

Jag har haft forménen att fa spendera en del av min tid vid Institutionen for
kostvetenskap vid Umed universitet. Varmt tack till prefekt Cecilia Olsson,
studierektor Annica Nylander, och alla ni andra, for att ni med 6ppna armar
tog emot mig och erbjod mig savil ett eget litet rum som formiddagskaffe,
kndckebrdd, julbord och deltagande i era kostvetenskapliga seminarium. Till
mina doktorandkollegor i Umea — Cecilia Lindblom, Linda Berggren, Ingela
Bohm och Sofia Rapo — tack for er nérvaro, alla samtal och sammankomster.
Ett sérskilt tack till dig Sofia, for att du var pa plats pa institutionen den dér
sommaren da jag for en stund forlorade marken under mina fotter. Linda och
Sofia, tack for att ni i den varmaste av somrar atog er att korrekturldsa manus!
Tack ocksa till professor Agneta Hornell for alla ganger du tagit dig tid.

Tack alla barn och ldrare som medverkat 1 studien!
Tack till Brukets kollektiv i Malmo — och alla ni som bodde dar samtidigt som
jag — Linus, Fia, Jonas, Christophe och Marcus, och alla ni som bodde en kor-

tare tid i véintan pa nagot permanent och en trygghet. Tack for en annan skol-
ning dn den akademiska, tack for kampen.
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Tack till mina vanner for att ni funnits runt mig pa alla mojliga sitt och vis —
Maria, Anna, Olle, Axel, Therese, Emma, Elin, Kalle, Maria, Henrik, Karo-
lina, Calle och Josefin. Tack Henrik for all hjdlp med det grafiska. Tack ocksa
till finaste grannarna — Per, Marija, Par, Emilia och ni andra. Tack for kaffet
och samtalen pa gatan om kvéllarna som méanga ganger fatt mig att landa och
ladda om. Och tack Per, for att du en varm dag i maj klackte ur dig ’vad ar det
med hemkunskapsfroknar och recept egentligen?”. Du fick mig att tinka ett
varv extra. Kanske aterfinns svaret i den hir avhandlingen.

Mina svérforildrar, Lena och Peter, tack for hjélp i vardagen med hamtningar
pa forskolan, sondagsmiddagar, husrenoveringar och for att ni med genuin
gliadje laser om Alfons for hundrade gangen med barnen. Tack ocksa for den
goda smaken att kopa sommarstuga i Spanien, nu kommer vi!

Tack till mamma Kathy och Anders for stindig uppmuntran, javlar anamma,
kravlds kidrlek och er tro pa mig. Tack mamma for att du fyller frysen med
bullar, brod och saft och tack for att du lart mig att inte skjuta upp saker.
Tack till mina storebroder Pontus och Petrus, ni har lért syrran att se mer till
mojligheter 4n begransningar.

Marcus, tack for maten! Och tack for tdlamodet, omsorgen, kirleken, me-
ningen och ljuset. Jag kanske &r hem- och konsumentkunskap i teorin, men du
ar det sannerligen i praktiken. Jag dlskar dig. Puss!

Tack Svante och Stig, vara édlskade sma barn. Tack Svante, for att du varje
morgon vid frukostbordet, bland smulor och utspilld havremjolk nyfiket fra-
gar, ’vad blir det for middag idag, mamma?”. Tack Stig for att du ater. Ni
paminner mig om essensen hér i livet; att dta tillsammans med dem en &lskar.
At gott och fortsitt dansa.

“"Dom vill ldra dig att krypa, att ga i takt. Dom vill ldra dig marschera, att std
givakt. Std pd rad och klappa hénder, for sakens bdsta hdlla med. Ldra dig
hur vinden vinder, for sakens bdsta gd pd led. Dom vill ldra dig att ljuga, ndr
det tar emot, ldra dig bocka och att buga, for nagon idiot.
Jag vill ldra dig att dansa”

(Bo Kaspers Orkester)

Nu sitter jag pa kaffet.

Albina
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Avhandlingens utgangspunkt och disposition

Den hir doktorsavhandlingen syftar till att forsta matlagning och bakning? i
hem- och konsumentkunskap pé grundsérskolan. Studien baseras pa empiriska
datamaterial dér undervisningens innehall i samband med matlagningsprakti-
ker studerats utifran ett sociokulturellt perspektiv. Min akademiska bakgrund
paverkar hur jag tolkar min omvarld, och dirmed &ven resultaten i den hér
avhandlingen. Forutom att jag ldst genusvetenskap och enstaka kurser i kost-
vetenskap, r jag legitimerad larare i hem- och konsumentkunskap och har nu
studerat den specifika kontexten’. Min bakgrund innebér ddrmed att jag har en
forforstaelse av hem- och konsumentkunskap, skola och larande.

Avhandlingen &r en sa kallad sammanlidggningsavhandling. Det innebér att
den inleds och halls samman med hjélp av en ramberittelse. Dartill kommer
de fyra artiklar som avhandlingen utgdrs av. Tre av dessa artiklar dr publice-
rade 1 vetenskapliga tidskrifter, den fjarde artikeln &r inskickad till en tidskrift.
Ramberittelsen bestér av sju kapitel. I det forsta kapitlet ges en introduktion
till det svenska skolvidsendet, grundsérskolan och hem- och konsumentkun-
skap, som kan ses som studiens primira kontext. Kapitlet avslutas med att
studiens syfte och artiklarnas delsyften presenteras. I det andra kapitlet, bak-
grunden, presenteras relevant forskning om matkultur, matlagning och recept.
Studiens teoretiska utgangspunkt, det sociokulturella perspektivet, presenteras
i kapitel tre. Det fjarde kapitlet redovisar studiens metodologiska utgangs-

2 Med matlagning 4syftas bide matlagning och bakning, men genomgéende i avhandlingen an-
vinds fortsdttningsvis bara termen matlagning.

31 den hér avhandlingen &terfinns begreppet kontext ett flertal gdnger. Med kontext asyftas hir
de ménskliga aktiviteter och sociala situationer - hur vi agerar och kommunicerar, som &r bruk-
liga i ett visst sammanhang eller en viss miljo (Séljo, 2000). Begreppet kontext kan ocksé for-
stas pé flera nivaer, som fysisk, kommunikativ och historisk och som en kombination av dessa
(Duranti och Goodwin, 1992). Den kontext som &syftas i den hér studien 4r en hem- och kon-
sumentkunskapskontext som kan beskrivas som sévil fysisk och kommunikativ som historisk.
Den fysiska kontexten &r det (klass-) rum dédr hem- och konsumentkunskapsundervisningen
bedrivs. I det rum kommunicerar och interagerar personer i aktiviteter pa det sitt som anses
vara brukligt for vad kontexten tillater. Ett konkret exempel &r att eleverna dr medvetna om att
i hem- och konsumentkunskapskontexten sa dr det vanligt forekommande att tvitta hdanderna,
anvinda forklade, ldsa recept och samarbeta med andra elever, medan det i andra skoldmnes-
kontexter, sésom matematiken, ser ut pa ett annat sétt.
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punkt, de metoder som har anvénts och etiska dverviganden. I det femte ka-
pitlet presenteras resultat. I kapitel sex diskuteras sévil studiens resultat som
studiens trovérdighet. I kapitel sju hittas studiens slutsatser och implikationer
for fortsatt forskning och praktik. Avslutningsvis aterfinns referenser.
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Att skolas 1 matlagning i det svenska
utbildningsystemet

Skolvidsendet i Sverige innefattar flera olika skolformer; grundskola, grund-
sdrskola, sameskola och specialskola. Sedan 1962 ar grundskolan obligatorisk
for alla barn (Linde, 2000) och hosten 2018 blev ocksa forskoleklassen obli-
gatorisk (Prop. 2017/18:9, 2017). En decentraliseringsreform (Prop.
1989/90:41, 1989) som realiserades 1994 innebar att styrning och finansiering
for skolan forflyttades frén staten till respektive kommun (Jarl och Ronnberg,
2015). Oavsett skolform sé finns det en tydlig central styrning som reglerar
skolans verksamhet genom olika foreskrifter. Skolan lyder under skollagen,
vilken beslutas av Sveriges riksdag (Utbildningsdepartementet, 2010). Laro-
planen, som faststills av regeringen, ar det dokument som beskriver skolans
virdegrund och de mal som skolan som helhet ska arbeta mot. I liaroplanen
finns ocksa kursplaner till varje skoldmne med bland annat kunskapskrav som
eleverna ska uppné (Skolverket, 2017a). Till varje kursplan finns ocksa ett
kommentarmaterial som syftar till att ge en djupare insikt i skoldmnet och hur
det kan forstas (Skolverket, 2011a). Styrdokumenten &r ideologiska doku-
ment, paverkade av politiska incitament och kan dérfor forstds som en speg-
ling av samhéllet och rddande tidsanda (Melstad, 2015, Mglstad och Hansén,
2013).

Frén obildbar till bildbar — grundsérskolans framvéxt

Grundsérskolan har sin bakgrund i det sociala samhéllsbyggande som pabor-
jades pa 1800-talet och kom att prigla Sverige under hela 1900-talet. Idéen
var att alla barn, oavsett bakgrund eller behov, skulle utbildas for att kunna
arbeta och tjdna samhéllet (Berthén, 2007). Parallellt med folkskolan inrétta-
des anstalter (”sinnessldanstalter”), privata sdvil som i landstingens regi, dér
barn som, med datidens terminologi, ansags vara defekta, sinnessléa och
obildbara fick gi (Ostlund, 2012). Personer med funktionsnedsittning hade
fram tills d& utgjort en marginaliserad och i méanga fall fortryckt grupp med
sma mojligheter till inflytande (Reren, 2007). I mitten av 1900-talet fordndra-
des synen pa personer med funktionsnedséttning och det blev 6nskvért att de
skulle leva ett sd integrerat och “normalt” liv som mojligt. 1955 uppkom be-
teckningen grundsarskola och succesivt borjade synen pé de som en gang setts
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som obildbara att fordndras till att de istdllet sdgs som bildbara (Grunewald,
2009). I slutet av 1960-talet lanserades normaliseringsprincipen av Nirje
(2010) vilket innebér att personer med funktionsnedséttningar har rétt att leva
ett sd normalt liv som mojligt. Personer med funktionsnedséttningar skulle
ocksa erkdnnas som sjdlvstandiga individer. Normaliseringsprincipen bestar
av atta bestandsdelar och handlar till exempel om rétten till normal dygnsrytm
med regelbundna méltider och tid for aterhdmtning, normal arsrytm med savil
firande av hogtider och semester och normal ekonomisk standard och social
trygghet. Normalisering kan ocksa sdgas ha péverkat skolvdsendet och vis-
ionen om en skola for alla (Gadler, 2011) och manifesteras bland annat i att
de olika skoldmnenas kursplaner &r relativt lika oavsett om de géller grund-
skolan eller grundsédrskolan.

Grundsérskolan idag

Grundsérskolan dr en obligatorisk skolform for elever som beddms inte kunna
na upp till grundskolans kunskapskrav. Alla elever pa grundsérskolan genom-
gar en utredning bestadende av fyra delar; pedagogisk, psykologisk, medicinsk
och social beddmning. En lindrig intellektuell funktionsnedséttning definieras
enligt DSM-5 (Diagnostic and Statistical Manual of Mental Disorders) utifran
tre kriterier, 1) brister i intellektuell funktion, vilket bland annat paverkar indi-
videns formaga till abstrakt tdnkande, problemldsning och teoretisk inlérning,
i1) brister i adaptiv formaga, att kunna klara det “dagliga livet” till exempel
kognitivt och socialt samt iii) att dessa svarigheter har sitt ursprung under in-
dividens period for utveckling (American Psychiatric Association, 2013). Det
finns en stor variation betrdffande vilka specifika nedsittningar en person med
intellektuell funktionsnedséttning har och vad det innebér i dennes dagliga liv
(Arvidsson, 2016). Om eleverna har en mattlig till grav funktionsnedséttning
som innebdr att eleverna inte bedoms klara grundsirskolan, finns inriktningen
traningsskolan* (Skolverket, 2002). Idag gar merparten av alla barn med lind-
rig intellektuell funktionsnedsittning nio skolar, med mojlighet till ett tionde,
valfritt ar (Berthén, 2007). Méanga barn pa grundsérskolan dr integrerade i
grundskolan genom att de har ett eller flera skoldmnen i grundskolans regi
(Berthén, 2007, Carlbeck-kommittén, 2003). Begreppet integrering har ofta
fatt kritik da det skapar en dikotomi av "vi och dom™”. Ibland kan en integre-
ring i skolan leda till 6kad segregation dé en integrerad elev kan ses som av-
vikande frdn gingse norm, vilket inte &r socialt fordelaktigt for eleven
(Emanuelsson, 1996). Darfor bor all integrering ske med elevens intressen och

*1 triningsskolan finns inte skolimnen som i grundskolan och pa grundsirskolan. Istillet finns
amnesomraden, till exempel dmnesomradet vardagsaktiviteter. Vardagsaktiviteter har manga
likheter med skoldmnet hem- och konsumentkunskap.

5 1 vissa fall anses det mer limpligt att prata om inkludering och att elever da ér inkluderade i
grundskolan (Nilholm och Goransson, 2013).
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behov i fokus (Tideman, 2004). Nir elever &r integrerade 1 grundskolan, ofta
i de praktisk-estetiska skoldmnena, innebir det att ldrare som undervisar i
grundskolan behover kunskap om pé vilket sétt elevernas funktionsnedsétt-
ningar paverkar deras mojligheter att ldra, och pa vilka sétt undervisningen
kan anpassas. Det dr rektorn och ldrarens ansvar att ta hinsyn till att de inte-
grerade eleverna far den undervisningen som de har rétt till beroende pa vilken
skolform de tillhor (Skolverket, 2015a). Integrering kan ocksa vara omvéand,
att en elev ar placerad i grundskolan men har vissa lektioner eller skoldmnen
pa grundséarskolan (Skolverket, 2015a). Elever pa grundsérskolan laser samma
skoldmnen som barn i grundskolan (Skolverket, 2017b), men har generellt fler
timmar i praktisk-estetiska skoldmnen, likt hem- och konsumentkunskap,
sl6jd och bild, dn de teoretiska skoldmnena. Elever pa grundsirskolan har ratt
till 525 timmar undervisning i hem- och konsumentkunskap, medan elever pé
grundskolan har 118 dito, fordelat pa en niodrig skoltid (Skolverket, 2017c).

Den svenska forskning som handlar om den pedagogiska verksamheten och
lektionernas innehall pa grundsérskolan &r begrdnsad (Reichenberg, 2012).
Molin (2004) har i sin avhandling studerat den svenska gymnasiesérskolan.
Genom en filtstudie har han f6ljt bade elever och ldrare och undersokt elever-
nas grad av delaktighet i skolan. Elevers tillhdrighet i gymnasiesirskolan ar
ocksa undersokt av Mineur (2013). Berthén (2007) anlédgger ett verksamhets-
teoretiskt perspektiv pa grundsirskolan och undersoker i sin avhandling bade
grundsérskolan men ocksa triningsskolan. Tréningsskolans pedagogiska
praktik dr undersokt i en avhandling av Ostlund (2012).

Det finns flera internationella studier gjorda som belyser personer med intel-
lektuell funktionsnedséttning och deras mojligheter att ldra sig laga mat. [ en
litteraturdversikt av Mechling (2008) framkommer det att forskningen i hog
grad fokuserat pa olika tekniska 16sningar for matlagningsinstruktioner, sdsom
videofilmer (Graves et al., 2005, Taber-Doughty et al., 2011). En litteraturd-
versikt av Lancioni och O'Reilly (2002) gor gillande att studier om matlag-
ning och personer med intellektuell funktionsnedséttning ofta inbegriper bild-
stod, antingen digitalt eller i form av "recept-kort”. Dock har matlagning i den
kontext som hem- och konsumentkunskap utgor inte studerats, varken i grund-
skolan eller pa grundsérskolan.

Hem- och konsumentkunskap

Hem- och konsumentkunskap har sitt ursprung i vad som under 1800-talet
kallades for huslig utbildning. Huslig utbildnings framvéxt kan sigas vara
sprungen ur fyra parallella hdndelser; vetenskapliga upptickter med fokus pa
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ndringsldra (Levenstein, 1980), social utveckling, kvinnors kamp for jam-
stilldhet/feminism och nya pedagogiska idéer med fokus pa allas rétt till ut-
bildning (Benn, 2012). I slutet av 1800-talet etablerades flera skolkdks- och
hushéllsseminarier, och det &r hdr som hem- och konsumentkunskapsédmnet
tar sin allra forsta borjan (Hirdman, 1983). Enligt Johansson (1987) sags hus-
lig utbildning av vissa som en kvinnlig motsvarighet till virnplikten. 1955 blir
hemkunskap ett skoldmne i folkskolan och realskolan. Det dr forst ar 1962
som kan ses som ett ordentligt startskott da skoldmnet blir obligatoriskt for
bade pojkar och flickor (Hjélmeskog et al., 2006).

Det nutida skoldmnet hem- och konsumentkunskap styrs, likt alla skoldmnen,
av en kursplan (Skolverket, 2011b) och skoldmnet tar sin utgdngspunkt i var-
dagslivet i hem och familj. Hem- och konsumentkunskap bestar av tre kun-
skapsomraden; i) mat, méltider och hilsa, ii) konsumtion och ekonomi och iii)
miljo och livsstil (Skolverket, 2011b). Skoldmnen kan forstds som egna kon-
textuella sammanhang som bar med sig en historia, traditioner, ritualer och till
viss mén ocksa ett sarskilt amnessprak (Siljo, 2000, Uljens, 2000). Den histo-
riska kontexten for skoldmnen &r ofta stark, vilket innebdr att traditioner, tan-
kesétt och uttryck ofta dr hart befdstade och tar lang tid att forédndra (Siljo,
2000). Skoldmnen som matematik och fysik kan historiskt hérledas till den
akademiska skoldmnesindelningen (Linde, 2000), medan exempelvis slojd
kan hirledas till hushallet (Johansson, 2002a). Skoldmnen dr inte neutrala,
utan péverkas av manga olika faktorer, sésom omgivande samhélle, politiska
incitament (se till exempel Bildtgard, 2002) och skolors organisation (Uljens,
2000). Frén ett utbildningssociologiskt synsitt kan skoldmnen ocksé ha olika
stark klassifikation, vilket innebér att skoldmnets innehall skiljer sig tydligt
och avgrinsat fran andra skolamnen (Bernstein, 2000). Hem- och konsument-
kunskap ér ett skoldmne med stark klassifikation genom styrdokumentens
tyngdpunkt pa att ge eleverna kunskap om och for livet i hem och familj. Det
g0r inte andra skoldmnen. Dock har skoldmnet en svag klassifikation i relation
till skolans organisation i och med att skolan sjilv kan vélja i vilken &rskurs
som eleverna ska ldsa hem- och konsumentkunskap (Hipkiss, 2014).

Hem- och konsumentkunskap é&r ett skoldmne som till sin karaktir kan ses
som kvinnligt kodat (Benn, 2012). Det kan forklaras utifran flera principer,
dels &mnets historia (Hjédlmeskog, 2000) och dels att hushallet och matlagning
historiskt har setts som en kvinnlig domén (Mennell, 1996). Vardagsmatlag-
ning, vilket ofta prioriteras i hem- och konsumentkunskap, ses ofta som négot
kvinnligt och privat (Hdijer et al., 2013), &ven om Neuman (2016) anser att
matlagning som aktivitet i hemmen blir allt mindre kénad. Att hem- och kon-
sumentkunskap som skoldmne ar kvinnligt kodat lyfts ocksa av (Hjdlmeskog,
2000), Petersson (2007) och Hipkiss (2014).
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Hem- och konsumentkunskap ar komplext och bestar av savél teori som prak-
tike, i Sverige (Skolverket, 2011b) men ocksé internationellt, till exempel i
Estland (Taar, 2017). Vad som inryms i hem- och konsumentkunskap inter-
nationellt (ofta kallat Home Economics) kan se olika ut. I manga lander, som
i Estland, ar slojd/handarbete en del av hem- och konsumentkunskap (Taar,
2017), likasé i Japan (Yoshiuchi, 2017), Saudiarabien (Alharbi och Renwick,
2017) och USA (Poirier et al., 2017). Oavsett skoldmnets karaktir sa dr mat-
lagning ofta en betydande del av undervisningen internationellt (Pendergast,
2012). Benn (2012) konstaterar att det i hem- och konsumentkunskap finns en
konflikt mellan & ena sidan teori och & andra sidan praktik fran vardagslivet
och elevernas erfarenheter. Liknande dilemma har sévil Hoijer (2013) som
Palojoki (2003) noterat. Det &r komplext att i ett skolamne undervisa om var-
dagsliv och familj — men for den skull inte gora det i dess “naturliga” miljo
utan i skolmilj6. Hoijer et al. (2011) har i sin studie sett att eleverna i under-
visningen upplever maten de tillagar i skolan som odkta, och inte alls som i
deras vardagsliv hemma. Det star i kontrast till skoldmnets syfte utifrén kurs-
planen — att ta sin utgdngspunkt i vardagslivet i hem och familj (Skolverket,
2011b). Hem- och konsumentkunskapsundervisning organiseras ofta sa att
eleverna arbetar tillsammans och bade Lindblom (2016) och Taar (2017) anser
dérmed att skoldmnet inbjuder till samarbete och samspel mellan elever.

Ett klassrum for hem- och konsumentkunskap

Ett klassrum for undervisning i hem- och konsumentkunskap ser ofta ut pa ett
annat sitt dn klassrum dér annan skoldimnesundervisning bedrivs. Med anled-
ning av skoldmnets praktiska aktiviteter, i synnerhet matlagning, behovs sér-
skild utrusning. Ofta har klassrummet dérfor olika kdksenheter med spis, ar-
betsbéank och skép dér eleverna kan laga mat tillsammans. Kyl, frys och skaf-
feri ar ofta gemensamt och skilt frn elevernas koksenhet. Vidare finns ofta
ett skrivbord till ldraren, med tillhrande whiteboard, och mdéblemang som
eleverna kan sitta vid, till exempel nir de éter sin maltid (Hoijer et al., 2013).
Pé enstaka skolor saknar klassrummen den utrustning som kravs for undervis-
ning i matlagning (Lindblom et al., 2013). Klassrum dér hem- och konsument-
kunskapsundervisning bedrivs har ofta en rumslig design som gor att eleverna
riktar sin uppmérksamhet mot varandra och det gemensamma arbetet, till
skillnad fran klassrum som har en ”lararcentrerad positionering” (Hipkiss,

6 Kunskap i teori och praktik dr ett sprakbruk som kan hirledas till antiken. I skolvirlden riknas
hem- och konsumentkunskap, sl9jd, bild och musik ofta till de praktiska och estetiska skoldm-
nena, medan matematik, sprak och naturvetenskap ses som teoretiska. Med den hir uppdel-
ningen finns en tendens att en ser ett skolamne som enbart praktiskt eller teoretiskt, vilket inte
overensstimmer med verkligheten.
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2014, s 222), till exempel sittplatser riktade mot en traditionell kateder. Vidare
menar Janhonen-Abruquah et al. (2017) att ett klassrum for hem- och konsu-
mentkunskap kan vara det klassrum i skolan déir en tydligast kan skonja ett
lands kultur och traditioner’.

Ett klassrum f6r hem- och konsumentkunskap ser inte bara annorlunda ut, ofta
inbegriper det ocksa fler sinnesupplevelser én de traditionella klassrummen.
Ofta far eleverna tala under undervisningen samtidigt som de lagar mat
(Gisslevik, 2018), och det kan skramlas med kdksredskap och porslin, vilket
paverkar ljudnivan. Det kan dofta nybakat, bréant eller kryddigt. Det kan vara
varmt efter att manga ugnar varit igdng samtidigt, och det kan vara kladdigt
och stokigt om eleverna inte hunnit stida iordning. Alla 4r de sinnesintryck
som tillsammans skapar en fysisk kontext for hem- och konsumentkunskap,
dér flera olika praktiker® kan ta plats. Nér eleverna medverkar i aktiviteter dér
de ldr sig anvinda sprak, redskap och andra medierande artefakter® som é&r
viktiga for att 14ra sig laga mat, tillsammans med andra elever och med den
som redan behéirskar hantverket, ldraren eller andra elever.

Hem- och konsumentkunskap 1 akademiska rum

Fram till for nagra ar sedan var forskning om hem- och konsumentkunskap
relativt begrinsad, ur ett svenskt perspektiv. Idag finns flera svenska doktors-
avhandlingar som fokuserar pa olika aspekter inom &mnet. Bland annat s& har
Petersson (2007) studerat genusmonster bland eleverna i hem- och konsu-
mentkunskapsundervisningen. Lindblom (2016) har i sin avhandling studerat
vilka ramfaktorer som paverkar undervisningen i hem- och konsumentkun-
skap och elevers mojligheter till méaluppfyllelse.

De som har studerat maten specifikt inom skoldmnet &r Hoijer (2013), som
har undersokt hur mat konstrueras av elever och larare i hem- och konsument-
kunskap, Bohm (2016) som har undersokt elevers syn pé olika sorters mat och
Gisslevik (2018) har studerat hallbar matkonsumtion. I Langes (2017) av-
handling &r elever och larares kunskap om livsmedelshygien i hem- och kon-
sumentkunskap i fokus. Sprakbruket i olika skoldmnen, bland annat hem- och

7 Ett lands (mat-)kultur kan skdnjas i klassrummet pé olika sitt till exempel genom olika koks-
redskap, sdsom maéttsatsen. Mattsatsen kan vara sjdlvklar i en nordisk matlagningskontext, me-
dan en i andra kulturer anvénder andra sétt for att méta ingredienser (Venéldinen, 2010).

81 ett sociokulturellt perspektiv anviinds begreppet praktiker ofta for att benimna de aktiviteter
som pagér inom en viss kontext. I hem- och konsumentkunskap aterfinns exempelvis en mat-
lagningspraktik, ddr matlagningsrelaterade aktiviteter inbegrips.

° Inom ett sociokulturellt sprakbruk anviinds ofta begreppet artefakt for att beskriva de olika
redskap, fysiska och intellektuella, som ménniskor omger sig med och anvénder sig av.
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konsumentkunskap, har undersokts av Hipkiss (2014). Hon anser att lirare
inte anvander det &mnesspecifika spraket (’skolsprak™) utan ofta anvinder ett
vardagssprak'® nir de talar med eleverna. I ett vidare nordiskt perspektiv kan
till exempel Venéldinen (2010) ndmnas som studerat hur elever med utléndskt
ursprung uppfattar undervisningen i hem- och konsumentkunskap och
Janhonen (2016) har i sin avhandling undersokt elevers deltagande och agens
i matutbildning i Finland. Avhandlingen av Abacka (2008) har undersokt hus-
lig ekonomi'' och forsokt skonja vad undervisningen bidragit till for elevernas
kunnande. I ett flertal forskningsprojekt har Benn undersokt den danska mot-
svarigheten till hem- och konsumentkunskap'?, bland annat relevanta begrepp
for att diskutera matutbildning, sdsom matlitteracitet (Benn, 2014). Benn har
ocksa studerat konsumentfostran (Benn, 2002) och didaktiska perspektiv pa
hem- och konsumentkunskap (Benn, 2006, Benn, 2011).

En nationell forskarskola i hem- och konsumentkunskap, NFHK, bildades
2011 med syfte att studera mat, méltider och hélsa i hem- och konsumentkun-
skap 1 Sverige. Forskarskolan inkluderar sex avhandlingsprojekt, se tabell 1.

10 Att till exempel anviinda begreppet “vila” istéllet for att anviinda begreppet “jisa” vid bakning
med jést dr ett exempel pa vardagssprak.

1 Huslig ekonomi kan likstdllas med hem- och konsumentkunskap.

12 Skolaret 2014-2015 dndrade dmnet Hjemkundskap namn till Madkundskab i Danmark.
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Tabell 1. Deltagare i den nationella forskarskolan f6r hem- och konsumentkunskap:
namn samt laroséte for disputation, avhandlingsprojekt, teoretisk samt metodologisk

ansats.
Namn Projekt Teori Metodologi
Ingela Bohm, Diskurser om livsmedel i Diskursteori, Observationer
Umea universitet hem- och socialkonstruktionism
konsumentkunskap
Marie Lange Livsmedelshygien i hem- och ~ Riskkommunikation, Intervjuer,
Uppsala universitet konsumentkunskap ramfaktorteori enkét
Emmalee Gisslevik, Lérande for hallbar Léroplans- Léroplans-
Goteborgs utveckling i hem- och teoretiskt perspektiv analyser,
universitet konsumentkunskap videoobservat-
ioner, obser-
vationer,
intervjuer
Lolita Gelinder, Forutséttningar for Diskurs- Larobocker,
Uppsala universitet meningsskapande om analys, pragmatism videoobservat-
hallbar matkonsumtion i hem- 1oner
och konsumentkunskap
Emma Oljans, Didaktiska fragor om mat och ~ Diskursteori Dokument-
Uppsala universitet hilsa som underisningsinne- analys av
hall i hem- och konsument- kursplaner,
kunskap fokusgruppin-
tervjuer
Albina Granberg, Matlagning i hem- och Sociokulturellt Observationer,
Uppsala universitet, konsumentkunskap pa grund-  perspektiv intervjuer

Hogskolan Kristianstad ~ sérskolan

Att eleverna ska ldra sig laga mat &r ett av hem- och konsumentkunskapsdm-
nets frimsta syften, bade ur ett nationellt (Skolverket, 2011b) men ocksé ur
ett internationellt perspektiv (Pendergast, 2012). Trots det s& finns det inga
studier som analyserat vad matlagning i hem- och konsumentkunskap dr och
vad elever i dmnet ges mdjlighet att ldra sig. Dessutom studeras séllan lekt-
ionernas d&mnesinnehall och den faktiska undervisningen pé grundsérskolan
(Reichenberg, 2012). Det &r av sérskild betydelse att studera hem- och konsu-
mentkunskap pa grundséirskolan eftersom grundsérskolan har betydligt manga
fler timmar avsatt till hem- och konsumentkunskapsundervisning dn grund-
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skolan. Dessutom ar det viktigt ur ett individualistiskt perspektiv, d& kun-
skaper om matlagning kan bidra till individers autonomi och sjilvsténdighet.
Om elever pé grundsirskolan lér sig att laga mat, finns en mdjlighet att de far
béttre forutsdttningar for autonomi och att klara av att leva sitt liv sa sjélvstén-
digt som mojligt, vilket ocksa dr en del av normaliseringsprincipen (Nirje,
2010).
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Studiens syfte

Det dvergripande syftet for avhandlingen ar skapa en forstaelse for vad mat-
lagning i hem- och konsumentkunskap &r och att, utifrdn ett sociokulturellt
perspektiv, studera undervisningens innehéll vid matlagningspraktiker i hem-
och konsumentkunskap pé grundsirskolan. De specifika syftena for artikel I-
IV ér som foljer:

I.  Syftet med artikel I 4r att undersoka vilka svérigheter som finns nér
eleverna anvander recept for att laga mat.

II.  Syftet med artikel II &r att forstd vilken aritmetisk kunskap som ele-
verna behdver nér de anvénder sig av recept for att laga mat.

III.  Syftet med artikel III &r att studera vilken slags matlagningskunskap
som ldrare i hem- och konsumentkunskap tycker det ar viktigt att ele-
verna tillskansar sig i undervisningen.

IV.  Syftet med artikel I'V &r att, genom tillimpning av begreppet cuisine,

forsta vilka mojligheter elever erbjuds i ldrandet om mat, matlagning
och méltider.
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Mat 1 tanke och pa tallrik

Mat, maltider och hélsa utgdr ett centralt och omfattande innehall i hem- och
konsumentkunskap (Skolverket, 2017a, Skolverket, 2017b). Vilken mat och
vilka maéltider som belyses i undervisningen star i relation till var, i det hir
fallet, svenska, matkultur. Att det bakas lussekatter och kokas potatis beror pa
att vi lever i en kultur dér den typen av mat éts och samtidigt framhélls som
viktig. Matkultur kan da forstds som en ramfaktor som mojliggor och begrén-
sar vilken mat och vilken matlagning som &r aktuell.

Det finns flera olika sétt forstd, definiera och undersdka kulturbegreppet
(Pripp och Ohlander, 2005). Den hir studien tar sin utgangspunkt i den defi-
nition som Bjorkholm (2011) skriver fram, att kultur dr en process som inne-
fattar de livsstilar, traditioner, forestillningar, koder och virden som framhalls
i en kontext eller i en grupp. Kultur inbegriper bade materiella ting, likt rava-
ror, utrustning och det immateriella, sésom hantverksmaéssiga traditioner, ritu-
aler och normer (Bjorkholm, 2011, Johansson, 2002a) och mat och matlagning
kan sdgas vara saval materiell som immateriell. Nér vi lagar mat och bakar sé
ar vi ocksé med och producerar och reproducerar en sorts kultur (Kelly, 2001,
Blend, 2001), sdsom en fikakultur. Till exempel, om en familj varje vecka
bakar kakor for att fika tillsammans pa helgen, sa produceras och reproduceras
en fikakultur dér vi fostras att tycka att fikastunden &r viktig och vérd att be-
vara. Nylund Skog (2014) anser att mat kan ses som en materiell lank till
historien, och &ven om matlagning har forts vidare till ndsta generation genom
muntlig tradition sa skriver Ferguson (1998) att matlagning behdver anta en
skriftlig form (till exempel kokbdcker) for att pa ett siakert sitt kunna foras
vidare och bevara. Ett liknande resonemang fors av antropologen Goody
(1977)".

Inom en matkultur kan ramarna vara strikta och tidigt i livet socialiseras vi in
i en matkultur dir det finns normer for vad vi dter och inte dter (Kaufmann

13 Hade texterna av Ferguson (1998) och Goody (1977) skrivits idag hade troligtvis andra se-
miotiska resurser dn traditionella kokbocker anvénts som exempel pa hur matlagning kan be-
varas och foras vidare till ndsta generation. Tv-program, radioprogram, tidningar, och Youtube-
klipp ar alla olika sétt att fora vidare och bevara en matlagningskultur.
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och Macey, 2010, Lupton, 1996). Samtidigt menar Gatley et al. (2014), Lang
och Caraher (2001), Lyon et al. (2003) och Tull (2018) att kunskaper om mat-
lagning inte ska ses som nagot konstant, utan kan variera over tid och sam-
manhang. Matlagningskunskaper é&r att betrakta, likt kultur, som forédnderliga
och 1 stindig rorelse, likt en process, och ddrmed inte statiska'4. Den sortens
matlagningskunskaper som genom historien ansetts vara ovérderliga kan ses
om onddiga i dagens samhille. Nya influenser, trender, invandring och resor
paverkar hur vi vérderar olika kunskaper. Ocksa utveckling av nya artefakter
for att underlétta arbetet i koket, till exempel diskmaskinen, gor det mindre
viktigt att kunna diska for hand.

Begreppet cuisine dr en del av den matkulturella terminologin. Med en négot
mer traditionell och syn pa kultur dn vad som tidigare beskrivits diskuterar
Farb och Armelagos (1983) begreppet cuisine. De menar att cuisine ar lika
konservativt som en trosaskadning eller ett sprak i en kultur. Den vanligaste
definitionen av cuisine dr att det &r en uppséttning ingredienser, tekniker,
matlagningsmetoder och matritter som forekommer i ett speciellt land eller
region, till exempel Hawaii (Laudan, 2016), Karibien (Guerron-Montero,
2004) eller mer 6vergripande i en kultur, till exempel den asiatiska kul-
turen”'s sasom Goody (2015) beskriver. Cuisine kan ocksa vara relaterat till
en specifik kontext, s& som armén (Civitello, 2011), eller bland sjomén pa ett
fartyg som utvecklat ett specifikt sitt att tillaga och dta maten (Wilk och
Hintlian, 2005). I en subkultur, likt musik- och livsstilen punken, kan ocksa
en sérskild cuisine urskiljas (Clark, 2004). Cuisine kan alltsa forstas som ett
sétt att visa grupptillhdrighet och skilja mellan ’vi och dom” (Falk, 1994,
Giovanni, 2001). Cuisine kan, enligt Farb och Armelagos (1983) beskrivas
utifran vilka i) basvaror som anvénds, vilka ii) matlagningsmetoder, iii)
smakséttningar och iv) seder och bruk vid méltiden. Dessa fyra delar &r se-
dan kompletterade av Belasco (2008) med ytterligare en komponent, v) livs-
medelskedjan. Hoijer (2013) har synliggjort att det ocksa finns en sérskild
cuisine inom hem- och konsumentkunskapsédmnet. I den cuisine som Hoijer
(2013) funnit ar basvarorna kottfars, kyckling och kéttsubstitut'®, och mat-
lagningsmetoderna var handgripliga och méitbara, i relation till beddmning
och betygsséttning. Smakséttningen beskrivs som mild, med salt och peppar
som framsta kryddor. De matlagningsmetoder som kdnnetecknar cuisine i
hem- och konsumentkunskap ar att folja recept, samarbeta och att ita till-
sammans. Livsmedelskedjan beskriver vad lararen har mojlighet att handla,
relaterat till bdde aktuell budget men ocksa tillgang till grossist.

14 Det #r dirfor det kan vara svért att tala om att kunskaper om matlagning minskar eller for-
svinner.

15 Jag dr vill medveten om att det dr problematiskt att tala om en “asiatisk cuisine” d& det snarare
finns betydligt fler cuisiner i en vérldsdel &n en (1).

16 Vegetariska livsmedel som ska efterlikna kéttprodukter, till exempel quornférs och sojakorv.
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Matlagning och att kunna laga mat

Vad matlagning dr och hur det ska definieras &r inte alldeles sjalvklart och ofta
saknas en konsekvent definition av vad matlagning och matlagningskunskaper
inbegriper (Engler-Stringer, 2010, McGowan et al., 2015). Utan en enhetlig
forstaelse for vad matlagning dr sa &r det svart att fora resonemang om vad det
innebér att kunna laga nagot fran grunden, vad som &r hemlagat och hur mat-
lagningskunskaper fordndras 6ver tid. Ett tydligt exempel pa matlagningens
fordnderlighet 6ver tid visas i en studie av Shapiro (2004) dér det framkommer
att matlagning i amerikanska hushall har fordndrats fran att utga fran olika
farska ravaror till att idag besta av allt mer halv- och helfabrikat. Det dr da
mojligt att anta att ocksé kunskaperna for kunna tillaga maten har féréndrats.

Lévi-Strauss (1997) [1966] tolkar mat utifran ett strukturalistiskt synsétt och
framhaéller att mat allt som ofta kan anta tre olika stadier; den raa maten, den
tillagade och slutligen den ruttna. I hans kulinariska triangel visas dessa sta-
dier och hur mat omvandlas fran natur till kultur genom matlagning, och ater
till natur d& den blir gammal och ruttnar. Att vi har mojligheten att tillreda
ravaror och gora dem till en del av vér kultur, dr en av de saker som kénne-
tecknar oss minniskor. Matlagning forstés ofta som négot konkret, likt prak-
tiska fardigheter i1 koket, i likhet med hur bland andra Short (2006) diskuterar
matlagning. Ibland framstélls matlagning mer teoretiskt och filosofiskt, sdésom
Heldke (1992) som utgar fran pedagogen Dewey nir hon beskriver matlagning
utifrn ett filosofiskt perspektiv. Duruz (2000) ser matlagning som en lang
process och en killa till glidje medan Symons (2002) istéllet diskuterar mat-
lagning i termer av att dela — bade att dela livsmedel rent konkret med hjélp
av knivar, men ocksé att dela maltiden tillsammans med andra. Fran ett livs-
medelstekniskt perspektiv framstélls matlagning snarare som processer som
fordndrar livsmedlens kemiska och fysikaliska struktur, dess konsistens,
smak, hallbarhet och néringsinnehall (McGee, 2004).

Att ldra sig nagonting &r ofta knutet till ett sammanhang. Lérande &r darfor
situerat, vi lar alltsé tillsammans med andra inom en viss social kontext (Lave,
1988, Lave och Wenger, 1991). Ofta lér sig en novis av en som beméstrar de
formégor som krivs inom kontexten (Molander, 1996, Siljo, 2000, Siljo,
2015). Genom deltagande i en viss kontext sd kan novisen se hur delar och
helhet hinger samman och succesivt erovra fardigheter, formagor och forsta-
elser som &r av betydelse i sammanhanget (Séljo, 2015). P4 samma sétt har
matlagning larts ut och matlagningskunskaper forts vidare fran en dldre, mer
erfaren generation till en annan, yngre och oerfaren. Matlagningen innefattar
d& den ménskliga nérvaro som recept saknar (Goody, 1977) och kunskaper
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overfors genom att berétta och lyssna, kinna, lukta, smaka och imitera hand-
lingar.

Hemmet har varit den priméra, informella arenan for att 1ara sig matlagning
(Caraher och Lang, 1999, Lyon et al., 2003, Tull, 2018). Allt som ofta traderas
matlagningskunskaper éver fran mor till barn (Caraher och Lang, 1999) ge-
nom muntlig och kroppslig tradering, det vill sdga att den som behover lira
sig laga matrétten ldr sig genom att vara tillsammans med den som kan
(Begley och Gallegos, 2010, Sutton, 2013). Skoldmnet hem- och konsument-
kunskap har i vdsterldndska kulturer blivit den formella arenan dir matlagning
och nirliggande kunskaper om mat, maltider och hélsa kan laras ut (Hoijer,
2013). Det praktiskt-estetiska skoldmnet slojd, beskrivet i avhandlingen av
Johansson (2002a), har liknande historisk bakgrund. Tidigare var barnen del-
aktiga i den sl9jd och det hantverk som pégick i hemmet, och kunskaper tra-
derades pé ett mer sjdlvklart sett vidare fran generation till generation, vilket
inte sker pd samma vis idag. Det kan bero pa flera orsaker, till exempel att
unga och gamla lever mer atskilda och att viss kunskap har blivit omodern och
inte passar i dagens samhélle (Johansson, 2002a).

”Att kunna laga mat”, matlagningskunskaper, handlar ofta om att kunna be-
harska olika matlagningstekniker, sdsom att koka, sjuda och steka, vanligen
relaterat till ett specifikt livsmedel, till exempel att kunna koka spagetti (Short,
2007). Men om matlagning enbart ses som olika tillagningsmetoder finns en
risk att en forenklar eller bortser fran, allt som hor till, sésom inkdp och for-
beredelser. Dessutom spelar det roll for vem en lagar maten och med vilka
ekonomiska resurser (Short, 2003, Stead et al., 2004). Matlagning kan, utifran
ett sadant forfarande, ses som en enda lang process, och med det synséttet ar
det svart att se vart matlagningen borjar och var den slutar (Pipping Ekstrom
och Jonsson, 2009) . Ekstrom (1990) introducerar i sin avhandling begreppet
kosthall som ett samlingsbegrepp for att inbegripa allt som hor till méltidens
tillkomst att gora. DeVault (1991) skriver istéllet om tva begrepp, “cooking”
och "feeding”. ”Cooking” ar det som hor till det praktiska matlagandet medan
”feeding” som inbegriper allt som rér maltiden, likt planering, men ocksé de
kansloméssiga dimensioner som inbegrips i att laga mat och néra andra.

Short (2003) anser att matlagningskunskaper dr béde tillagningsmetoder (likt
koka, sjuda, steka) men ocksa innehar en kontextuell dimension. Kontextuali-
teten beror pa vem som lagar, 4t vem och i vilket ssmmanhang, liknande hur
DeVault (1991) beskriver "feeding”. Kunskaper om mat och matlagning kan
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ocksa forstés fran olika perspektiv, bade en ”hur”’-kunskap och en “att”-kun-
skap'” (Velardo, 2015). Med “hur”-kunskap asyftas att veta hur morétter kan
tillagas, 1 jaimforelse med “att”-kunskap” som istéllet innebir att en vet att det,
ur ett nutritionellt perspektiv, kan vara béttre att 4ta mordtter 4n mazariner.
Vardagsmatlagningen, alltsd den som sker i hushallen till vardags, ses ofta
som en praktisk och processorienterad kunskap (Mills et al., 2017). Inte sdllan
gors dartill en uppdelning mellan & ena sidan det dkta, hemlagade och auten-
tiska som kriver mycket kunskaper och a andra sidan det artificiella, konst-
gjorda dér en inte behover sérskilt mycket kunskaper (Engler-Stringer, 2010).
Fordyce-Voorham (2011) anser att matlagningskunskaper, helt enkelt, handlar
om formagan att tillaga olika livsmedel. I relation till kunskaper om hantverk,
praktiskt yrkeskunnande och matlagning diskuteras ibland det som kallas for-
kroppsligad kunskap, det vill sdga en erfarenhetsbaserad kunskap (Torkkeli et
al., 2018) som 7sitter i fingertopparna”. Den som har erfarenhet av att baka
brod vet inte bara hur det fardiga resultatet ska bli, utan har ocksa erfarenhet
fran processen, sdsom hur en broddeg kan kénnas mot hénderna nér den ar
tillrackligt knadad med en lagom méangd mjol.

Kunskaper om mat och matlagning bendmns ibland utifran olika litteracitets-
begrepp'®, sdsom kokslitteracitet (Vileisis, 2008), nutritionslitteracitet
(Velardo, 2015, Velardo, 2017) och sa matlitteracitet (se till exempel Brooks
och Begley, 2014, Nowak et al., 2012, Pendergast och Dewhurst, 2012,
Vidgen, 2016). Oavsett litteracitetens prefix sa innebér de alla en samling kun-
skaper och forméagor som ror mat, matlagning och hélsa. Kokslitteracitet ar ett
nagot missvisande begrepp, da den litteraciteten inte handlar om kok utan sna-
rare om kunskap om révarornas ursprung det vill siga “var maten kommer
fran” (Vileisis, 2008). Nutritionslitteracitet utgar frdn matens néringsinnehéll
och vilken férmaga en person har att ta till sig, forsta och tillimpa information
om mat och hélsa (Velardo, 2017). Matlitteracitet ar ett mycket omfattande
begrepp (Truman et al., 2017) som kan fungera bra att anvinda sig av i hem-
och konsumentkunskap (Benn, 2014). Dock s &r det ett begrepp som forsoker
inbegripa allt frdn néringsléra till forvaring av livsmedel och méltidens sociala
aspekter (Vidgen, 2016), vilket kan vara problematiskt da det &r s& mangdi-
mensionellt.

17 P4 engelska kallas den hir uppdelningen av kunskap for “knowing how” och “knowing that”.
18 Litteracitet, som kommer frén engelskans literacy, betyder direktdversatt lis- och skrivfor-
staelse men har kommit att anvéndas betydligt bredare dn sd. Numera ses litteracitet ofta som
ett begrepp med en vidgad betydelse och en forméga att kunna hantera och anvéinda olika sorters
sprak (Bagga-Gupta, Evaldsson, Liberg, och Silj6 2013, Lundqvist, Siljo och Ostman, 2013).
Ofta talas det om litteracitetspraktik, en viss typ av kunskaper som behovs i en viss praktik
(Duek, 2013, 2017). Matlagning i skoldmnet hem- och konsumentkunskap kan riknas som en
sadan litteracitetspraktik.
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Matlagning och ldrande i hem- och konsumentkunskap

I skoldmnet hem- och konsumentkunskap ska eleverna léra sig olika metoder
for matlagning och bakning, att anvénda recept och kdksutrustning samt att
skapa maltider (Skolverket, 2017a). Enligt Skolverket framhélls synen att mat,
maltider och hilsa “har en tvirvetenskaplig forankring genom att det tar av-
stamp 1 bade naturvetenskap och samhillsvetenskap. Maten ger oss niring och
energi vilket bidrar till var fysiska hilsa. Samtidigt &r mat och maltider ocksa
kulturskapande och fyller en social funktion som dr viktig for var psykosociala
hilsa.” (Skolverket, 2011a, s 12). Det finns d4, enligt styrdokumenten, flera
anledningar till att eleverna ska lira om mat och matlagning i skolan. Ibland
ifragasitts nyttan med att ldra barn att laga mat, i synnerhet dé det ofta &r en-
klare att kopa fardigmat (Stitt, 1996). Ibland framfors motargumentet att mat-
lagning ar en nddvéndig kunskap for livet (Baker och Lang, 1993, Madaus et
al., 2010, Stitt et al., 1995), och att alla minniskor oberoende av kultur och
samhille behover kunna laga mat. Kanske behdver en kunna laga mat 4n mer
nu, ndr snabbmat och helfabrikat 4r s lattdtkomliga (Fieldhouse, 1998,
Lichtenstein och Ludwig, 2010, Ternier, 2010). Dessutom ar fardigmat ofta
mindre hélsosam, med liten andel gronsaker, mycket fett, salt och hdg ener-
gitdthet (van der Horst et al., 2010), &ven om det givetvis ocksa finns hélso-
samma fardigmatsalternativ att tillgd. Hakansson (2018) framhéller att indust-
riellt tillagad fardigmat inte behdver vara sdmre dn hemlagad, och hidvdar att
det snarare dr en slags matkonservatism som ligger bakom varfor hemlagat
anses vara béttre dn fardigmat. Ternier (2010) anser dock att matlagningskun-
skaper inte bara handlar om matlagning utan ocksa ar kunskaper som stérker
individens sjdlvkénsla och autonomi.

Kunskaper om matlagning och dess relation till hélsa dr omdiskuterat. En del
studier hdvdar att de som inte kan laga mat har svéarare att dta hilsosamt
(Fisher et al., 2011, Seeley et al., 2010, van der Horst et al., 2010) och folja
ndringsrekommendationer (Leather och Walker Trust, 1996). I studier av
James (2008), Nelson et al. (2013), Ternier (2010) och Worsley et al. (2015)
framkommer att matlagningskunskaper dr nira sammankopplat med indivi-
ders hélsa. Nordstrom et al. (2013) menar att relationen mellan mat och hélsa
ar komplex och andra forskare, likt Caraher och Lang (1999), Hartmann et al.
(2013) och Mills et al. (2017) anser att ndgot samband mellan hilsa och kun-
skaper om matlagning inte kan faststéllas.

Recept — en manual for att lara sig laga mat?

Idag finns recept néstan dverallt (tidningar, bocker, tv, applikationer pa mo-
biltelefoner och pa reklamutskick) (Forster, 2003). Recept kan ses som en
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sjalvklarhet i vart moderna, industrialiserade samhélle, &ven om de, i skriftlig
form, inte aterfinns i alla samhéllen (Fieldhouse, 1998). Kokbocker och re-
ceptsamlingar hor till ndgra av de tidigaste tryckta skrifterna (Mennell, 1996)
och recept riknas som nagra av de forsta instruktionerna (Allegrini, 2011,
Bergstrom, 1997). Utifran ett historiskt perspektiv har kokbdcker'® och sé kal-
lad maltidslitteratur ofta riktats till en kvinnlig mélgrupp (Mardsjo, 1998,
Mérdsjo, 2001). I de privata receptsamlingarna® dr kvinnorna ofta mer fram-
tradande 4n i publicerade kokbocker (Jarlbrink, 2012).

Att ldra sig laga mat tillsammans med andra &r inte detsamma som att lara sig
laga mat med hjdlp av ett recept. Nar matlagningsinstruktionerna succesivt
borjade nedtecknas fanns ett behov av att vara exakt och precis, i savil matt-
angivelser som genomforande. Det &r en signifikant skillnad mellan den munt-
liga instruktionen och det skrivna receptet (Bergstrom, 1997). De skrivna re-
cepten ar enligt Goody (1977) inte bara ett sitt att kommunicera mat, utan
ocksa en artefakt for overforande av kunskap mellan generationer. Metzger
(2005) beskriver i sin avhandling om hur kokbdcker kan ses som en del av
sociala och kulturella kontexter, och i kokboken ryms mer dn bara recept. Han
menar att genom forfattarens sprakliga formuleringar s& framkommer ibland
ocksa politik, kategoriseringar av manniskor (’vi och dem”) och sociala for-
hallanden, ibland uttalat, ibland mer indirekt. Det &r ocksa skillnad pé recept
for olika dndamal. Milles (2016) skriver att kokbdcker kan hérledas till olika
matideologier, sdsom dietkokbdcker, som foresprakar en viss typ av mat uti-
fran ett dietetiskt perspektiv eller livsstilskokbocker, som snarare vill fa lasa-
ren att anamma en viss livsstil. Det dr da rimligt att anta att recept fyller olika
funktion, ett recept kan tjdna som inspiration, varpa de inte behdver vara ex-
akta, medan andra recept syftar till att /dra anvéndaren, varpd de behover ha
en annan uppbyggnad. Recept som anvinds i hem- och konsumentkunskap
kan ségas ha ett lirande syfte.

Receptet kan beskrivas som en minimalistisk instruktion (Cotter, 1997), eller
en text med kodade enheter (Warde, 2016) dar fokus ligger pa det mest va-
sentliga och essentiella i matlagningen. Biologen Dawkins (2016) [1982] som
skapat begreppet meme, en slags minsta bestandsdel i kulturen och motsvarig-
het till biologins gen, menar att recept 4r memer. Recepten dr d& sma bitar av
information som fors vidare i generationer och langsamt foréndras och utveck-
las. Recept ar ofta skrivna i textform, men kan ocksa se annorlunda ut. Med

19 Begreppet hushdllsbocker dr angeldget att nimna i ssmmanhanget. Hushéllsbocker innehdll
information om hur ett hushall skulle tas om hand och matproduktion i ett bredare perspektiv,
dven om recept ofta ocksa inkluderades (Fjellstrom, 2016).

20 Med privata receptsamlingar dsyftas opublicerade, vil anviinda receptsamlingar som bestér
av urklipp fran tidningar och nedskrivna recept fran slidkt och vanner (Jarlbrink, 2012).
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utgangspunkt i ett multimodalt antagande, eller ett utvidgat textbegrepp
(Danielsson och Selander, 2014, Magnusson, 2014), kan kommunikation ske
pa flera olika sitt, och inte bara med ord (Gunnarsson och Karlsson, 2007).
Andra semiotiska resurser, sdsom musik, film och bilder, ses da som likvir-
diga med skriven text (Jewitt, 2008). S, recept ur ett multimodalt perspektiv,
innebdr hir att recept inte bara ar de traditionella, skrivna recepten som ater-
finns 1 kokbdcker, utan ocksa kan besta av enbart bilder, eller vara i form av
en film, fotoserie eller ndgot annat. Oberoende av receptets form sé fyller re-
ceptet samma syfte — att vara en instruktion till tillredningen av en matritt, ett
bakverk eller en dryck.

Ett recept bestar vanligtvis av tre delar; en introduktion, en ingredienslista och
en instruktionstext (Forster, 2003, Norrick, 1982). I introduktionen ges sjilva
matritten ofta ett sammanhang. Det kan till exempel vara hur receptet har
uppkommit, vad for typ av maltid receptet kan anvéndas till (picknick, frukost,
festmaltid) och om det finns nagot specifikt syfte med matrétten (glutenfti,
vegetarisk, billig, fettsnal). Ibland &r introduktionen vildigt personlig medan
den ibland saknas helt, som till exempel i liroboken for hem- och konsument-
kunskap, av Sjoholm (2014). I ndmnda lérobok &r ocksé ingredienslistan
mycket kortfattad, saklig och noggrann med tydliga méttangivelser. Receptets
instruktionstext dr vanligtvis skriven i uppmaningsform, imperativ, till exem-
pel “ror kraftigt” eller ”knada lange”. Den hédr uppmaningsformen karaktéri-
seras av det som kommit att kallas receptmodellen”, det vill sdga att mening-
arnas ordning aterspeglar turordningen for respektive instruktion och moment
i matlagningen (Allegrini, 2011).

Recept 1 hem- och konsumentkunskap

I sévil grundskolan som pa grundsérskolan &r recept en central del av under-
visningen i matlagning i hem- och konsumentkunskap. Sett till skoldmnets
historia s& ndmns recept i Skolverkets styrdokument forst 1994, men det ar
rimligt att anta att det har varit en del av matlagningsundervisningen dnda se-
dan starten. I nuvarande kursplan, Lgr 2011, dr “recept och instruktioner samt
hur de kan ldsas och f6ljas samt vanliga ord och begrepp for bakning och mat-
lagning” en del av skoldmnets centrala innehéll som elever ska mdta under ar
1-6 (Skolverket, 2017a, s 41). For ar 7-9 gors tilldgget ”jamforelser av recept
och berdkning av mingder vid matlagning” (Skolverket, 2017a, s 42). Ele-
verna 1 grundskolan ska ocksa skapa egna recept. I kursplanen for grund-
sarskolan ar recept ocksa en betydande del av kursplanen, men med skillnaden
att elever i grundsarskolan inte behdver gora jamforelser av recept eller skapa
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egna recept (Skolverket, 2017a). Daremot specificeras bruket av "dmnesspe-
cifika ord, begrepp och symboler” for grundsérskolans elever (Skolverket,
2017b, s 31), vilket bland annat kan relateras till receptanvéndning.

Nér Hoijer (2013) studerade hur mat konstruerades av elever och ldrare i hem-
och konsumentkunskap pé grundskolan s& fann hon att mat till stor del hand-
lade om anvidndningen av recept. Savil Slater (2013) som Venéldinen (2010)
har belyst att elever ofta tycker det dr svart att anvénda recept i hem- och kon-
sumentkunskapsundervisning. Benn (2011) anser att det &r viktigt att eleverna
lar sig att anvianda recept, men ocksa att eleverna lar sig att ifrdgasitta och
vara kritiska till recept. Pa sa sitt skulle eleverna kunna léra sig att géra med-
vetna och sjilvstdndiga val om mat och matlagning i sitt vardagsliv. I en stu-
die av Brante och Brunosson (2014) framkom att braktal i hem- och konsu-
mentkunskap pé grundskolan var svért for eleverna. Elever i arskurs 6 fick i
uppgift att dubbla % dpple i ett recept. Trots att eleverna ska ha adderat tal i
brakform i matematikundervisningen tidigare var det manga som upplevde
denna uppgift som svér.
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Sociokulturella utgangspunkter

Den hiér studien tar sitt teoretiska avstamp i en kulturpsykologisk ansats som
har som utgangspunkt att kulturen och det omgivande samhéllet 4r avgérande
for ménniskors liv, utveckling och larande. Den kulturella kontexten ar en
ofrankomlig, sammanvavd del av vart liv, och inte bara ndgot som omger oss.
Cole (1996) liknar det med en vdv med manga sma tradar, av olika material,
féarg och struktur som tillsammans skapar en nyanserad helhet. Genom vart
deltagande i kulturella aktiviteter och anvdndande av kulturella artefakter for-
mas, lir och utvecklas vi som ménniskor (Séljo, 2000). Ett annat grundanta-
gande &r att den klassiska dualistiska uppdelningen mellan en individs tanke
och handling inte existerar (Siljo, 2010), utan kanske mer kan forstds som en
spraklig metafor (Johansson, 2002a). En handling existerar inte i ett vakuum
utan tanke eller reflektion (Ekstrom et al., 2009), utan istéllet bor mansklig
aktivitet ses som en Omsesidig kombination av tanke och handling (Siljo,
2000).

Utgangspunkterna for den kulturpsykologiska ansatsen gér att finna i idéerna
framskrivna av frimst Vygotsky (1986), d&ven om valdigt manga fler har ut-
vecklat hans idéer. Ibland, ndr en talar om savél informellt som formellt 13-
rande, anvinds ofta begreppet sociokulturellt perspektiv pé ldrande eller soci-
okulturell ldrandeteori?'. De begreppen kan ségas hora hemma under samma
kulturpsykologiska begreppsparaply. I den hér avhandlingen anvénds begrep-
pet sociokulturellt perspektiv, ett begrepp anvént bland annat av S&lj6 (2015).
Detta perspektiv har anvints pa flera sétt, frimst for att studera larande i for-
mella larmiljoer, som skolan. Bland annat har skoldmnet sl6jd studerats av
Johansson (2002a) dar hon undersoker klassrumsaktiviteter och tillhorande
medierande artefakter. Matematik har undersokts av Riesbeck (2008) och
Schoultz (2000) har i sin avhandling anvént det sociokulturella perspektivet
for att undersoka naturkunskap. Aminoff (2017) har studerat aktiviteter i for-
skoleklass med en sociokulturell utgdngspunkt. Internationellt sétt har ett so-

21 Ett sociokulturellt perspektiv kan inkludera flera olika félt, medan en sociokulturell zeori om
larande syftar till att forsoka forklara hur lirande uppkommer. Den hér studien har inte som
avsikt att studera hur ldrande uppkommer, utan istdllet se till vilka mdjligheter och begréns-
ningar som finns for elever att ldra ett visst stoff i hem- och konsumentkunskap. Darfor anvénds
begreppet sociokulturellt perspektiv.
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ciokulturellt perspektiv ocksa anlagts i studier av hem- och konsumentkun-
skap, till exempel i den estniska avhandlingen av Taar (2017) som fokuserar
pa elevernas interaktion och deras mojligheter till lirande. Den finska avhand-
lingen om hem- och konsumentkunskap av Venildinen (2010) handlar ocksa
om interaktion. Hon har studerat hur elever av olika nationaliteter interagerar
under lektioner i hem- och konsumentkunskap.

Medierande artefakter

Ett av de fraimsta antagandena i ett sociokulturellt perspektiv ér att vi anvander
oss av olika artefakter, det vill sdga redskap och verktyg, for att forstd och
bemistra praktiker i olika kontexter. Dessa artefakter kan ses som de resurser
vi anvénder oss av nir vi agerar tillsammans med andra i sociala praktiker.
Genom formagan att anvanda och beméstra olika artefakter kan vi bli delakt-
iga 1 olika praktiker (Wertsch, 1991, Wertsch, 1998). En praktik kan till ex-
empel vara matlagning i hem- och konsumentkunskap, eller odling i koloni-
lottsomradet. [ vardera praktik behdver en kunna anvénda en uppséttning ar-
tefakter, oavsett om det dr stekspade eller spade for att kunna bli delaktig i och
beméstra praktiken pé lika villkor. Artefakter &r till sin natur bade fysiska och
intellektuella (Cole, 1996, Siljo, 2010). Exempel pa konkreta, fysiska artefak-
ter kan vara kokbdocker, kdksredskap, kylskap och knivar medan intellektuella
artefakter ar betydligt mer abstrakta och kan istéllet vara olika sprakliga ut-
trycksformer (bilder, bokstiver, siffror och symboler) (Cunliffe och Shotter,
2006) eller matkultur och personliga erfarenheter. Sprak utgoér grunden for var
kommunikation och ses ofta som en av de frimsta artefakterna (Bergqvist och
Siljo, 2004, Cole, 1996). Wartofsky (1979) beskriver hur artefakter kan delas
in hierarkiskt i tre grupper — priméra, sekundéra och teritéra artefakter (tabell
2).

Tabell 2. Exempel pé artefakter som forekommer i matlagningspraktiken i hem- och
konsumentkunskap relaterat till Wartofskys hierarkiska indelning

Wartofskys artefakthierarki Matlagningspraktik i hem- och
konsumentkunskap
Priméra artefakter Elvisp
Sekundéra artefakter Recept
Teritéra artefakter Matkultur
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Priméra artefakter dr en del av olika praktiker, ofta produktionsinriktat, sa el-
visp, kniv och mixerstav ar alla priméira artefakter som tillhor en matlagnings-
praktik. De underldttar for oss nér vi lagar (producerar) olika matrétter. De
sekundéra artefakterna déremot forsoker att bevara eller beskriva kunskaper
och fardigheter och representerar dirmed de priméra artefakterna (Cole, 1996,
Wartofsky, 1979) — sa som receptet eller manualen till mixerstaven. De teri-
tira artefakterna ar betydligt mer abstrakta da de istéllet handlar om kulturella
uttryck, vetenskapliga forhallningssétt eller helt enkelt ”hur man kan fram-
stélla, forstd och analysera vérlden” (Sidljo, 2010 s 98). Matkultur kan ségas
vara en teritér artefakt.

For att forstd larande &r interaktionen, eller samspelet, mellan individ och ar-
tefakt central (Dolonen och Ludvigsen, 2012). Den hér interaktionen brukar i
sociokulturella termer bendmnas som mediering. Mediering kommer fran det
tyska ordet Vermittlung (formedla) och innebér att vi genom olika artefakter
medierar, alltsd formedlar, verkligheten. Det betyder séledes att vart tinkande
ar savél paverkat av som framvuxet ur, den omgivande kulturen och alla de
artefakter, intellektuella likval som fysiska, som finns att tillgd. Genom arte-
fakters mediering blir var omvérld meningsfull, och alla de artefakter vi omger
oss av kan forstds som ett slags filter till verkligheten (Cole, 1996, Siljo,
2000).

Inom en sociokulturell ldrandeteori anvédnds ofta begreppet sociogenes, vilket
ar den historiska aspekten av kunskaper och fardigheter som finns lagrade i
artefakter (Habib och Wittek, 2007). Det innebdr, att ndr vi anvénder oss av
en artefakt, som ett brodrecept, s& kommer vi ocksd &t och for vidare kun-
skaper som uppkommit for linge sedan fran tidigare generationer. Ménniskor
kan da overfora kunskaper frén en generation till en annan, och minimera ris-
ken att kunskap géar forlorad (Siljo, 2000). Notaker (1990) beskriver kok-
bocker som ndgot som “rymmer generationers kollektiva erfarenhet” (Nota-
ker, 1990, s 13), vilket ar en traffsdker beskrivning av sdvil kokbocker som
sociogenes. Artefakter ar darfor langt fran obetydliga ting, de bér pa en kul-
turhistorisk dimension som vi tar del av i anvdndandet av dito (Daniels, 2009).
Saljo (2015) skriver till och med att de formégor vi behdver ldra oss idag till
stor del handlar om att ldra sig beharska olika artefakter som tidigare generat-
ioner utvecklat.
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Metodologi

Som metodologisk utgangspunkt har den hér avhandlingen i sin helhet inspi-
rerats av en etnografisk ansats, vars metoder star i god relation till studiens
syfte och fragestéllningar. Etnografi kan ses som ett paraply dér bade det som
brukar rdknas till kvantitativa likval kvalitativa metoder ryms, dven om det i
forsta hand brukar associeras med kvalitativa metoder (Whitehead, 2004). Att
tillimpa en etnografisk ansats har tidigare gjorts inom till exempel klassrums-
forskning och pedagogik (Hjelmér, 2012, Johansson, 2010, Magnusson, 2004,
Schwartz, 2013). Venildinen (2010), som i sin avhandling om hem- och kon-
sumentkunskap anvént sig av en etnografisk ansats beskriver “etnografi som
ett fonster in till klassrummets praktik” (Venéldinen, 2010, s 12). Det tradit-
ionella ar dock att etnografiska studier forknippas med att befinna sig i en
annan kultur, exempelvis en i ett mindre samhélle, under en langre tidsperiod
(Lind, 2001). Den etnografiska ansats som ligger i linje med den hér studien
brukar bendmnas som fokuserad etnografi (Knoblauch, 2005, Wolcott, 1990).
I den fokuserade etnografin utgér en ofta frdn de mindre sammanhangen och
praktikerna istdllet for en hel kultur. Ofta sker den fokuserade etnografin inom
ett omrade som forskaren ar bekant med eller kdnner till (Stahlke Wall, 2014)
och under en, relativt sett, kortare tid (Knoblauch, 2005).

Datainsamlingen i den hér avhandlingen bestar av tva delstudier, en klass-
rumsstudie och en intervjustudie. Klassrumsstudien bestar av medféljande ob-
servationer??. Observationerna genomfordes under matlagningslektioner i
hem- och konsumentkunskap pa grundsérskolan. Vid dessa tillfallen har ocksa
recept samlats in for att ha som st6d for minnet under den senare analysen.
Intervjuerna har genomforts med 22 ldrare som undervisar eller har undervisat
elever i hem- och konsumentkunskap pé grundséarskolan. Alla delstudier har
genererat kvalitativt datamaterial som askadliggdrs i tabell 3.

22 Prefixet medfoljande avser att forklara graden av deltagande under observationerna. De med-
foljande observationerna bendmns fortsédttningsvis som enbart observationer.
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Tabell 3. En oversikt av avhandlingens respektive artiklar, tidskrift for publicering,
datainsamlingsmetoder och tidpunkt for datainsamling.

Artikel Tidskrift Datainsamling Tzdgunktjé g
Datainsamling
2012
I cs? Observationer
2012
1I 1JCS Observationer
2013
11 BFJ? Intervjuer
Observationer, 2012,2013
v Inskickad Intervjuer
Klassrumsstudien

Till grund for klassrumsstudien och den datainsamling som den genererade
finns en pilotstudie som genomfordes vintern 2011. Totalt genomfordes da
fyra observationstillfillen pa tvd grundsiarskolor. Elevernas malsmin god-
kénde deras deltagande. Under pilotstudien preciserades vad som var en efter-
stravansviard roll for mig som observator, hur observationerna kunde struktu-
reras och hur féltanteckningar skulle skrivas. De badda skolorna som deltog i
pilotstudien valde sedan ocksé att delta i klassrumsstudien. Resultat fran pi-
lotstudien &r inte inkluderade i analysen.

Urval och tilltrade till faltet

For att komma i kontakt med lararna som undervisade i hem- och konsument-
kunskap pa grundsirskolan gjordes ett sé kallat kriterieurval (Patton, 2002).
Kriterierna var att i) lararna skulle vara behdriga larare i hem- och konsument-
kunskap och ii) att de skulle undervisa i hem- och konsumentkunskap. Rekry-
teringen gjordes genom att kontakta ett niatverk bestdende av 120 verksamma
larare i hem- och konsumentkunskap, som undervisade bade pa grundskolan
och grundsirskolan. Fyra larare, som uppfyllde kriterierna, visade intresse. Av
logistiska skél var det bara tre av dessa larare som sedan medverkade i studien.

Rektorer/skolledare pa respektive skola godkénde att ldrarna och eleverna del-
tog 1 studien. For att fa tilltrade till féltet krdavs att en kommer i kontakt med
sé kallade gatekeepers, “grindvakter” (DeWalt och DeWalt, 2011), vilket i

23 International Journal of Consumer Studies
24 British Food Journal
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mitt fall har varit ldrarna. De har gett mig tilltrdde att komma i kontakt med
elever och malsmén for att f& gora observationerna, och 6ppnat upp sina klass-
rum. Det dr ocksd, i samrad med ldrarna, som jag har kunnat gora olika meto-
dologiska val. Ett sdédant metodologiskt val var huruvida videoobservationer
skulle goras istdllet for medfoljande observationer. Tva larare kommenterade
da 1 projektets inledande fas att de trodde att flera av deras elever skulle bli
stressade och kénna sig obekvdma om lektionerna filmades. Min intention har
hela tiden varit att l14rarna kénner sina elever bést, varpa videoupptagning dér-
for inte var aktuell.

Elevernas mélsmén fick information om studien genom ett brev som skicka-
des hem av klasslararen. I brevet beskrevs studien kort, och kontaktuppgifter
till bade mig och mina handledare fanns att tillga. I samband med brevet fick
ocksd malsmén ge skriftligt samtycke till att deras barn deltog i studiens ob-
servationer.

Skolor och deltagare

Deltagarna i studien &r eleverna, lararna och ibland ocksa lérarassistenter. Ele-
verna har varit placerade pa grundsérskolan, det vill sidga att de har bedomts
enligt de riktlinjer som finns for att avgdéra om eleven &r berdttigade grund-
sarskoleundervisning. Elevgrupperna har, i alla observerade fall, varit hetero-
gena. Det innebdr att elevernas alder, typ av intellektuell funktionsnedsattning
och tid 1 grundsérskolan har varierat. Vissa elever har varit inskrivna i grund-
sdrskolan under hela deras skoltid, medan andra nyligen har borjat. Dessa for-
utséttningar dr vanliga inom grundsérskolan, dd manga barn genomgér en ut-
redning forst nér de har gétt nagra ar i grundskola. Antalet deltagare och anta-
let observationer aterfinns i tabell 4.

Tabell 4. Grupper, antal elever och antal observationer.

Grupp Lérare Antal elever i Antal
gruppen observationer
1 A 6 7
2 B 11 5
3 B 6 1
4 C 9 2
5 C 5 1
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Genomforande av medfoljande observationer

Niér observationerna tog sin borjan varen 2012 utgick jag inte fran ett specifikt
schema eller nigra detaljerade fragor som skulle besvaras. Intentionen var
istéllet, likt Roper och Shapira (2000) beskriver, att etnografiskt ga ut och un-
dersoka ”vad som hander pa faltet”. Under det forsta besoken ville jag att ele-
verna skulle vénja sig vid en ny person i rummet, varfor jag intog en passiv
roll, som sedan kom att fordndras till att bli mer och mer ”aktiv”’. Vad som éar
framtrddande som observatdr dr givetvis olika och graden av deltagande kan
variera i ett kontinuum, frén att inte vara deltagande alls till att helt och fullt
involveras i praktiken (DeWalt och DeWalt, 2011). I det hér fallet innebar det
till exempel att jag kunde sméaprata om vardagligheter med eleverna i deras
respektive koksenhet i klassrummet.

Utgéngspunkten for observationerna var att undersdka vad matlagning i hem-
och konsumentkunskap dr. Alla observationer skedde under lektioner da ele-
verna hade praktiska matlagningsmoment, och i samtliga fall observerades
hela lektionen. Att observera allt som sker i en undervisningssituation ar gi-
vetvis inte mdjligt (Silverman, 2005), och det har inte heller varit min intent-
ion. Observationerna har inte heller foljt en specifik elev under hela lektionen,
jag har istéllet rort mig i klassrummet for att forsdka fanga olika skeenden.
Det innebér att jag vid vissa tillfdllen studerat ndgon elev lite sdrskilt, medan
jag vid ett annat tillfélle har forsokt ha ett ’helikopterperspektiv’’ pa undervis-
ningen. Jag har inte bara observerat med syn och horsel, utan ocksé noterat
andra sinnesintryck, sdsom dofter?® Nar elever eller ldrare har erbjudit mig att
sitta med vid maltiden och dta den mat som eleverna lagat, har jag ocksa gjort
sa.

Féltanteckningar

Att skriva faltanteckningar under observationer ir en del av den etnografiska
traditionen (Emerson et al., 2011). Fran att under de inledande observation-
erna i pilotstudien skrivit komprimerade anteckningar har jag fortséttningsvis
forsokt skriva anteckningar utifran vad Geertz betecknar som en tit och tjock
beskrivning ("thick description”) (Geertz, 1973). En tit beskrivning ska kunna
ta lasaren till platsen ddr observationen dgt rum (Patton, 2002, Tjora, 2011),
vilket har varit min utgangspunkt i arbetet. I enlighet med vad Bryman (2002a)
forordar har faltanteckningarna skrivits sa utforligt och ”levande” som moj-

25 Matlagning och bakning handlar till stor del om att anviinda alla sinnen, vilket bland annat
Jonsson (2014) lyfter. Att da, under datainsamlingen reducera observationerna till att “bara” se
hade inte varit lampligt. Nu kunde jag istdllet berika féltanteckningarna med att ocksa beskriva
till exempel dofter och smaker.
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ligt. Vid varje observationstillfalle skrevs faltanteckningar for hand i ett an-
teckningsblock avsett for enbart for det syftet. Under samtliga observationer i
klassrummen antecknades stodord kontinuerligt, och ibland nér eleverna hade
rast, kunde anteckningarna kompletteras om nddvéndigt. Mina féltanteck-
ningar skrevs mer utforligt efter observationen, pé kvillen samma dag. Detta
gjordes for att i mdjligaste man minimera risken att gldmma nyanser och min-
nesbilder, men ocksa for att kunna tolka och forsta mina faltanteckningar nir
jag hade dem farskt i minnet. Féltanteckningar kan se ut pé olika sétt, en kan
skriva under observationer eller i néra anslutning till dem (Cohen et al., 2011).
Det centrala dr dock att skriva da faltanteckningar 4r en del av observationens
redskap och dr sedan avgorande for dataanalysen (Patton, 2002).

Intervjustudien

Intervjustudien inkluderar 22 kvalitativa intervjuer med lérare. Tre av de l&-
rarna som deltog i klassrumsstudiens medfoljande observationer deltog ocksa
i intervjuerna. Urvalet till intervjuerna har skett med hjélp av ett sa kallat sno-
bollsurval (Denscombe, 2007, Patton, 2002). Under varen 2013 tog jag kon-
takt med de tre ldrare som var delaktiga i de tidigare observationerna, och jag
bad dem prata med sina kollegor i savidl kommunen som eventuella nétverk.
Parallellt med det skickades e-post till tvé institutioner som utbildar lérare i
hem- och konsumentkunskap. I meddelandet bad jag dem att sprida informat-
ionen till deras nétverk bland alumner och ldrare. Slutligen skickades samma
information direkt till 25 skolledare och 43 larare. E-post-adresser fanns att
tillgd pa skolornas hemsidor. Informationen skickades béde till grundskolor
och grundsérskolor. Ett av kriterierna for att kunna medverka i studien var att
lararna var legitimerade ldrare och behoriga att undervisa i hem- och konsu-
mentkunskap, samt att de undervisade, eller hade undervisat pa grundsarsko-
lan. Totalt 22 ldrare visade intresse att delta, 3 mén och 19 kvinnor. Att det
var betydligt fler kvinnor &n mén motsvarar riksgenomsnittet, da 95 % av alla
hem- och konsumentkunskapslérare &r kvinnor (Skolverket, 2015b). Geogra-
fiskt sett sd dr ldrarna i intervjustudien verksamma i Gotaland och Svealand.

Genomforande av intervjuer

Innan intervjuerna paborjades sammanstilldes en intervjuguide. Intervjugui-
den bestod av ndgra dvergripande teman/frageomraden med underliggande
fragor, 1 likhet med hur sivil Patton (2002) som Kvale (2007) foreskriver.
Intervjuguiden skapades for att inte glomma négot omrade som skulle vara
intressant for studien. En av ldrarna ville ha intervjuguiden i forvig, vilket
ocksa tillgodosags.
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Intervjuerna pébdrjades under hosten 2013. Oftast genomfordes intervjuerna
pa lararens arbetsplats, antingen i hem- och konsumentkunskapsklassrummet
eller i personalrummet, pa ldrarens kontor eller i ett annat klassrum. Tvé in-
tervjuer holls pé ett café, och tva intervjuer holls i 1drarnas privata hem, vilket
i samtliga fall var pa grund av lararens 6nskemél. Under intervjuerna anvindes
intervjuguiden, &ven om samtalen ménga ganger 16pte utanfor de aktuella 4m-
nena. Alla intervjuerna var enskilda utom en, da en av ldrarna ville gora den
tillsammans med en elevassistent, d4 hon menade att de planerade och genom-
forde méanga av lektionerna tillsammans. Intervjuerna varade mellan 30 minu-
ter och 1 % timme. Efter intervjuerna ombads ldrarna att hora av sig till mig
om det var ndgot de ville komplettera med, som de kanske hade glomt att be-
ratta under intervjun. Ingen av dem horde sedan av sig med kompletteringar,
men en av lararna skickade via post nagra recept som de hade arbetat med i
undervisningen, och som hon hade pratat om, for att jag enklare skulle forsta
hur hon menade i intervjun. Alla intervjuer spelades in med hjélp av en ljud-
inspelare. Ljudfilerna transkriberades sedan ordagrant och totalt uppgick in-
tervjuerna till 552 dataskrivna A4-sidor.

Tematisk analys

Den tematiska analysen, beskriven av Braun och Clarke (2006) har genom-
forts av mig, till viss del ocksa tillsammans med respektive artikels medfor-
fattare. Analys av kvalitativa data pabdrjas ofta redan under datainsamlingen
(Coftey och Atkinson, 1996, Hammersley och Atkinson, 2007), vilket ocksa
var fallet under min datainsamling. Efter det att lektionerna och intervjuerna
hade slutat, skrevs de allra forsta analyserna ner i en separat anteckningsbok.
Det hér skedde alltsa parallellt med datainsamlingen. I denna bok skrevs ocksa
tankar om hur observationerna gétt och vad som kunde urskiljas. Dar kunde
jag anteckna saker som “men varfor forstar inte lararen att eleven inte vet att
skorpmj6l och strobréd dr samma sak?”. Den typen av anteckningar hjilpte
mig sedan mycket i att minnas sjélva stunden da observationerna gjordes. Att
anteckna prelimindra analyser i en loggbok, dagbok eller liknande ar ett for-
faringssitt som &r vanligt vid observationer (Hammersley och Atkinson, 2007,
Heath och Street, 2008, Kullberg, 2014). Denna anteckningsbok blev sedan
ett komplement och stdd till analysen.

Analysprocessen innebar forst och framst att allt datamaterial skrevs ut, ob-
servationernas féltanteckningar skrevs, som tidigare nimnts, mer noggrant ef-
ter avslutad lektion. Intervjuerna transkriberades efter hand de var genom-
forda. Oavsett datainsamlingsmetod sa gick analysen till pa liknande sétt; fal-
tanteckningarna och transkriptionerna léstes flera ganger for att fa en forsta
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forstaelse av de stora dragen och vad mitt material handlade om. De forsta
koderna skapades, och som i sin tur kategoriserades i storre teman. Dessa te-
man kom under analysens gang att dndras. De dndrades genom att de bytte
namn, ibland slogs tva teman samman och ibland fick ett tema istéllet separe-
ras i tvd. Temana kdnnetecknas av att det fangar nagot viktigt, en slags essens,
av datamaterialet och dér en kan urskilja ett ménster (Braun och Clarke, 2006).

De praktiska tillvigagangssitten vid respektive analys av datamaterialet skil-
jer sig dock lite at. Tillvdgagéngssittet for artikel 1 var pa det sitt som
Hammersley och Atkinson (2007) framhaller som litet gammalmodigt, ndm-
ligen med hjélp av fargpennor och post it-lappar som en forsta kategorisering.
Studierna II, III och IV gjorde jag pa liknande sétt, men med hjélp av datapro-
grammet Maxqda (Verbi, 2016). Det gjorde att det stora datamaterialet var
lattare att hantera och organisera.

Etiska 6vervdganden

Innan datainsamlingen paborjades gjordes en ansdkan till den regionala etik-
provningsndmnden, EPN, vid Lunds universitet. Vad som foreligger att en
studie etikprovas kan vara olika, men i det hér fallet rorde det sig om att de
barn som observeras raknas som utsatta. De ar utsatta i tva aspekter, dels &r de
barn och dels har de en lindrig intellektuell funktionsnedséttning som gor att
de kan ha svéarigheter att tillgodogora sig information och virdera denna. En-
ligt Vetenskapsradet (2002, 2017) bor dessa grupper behandlas med sdrskild
forsiktighet. I ansdkan beskrevs projektet i detalj, med sérskilt fokus pa de
etiska 6vervigandena. EPN beslutade att studien inte omfattades av lagen om
etikprovning av forskning som avser méanniskor (2003:06). Det innebar att ett
rdadgivande yttrande (registreringsnummer 2012-80) lamnades fran EPN.

Under forskningsprocessen har riktlinjerna for samhaéllsvetenskaplig forsk-
ning (Vetenskapsradet, 2002) véglett de etiska aspekterna av forskningsar-
betet. Det innebér séledes att informationskravet, samtyckeskravet, konfiden-
tialitetskravet samt nyttjandekravet har tillimpats. Utifrdn Vetenskapsradets
forskningsetiska principer inom humanistisk-samhéllsvetenskaplig forskning,
diskuteras dessa krav i relation till studien (Vetenskapsradet, 2002). For ob-
servationerna géller att informationskravet, det vill sdga att alla berérda parter
ska fa tillrackligt med information om studien och forskningens intresse, har
skett genom att berdrda rektorer informerats via mail. Lararna har genom ett
personligt mote fatt ta del av studien som helhet.
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Det tillvigagéngssitt som tillimpades i motet med eleverna liknar mycket det
som Molin (2004) har redogjort for i sin avhandling, nimligen att jag vid vart
forsta mote beréttade att ”jag skriver en bok om matlagning i hem- och kon-
sumentkunskap”. Det bedomdes som mer ldmpligt att vara enkel och konkret
an att beskriva studiens upplagg och helhet. Jag, och de undervisande lararna,
som kénde eleverna, menade att det snarare skulle ses som nedsittande att
eleverna skulle ta del av sddan information som de inte skulle forsta. Jag till-
lade att de (eleverna) nér som helst fick frdga mig om de var nyfikna pa vad
jag gjorde dér och att jag inte behdvde titta pd dem” om de inte ville. Jag var
ocksa sérskilt uppméirksam och forsokte iaktta en forsiktighet och foljsamhet
och kénna av elevernas sinnesstaimning. Observerades ett barn under en ldngre
tid, likt en viss matlagningssession, fragade jag alltid om det gick bra att jag
var med. Min upplevelse var dock att eleverna inte stordes av min néirvaro,
utan manga verkade snarare tycka att det var roligt med ytterligare en vuxen
som sag deras arbete och att de fick mojlighet att std i centrum for en stund.
Samtyckeskravet, att deltagare ldmnar samtycke till studien och kan avbryta
den nér helst de sjélva vill, tillimpades genom att elevernas malsmén fick ge
skriftligt samtycke till barnens medverkan i studien. Mélsménnen behdvde ge
det skriftliga samtycket da barnen var under 15 ar och hade en lindrig intel-
lektuell funktionsnedséttning. Konfidentialitetskravet har tillimpats pa sé sétt
att barnens personuppgifter inte har samlats in. Larare och elevers namn &r
fingerade for att garantera anonymitet. Larare, elever och malsmén har ocksa
fatt information om nyttjandekravet, att studiens resultat enbart anvénds i
forskningssyfte. For de enskilda intervjuerna har de forskningsetiska princi-
perna tillimpats genom att lararna vid flertalet tillfallet fatt information om
studien, att de nir som helst kan vilja att avbryta sitt deltagande och att resul-
tatet enbart anvénds i forskningen syfte.
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Resultat

Resultat artikel I och 11

Klassrumsstudien, som artikel I och II baseras pé, visar att receptet dr den
frimsta av alla artefakter i matlagningspraktiken i hem- och konsumentkun-
skap. Under alla observerade lektioner anvédndes recept, bade textrecept, illu-
strerade recept och fotograferade dito. Oberoende av receptets form s visade
det sig att receptet innebar svarigheter for eleverna. For att kunna anvénda
receptet som det dr avsett, s& krévs det att anvidndaren har kunskap i hur en
tillimpar receptets design, dess dmnesspecifika innehall och dess aritmetik.
Négot som varit dvergripande for anvandningen av recept &r att det, till skill-
nad frdn méinga andra instruktioner, till exempel en stickbeskrivning eller en
manual till en mobel, inte finns mojlighet att ga tillbaka i texten, testa och gora
om for att se om instruktionen fungerade. Matlagning sker ofta samtidigt som
lasandet av receptet, och det finns inte utrymme att ’stanna upp och ga till-
baka” pa samma sétt.

Receptets design

Receptets design handlar om hur receptet, utifran dess form, ar tankt att an-
vindas, oavsett om det dr gjort med hjdlp av bokstiver, tecken, bilder eller
nagot annat. For det forsta sa dr receptets ingredienser och instruktioner fysiskt
atskilda i de allra flesta recept. Det innebér att eleverna, vid anvidndandet, be-
hover ha formégan att flytta blicken och ddrmed fokus mellan tva delar i texten
simultant som de lagar mat under tidspress. I receptets instruktionstext kan det
till exempel sta “’riv mordtterna”, men utan angiven méangd, vilket da betyder
att eleven maste flytta blicken till ingredienslistan och dér hitta den angivna
méangden morotter. Det kan vara sédrskilt svart for elever som har lassvarig-
heter, da det tar lang tid att behdva borja om flera gdnger for att kunna komma
vidare i receptet.

For det andra visade det sig att en del recept var mycket informationstéta vilket
innebar att eleverna missar att folja instruktioner som anges. Det kan gilla
bade i receptets helhet och i receptets mindre delar, till exempel en punkt i
instruktionstexten som i sin tur kan innehélla tre olika separata instruktioner;
“sdtta pa ugnen, tvitta hdnderna och stélla ut muffinsformar pé en bakplat”.
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Det visade sig dock under observationerna att eleverna ofta missade att folja
en del av instruktionerna i receptet, vilket kunde relateras till att de recept de
anvinde for stunden var véldigt omfattande i sin textmassa.

Att kunna anvénda ett recept dr ocksa att ha formagan att forsta vad det &r for
typ av instruktion och hur den ska f6ljas. Recept ar en text dér instruktionerna
ar skrivna i ordning som ska foljas kronologiskt, steg for steg. Det blev up-
penbart att en del av eleverna under observationstillfillena inte visste att re-
ceptet behovde foljas i den angivna ordningen. Ett exempel pa det &r nér ele-
verna skulle baka muffins. Eleverna visste att om de blev klara snabbt, sa fick
de gé pa rast tidigare. Ett par som arbetade tillsammans, sa till varandra att de
ville bli klara s& snabbt som mojligt och beslot sig for att géra varannan punkt
var i receptets instruktionstext. Ett sddant forfarande hade kanske varit bruk-
ligt for en annan instruktion, men inte for ett muffinsrecept. Det som da hiande
var att den ena eleven héllde i de torra ingredienserna i bunken med dgg och
socker innan den andra eleven hade vispat det pdsigt och ljusgult. Det resul-
terade 1 kompakta muffins som inte sdg ut som bilden i receptet.

Receptets dmnesspecifika innehéll

Receptets amnesspecifika innehall belyser att eleverna maéste forstd innebor-
den i receptet, det &mnesspecifika och det som verkligen &r néra relaterat till
mat och matlagning. For att kunna anvénda recept behovs en forforstaelse.
Under observationerna blev det tydligt att recept kan ses som komprimerade
texter, dir inte all information finns nedskriven, trots att de dr informat-
ionstdta. Oavsett om en bakar muffins eller gor fruktsallad s& behdvs en for-
forstaelse som manga génger saknades hos eleverna. Ett exempel pa det ar nér
en av eleverna ska gora fruktsallad och receptet beskriver att apelsinen ska
klippas i mindre bitar, varpé en elev forsoker klippa den hela apelsinen. Det
som inte stdr i instruktionen dr att apelsinen forst behover skalas och sedan
delas, kanske atminstone pa hélften, innan en klipper apelsinen i mindre bitar.
Den typen av kunskap tas for given av den som konstruerat receptet men 4r pa
inget sétt sjdlvklar for alla anvédndare. Det finns nagra ord i recept som kan
vara vérda att ndmna, och det dr ord som &ndrar skepnad mellan ingrediens-
lista och instruktionstext. Tva exempel pa det hér dr ”smdr/margarin” i ingre-
dienslistan som ofta byter namn till “matfett” i instruktionen och likasa
”mjolk/vatten” som byter namn till degvétska.

For att anvinda recept s& behover eleverna ordforstaelse géllande i) ingredi-
enser, ii) koksredskap och iii) olika tillvigagangssatt och metoder. Eleverna
behover ordforstaelse, men det ar inte tillrackligt. Ett exempel pé ett redskap
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som visade sig vara problematiskt for eleverna att anvdnda var provstickan.
Da flera av de observerade lektionerna bestod av bakning, var provstickan na-
got som, enligt recept och undervisande larare behovde anvindas flera ganger.
Det blev dock tydligt vid flera tillfdllen att nagra elever inte bara saknade ord-
forstaelsen, de visste alltsa inte vad ordet betydde, men de visste inte heller
syftet med att anvidnda provstickan. Vidare behovs en forméga som handlar
om en slags rdvarukunskap om vad, till exempel vispning, goér med en ingre-
diens. Kunskap om ingredienser visade sig ocksé handla om en kunskap om
olika adjektiv som beskriver ingrediensernas, eller ibland den fardiga matrat-
tens, tillstdnd, sdsom fast, flytande, mjuk, torr, smulig eller krdmig. Det var
ocksa tydligt att flera elever saknade viktig kunskap om likvérdiga ingredien-
ser och mgjligheter att byta ut ingredienser mot varandra, likt matfett, marga-
rin och smor och turkisk/grekisk yoghurt och matyoghurt. Att ha kunskap om
olika ingredienser handlar ocks& om att ha en viss insikt i att ingredienser 1
recept ibland byter form, sdsom hur mjolken i traditionella vetebrodsrecept i
ingredienslistan bendmns som just mjolk, medan mjolk i instruktionstexten
blir till degspad eller degvitska.

Receptets aritmetik

Receptets aritmetik &r den grundldggande taluppfattning och rakningskunskap
som eleverna behover ha kunskap i for att kunna forsta och anvénda ett recept.
For att anvidnda recept kravs det att eleverna har formégan att tolka bade hela
tal, braktal och decimaltal. Relativt ofta visade eleverna svarigheter med att
tolka hela tal, och kunde till exempel ta 25 gram istéllet for 250 gram. Om det
var for att eleven saknade kunskap om siffor och tal, eller helt enkelt l4ste
slarvigt vid tillféllet, &r inte specifikt studerat. Men oavsett vilket innebér det
en avsevard skillnad pa resultatet. Det dr ocksé rimligt att anta att for att kunna
avgora vad som &r den troliga mangden smor sd behdvs ocksa har en viss for-
forstaelse, en slags matlagningsaritmetik, som ar relaterad till matlagning och
olika matritter. Exempelvis kan 25 gram smor kan vara fullt tillrickligt i en
béchamelsas, medan det nog behdvs ndrmare 250 gram i en bearnaisesas.

Tal skrivna i brakform (till exempel % eller %) visade sig vara mycket vanligt
forekommande i recept och ddrmed en formaga som eleverna behdvde be-
hiarska. Dock visade det sig att merparten av eleverna hade stora svérigheter
att forsta braktal. Manga génger under observationerna tolkade eleverna brak-
talet % dl, som ofta fanns med i recepten, som 3-4 dl, vilket &r stor skillnad.
Nir talet var skrivet i s& kallad blandad form, det vill sdga med ett heltal och
ett braktal, likt 1 %% dl, var det ofta &nnu svarare och eleverna undrade om de
skulle ta 1 dl eller % dl, och ibland tolkar de talet som 11 dl. Ett annat satt att
tolka braktal var exempelvis nér braket 4 /% tolkades som fyra stycken halva
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decilitrar, alltsa totalt 2 dl. Generellt sett sa tolkades braktal, oberoende av
dess vérde, for "halv”, troligtvis for ordet “halv” &r mer forekommande i var-
dagligt tal dn fjardedelar och tredjedelar. Oavsett hur eleverna tolkar braktalen
sé visade sig braktal vara svart. Under en av de observerade lektionerna ville
en ldrare lyfta bréaktal lite extra och samlade eleverna till den vita tavlan i
klassrummet. Han borjade sedan att illustrera Y4 dl genom att rita en cirkel pa
tavlan, dela in den i fyra lika stora delar och sedan skugga en av delarna. Det
ar traditionellt sett sa bréktal har illustrerats, till exempel i matematikunder-
visningen, men det ar tvddimensionellt och inte fordelaktigt i undervisningen
i hem- och konsumentkunskap. ¥4 dl mjo6lk eller mjol later sig inte sé ldtt pla-
ceras i en enskild del i en cirkel. Ibland star det decimaltal i recept, till exempel
2,5 dI, vilket ocksé visade sig svart for en del av eleverna. Manga tycktes inte
urskilja decimaltecknet, utan tolkade istéllet talet som 25 dl.

Mattenheter, saval volym- som viktmaétt forekommer valdigt ofta i recept och
ar en central formaga for att kunna anvénda sig av recept. Det visade sig dock
att det var svart for eleverna. Den forméaga som kravs for att kunna anvénda
receptets mattenheter kan ses som tredelad; forst och frimst behover eleverna
forsta vad sjdlva ordet betyder, till exempel matsked, gram, liter eller
knivsudd. Fortséttningsvis behover eleverna formagan att kunna urskilja re-
spektive matt frén varandra, det vill séga att anvidnda en tesked och inte en
matsked nér receptet foreskriver det. Dartill visade det sig att manga av ele-
verna har svért att forstd volym- och viktenheternas uppbyggnad, som att det
gar 10 dl pé 1 liter och sé vidare. Att forstd mattenheterna ar ocksa nira knutet
till den praktiska matlagningen. Ocksa hér ér det centralt att forstd en viss
matlagningsaritmetik. Ett exempel dr hur mjol ska métas upp. En kan inte
packa mjdl i ett matt, da blir det mycket mer mjol 4n som anges i receptet och
resultatet blir inte som forvéntat. I var kultur méter vi ofta hur manga gram
smor som behdvs genom att anvinda smorforpackningens linjal, och inte med
en vag som &r det “naturliga” nir ett viktmatt ska uppmaétas. Dartill finns i
recept flera vaga uttryck likt en klick, en knivsudd och en nypa, vilka alla &r
otydliga for elever. Vidare visade det sig vara viktigt att kunna genomfora
enklare rdkneuppgifter. De mest uppenbara berékningarna som behdvs vid
matlagning &r ofta att dubbla (addition) och att dela (division) méttangivel-
serna i recept. Ibland behover en ocksa dela en broddeg i ett visst antal degdm-
nen, och det var svart for manga elever. Nagot som observerades flera ganger
var att dela en deg i tre delar, och hur det d& kommer det sig att det rdcker att
sétta kniven 1 degen tva ganger.
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Resultat artikel 111

Intervjustudien har legat till grund for avhandlingens tredje artikel. I data-
materialet fokuserades vad lararna uttryckte var viktigt att eleverna larde sig i
undervisningen i hem- och konsumentkunskap. Det &dr en frdga av betydelse
dé den visar vad ldrarna tycker &r centralt, och i forldngningen kan det sidga
nagot om vad deras elever har mojlighet att lara sig. Kunskap kan ta sig olika
uttryck, och ibland lyfts fakta, forstéelse, fardighet och fortrogenhet som sad-
ana kunskapsuttryck. I det hér resultatet uttrycker lararna behov av olika sor-
ters kunskap, frén att eleverna behover faktakunskaper som till exempel ord
och begrepp, men ocksé forstaelse for hur recept ska anvéndas och fardigheter
och en fortrogenhet nér det kommer till det praktiska matlagandet.

Att kunna dmnesspecifika ord och begrepp

En av de viktigaste kunskaperna for eleverna att léra sig i relation till matlag-
ning &r, enligt de intervjuade ldrarna, den ordforstaclse som behdvs nir en
lagar mat efter recept. Det anses viktigt d& ord och begrepp ér en sddan given
del av matlagningspraktiken och vid anvindningen av recept. Lérarna menade
att det inte bara handlar om att eleverna ska kunna eller forsta ett visst begrepp,
utan ocksé dess anvidndningsomrade. Den terminologi som lararna tycker ar
viktig kan folja indelningen i traditionella ordklasser, vilket innebér att de vill
att eleverna lér sig substantiv, verb, adjektiv och adverb, och dé i relation till
matlagning, se tabell 5.

Tabell 5. Exempel pa matlagningsterminologi som ldrarna tycker eleverna bor
kunna.

Typ av ordklass Exempel fran matlagningspraktik
Substantiv Stekspade, elvisp, provsticka
Verb Vispa, sjuda, bryna
Adjektiv Posig, smulig, krdmig
Adverb Léngsamt, snabbt

Aven om de allra flesta lirarna talade om kunskaper om matlagning pa ett sitt
som fick det att framsta som att det var kunskaper som var oberoende av om-
givande kontext och elevernas funktionsnedsittning, sa fanns undantag. En
av ldrarna lyfte till exempel att det spelade mindre roll om eleverna inte kunde
alla ord och begrepp dé det inte paverkade slutresultatet nimnvért foér en
matritt om eleverna hade gjort tirningar istéllet for strimlor.
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Att kunna anvinda sig av recept

I intervjuerna framtrider att formdgan att anvéinda sig av recept dr nigot
centralt. Receptet framstar d4ven hér som en artefakt som innehar en sarstéll-
ning i hem- och konsumentkunskapsundervisningen. Aven om ldrarna tycker
att det dr sdrskilt viktigt att ha formagan att anvénda ett recept, sa skiljer deras
uppfattningar om recept dnda sig at. Nér lararna beskriver formégan att an-
vianda recept sd anvinds ofta metaforer. Att ha formagan att kunna anvénda
ett recept liknas bade vid en skattkarta for att né skatten, den fardiga matritten,
men liknas ocksd med en bruksanvisning eller manual for att skruva ihop en
mobel. I de metaforbeskrivningarna ar det tydligt att ldrarna ser receptet som
en instruktion for att nd fram till ett utstakat mal, men en ldrare menar ocksa
att han ser receptet som ett ldromedel i sig dar eleverna moéter ord, begrepp
men ocksa enheter for vikt och volym.

Att kunna forsta mattenheter och kunna anvinda matt for vikt
och volym

Kunskap om de olika mattenheterna for vikt och volym, samt artefakter for att
viga och méta ar viktigt enligt ldrarna. Specifikt mattsatsen® dr en artefakt av
séarskild dignitet, och att kunna anvidnda en mattsats kunde néstan liknas med
nagot av de allra viktigaste nér det kom till matlagning. Samtidigt diskuterar
lararna att eleverna ofta finner den svar att anvdnda, och en av ldrarna menar
att det kan bero pa att eleverna inte dr vana vid méttsatsen frdn hemmiljon.
Kanske dr anledningen att matlagningen fran elevernas hem &r mer spontan
och improviserad och inte lika beroende av exakta mattangivelser, sisom vid
bakning till exempel. Samtidigt uttrycker en lédrare att en alltid har behov av
mattsatsen och att den anvinds varje gang en lagar mat. En ldrare menar till
och med att den traditionella méttsatsen borde bytas ut mot artefakter fran ele-
vernas vardag och erfarenheter, sdsom dricksglas, kaffekoppar eller bestick,
likt skedar, som en &dter med.

26 Mattsatsen dr ett volymmatt som inkluderar kryddmatt, tesked, matsked och deciliter (frén 1
ml till 100 ml) och skapades av Anna-Britt Agnséter pd 1950-talet. Anna-Britt var chef pa Koo-
perativa Forbundets (KFs) provkok. Nar mattsatsen skapades anvéndes andra matt, som olika
stora matskedar och kaffekoppar. Den skilda volymen pé de olika matten paverkade resultaten
pa det bakade och lagade. I Var kokbok, utgiven av KF, anvindes mattsatsen for forsta gdngen.
Anna-Britt introducerade ocksd matpyramiden och stektermometern i de svenska hushallen
(Grangvist, C-J,.Thurfjell, K. och Wallensteen, H. 2016).
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Att kunna anvénda sig av olika metoder for matlagning och
bakning

Att kunna laga mat frén grunden é&r centralt i ldrarnas syn pa matlagningen i
hem- och konsumentkunskap, vilket till exempel avspeglas i vilka metoder de
framhaller som viktiga att eleverna lar sig. En av ldrarna menar att eleverna
ocksd kan anvinda sig av hel- eller halvfabrikat eller att anvéinda
mikrovagsugnen for att virma en fardig matritt. Att ha kunskap i de olika
metoderna for matlagning och bakning samt formégan att tillimpa dem é&r vik-
tig kunskap for matlagning, i synnerhet eftersom det till méngt och mycket dr
det som ofta kidnnetecknas som matlagning. Att ha formagan att kunna koka,
sjuda, steka”?” dr nagot som lyfts av flera larare som de framsta metoderna for
eleverna att ldra sig. Det &r nédstan som en ramsa som flera ldrare upprepar
under intervjuerna. Dock tycks dessa matlagningsmetoder vara féorenade med
flera svarigheter. En av dessa svérigheter &r att ha formégan att urskilja pa
vilket sitt ett livsmedel ska kokas, och att det 4r beroende av respektive livs-
medels egenskaper. En potatis ska till exempel inte stormkokas da den har en
struktur som inte klarar den typen av intensiv behandling, medan det fungerar
desto béttre med spagetti. Att ocksé ha formégan att kunna reglera temperatu-
ren, bade vad det géller kokning och stekning och vid rétt tillfalle under mat-
lagningen, framhélls av ldrarna som viktigt.

Aven om lirarna lyfte flera olika matlagningsmetoder som de tyckte var cen-
trala, s utmairker sig bakning och de metoder som kan sigas tillhdra bakning.
Bakning beskrivs i andra ordalag &n matlagning och betonas pé ett annat sétt.
Exempelvis sa ér det av sdrskild vikt att eleverna far uppleva de mervirden
som bakning ger, sdsom doften och smaken av nybakat. Dartill ndmner ocksa
lararna att det stirker sjdlvkénslan hos eleverna att kunna bjuda pa nédgot hem-
bakat. Bakning lyfts som en annan dimension dn matlagning, som nagot som
i hogre grad knyter an till sinnesupplevelser och kéanslor och till exempel kan
bréd- och bulldegar anvindas for att ”kndda in aggressioner”. En ldrare talade
ocksa om en specifik bakningsprogression, som utgick frén att den forsta bak-
ningen borjar med tekniken “att smula”, sdsom att nypa ihop matfett och m;jol
till en smuldeg. Tillsétts sedan en vitska kan smuldegen forvandlas till en paj-
deg. Nista steg i progressionen dr jasdegar, och dé foljer smul-momentet med
i och med att jasten smulas.

lintervjuerna med ldrarna sa framkommer ocksa att matlagning och kunskaper
om matlagning dr ndgot som sitter i fingertopparna” hos den som innehar
kunskapen. Ofta talar de om den kunskapen som isolerad fran tanken och som

27 Personligen skulle jag vilja att sjuda betraktas som en underkategori till metoden kokning.
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att det 4r nagot som bara sitter i fingertopparna”. Dessa kunskaper diskuterar
flera av ldrarna som ndgot som eleverna har eller inte har, och séllan i termer
av kunskaper som ska utvecklas hos eleverna. Det tycks ibland som att l4rarna
anser att det 4r en medfodd formaga att laga mat, och saledes ingenting en kan
lara sig. Flera uttrycker att de forsoker ldra eleverna olika matlagningsmoment
genom att visa med hjdlp av hdnderna hur en ska goras. Ofta ndmns det i re-
lation till metoder som ar vanliga i bakning, sdsom att knada en deg, vispa
eller smula.

Att kunna laga en specifik maltid eller matratt

Att kunna laga vissa specifika méltider eller en matrétt, frin grunden, helst
utantill, dr en viktig kunskap enligt flera ldrare. Varfor det ar en viktig kunskap
att kunna just sérskilda matrétter fran grunden forklaras inte vidare. De mal-
tider som betonas dr de mindre maltiderna, som frukost eller mellanmal. De
ritter som omndmns som bra att kunna kan rdknas som typiska vardagsrétter
i dagens svenska matkultur, s& som spagetti med kottfarssas och korvstro-
ganoff.

Resultat artikel IV

Den fjirde artikeln i avhandlingen bestar av datamaterial fran bade klassrums-
studien och intervjustudien och tar sin utgangspunkt i begreppet cuisine.

Hem- och konsumentkunskapens egna cuisine

Den cuisine som kan skonjas dr en forhallandevis traditionell och svensk sa-
dan med sarskild tonvikt mot bakning. Troligen kan den cuisine som skapas
och aterskapas i hem- och konsumentkunskap pa grundsérskolan ocksa ses
som en forlingning av den svenska matkulturen. Nir ldrarna, i intervjuerna,
talar om vad de lar eleverna att laga i hem- och konsumentkunskapsundervis-
ningen lyfter de bade mer fullstdndiga™® méltider, sdsom kokt potatis, skinka
och stuvade gronsaker, lasagne eller gronsakssoppa och pannkakor. Samtidigt
ger de ocksa exempel pa mycket bakat, sdsom piroger, dppelkaka och scones.
I klassrumsstudien var det dock tydligt att eleverna bakade oftare 4n de tilla-
gade matritter, exempelvis sd bakade de rulltirta, kladdkaka, sockerkaka,
lussekatter, kanelbullar och fullkornsscones. Den typ av maltider som foretré-
desvis lagades under observationerna skulle kunna kategoriseras som ”mindre
maltider”, det vill sdga frukost, mellanmal, fika eller littare kvillsmat.

28 Ofta i relation till den pedagogiska modellen “tallriksmodellen” som syftar till att dskadlig-
gOra hur en kan skapa en hédlsosam maltid med bra balans mellan olika livsmedel.
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Da det lag en tyngdpunkt pa bakning i sévil klassrumsstudien som intervju-
studiens s& paverkar den ocksé vilka ingredienser som anvinds och karakti-
riserar cuisine 1 hem- och konsumentkunskap péa grundsirskolan. Vetemjol,
samt 1 viss mén fullkornsmjdl, mejeriprodukter likt mjolk och smor, socker
samt dgg kan sdgas vara de priméra ingredienserna. Metoder for matlagning
och bakning som ldrarna lyfter i intervjustudien &r att koka, sjuda, steka, hacka
och anvénda sig av ugnen, men under observationerna, nér det i hog utstrick-
ning bakades, behovde eleverna kunna andra metoder och tekniker som hor
till bakning, sdsom att kunna smula, knada och vispa. Smakerna och den
smaksittning som hor till den cuisine som kan urskiljas i hem- och konsu-
mentkunskap pé grundsirskolan fér ségas folja ett traditionellt, svenskt mons-
ter dir kryddningen ar relativt mild, med salt och peppar som givna smaksét-
tare. Samtidigt, d& bakningen av sotebrdd &r sé pass omfattande, sé &r ocksa
sotma fran vanilj (-socker), kakao (choklad) och kanel att betrakta som viktiga
smaker. I de fall nér eleverna ska laga matréitter som anspelar pa att ha “’exo-
tisk” smak, s paverkas smaksittningen av detta. [ en av observationerna ska
eleverna tillaga varrullar. Receptet &r forenklat, och ”degen” bestar av pann-
kakor och fyllningen &r gronsaker och kottfars. De ingredienserna &r i sig inte
sérskilt “exotiska”, men nir de smaksétts med curry och soja, antar de egen-
skapen av att vara mer autentiska och lika originalreceptet. Signifikanta seder
och bruk, i hem- och konsumentkunskap é&r relaterade till bruket av recept och
formégan att kunna anvénda dessa pa ett korrekt sitt. Dessutom lyfts elevernas
beteende vid méltiden till viss del i intervjuerna, ndmligen att eleverna ska
kunna bete sig pa ett socialt accepterat sitt och inte utmaérka sig pa ett negativt
sétt. Det kan handla om att de ska ha god hygien nér de lagar mat, sitta ordent-
ligt vid bordet, dta med bestick, ha bra bordsskick, och inte gora det som kan
provocera andra, som att peta i ndsan vid bordet. Vad som ar mojligt att laga
och baka under lektionerna i hem- och konsumentkunskap paverkas i hog grad
vilka ravaror som liararna har méjlighet att kdpa in, vilket dr en del av /ivsme-
delskedjan. Manga larare lyfter att de inte kan handla i en vanlig mataffar pa
grund av upphandlade avtal, och de maste da handla mat frén en bestdimd upp-
handlad grossist. Det paverkar undervisningen i flera aspekter. Genom att det
ar en grossist s behover lararna kopa stora kvantiteter som kan vara svart att
hinna anvédnda innan de blir daliga, och kanske har en inte heller mojlighet att
langtidsforvara vissa livsmedel, genom att exempelvis frysa in dem for fram-
tida bruk. Det innebér att manga larare behdver kopa livsmedel med lang héll-
barhet, sasom till exempel ingredienser for bakning i stor utstrackning 4r, och
dérmed paverkar det vad for typ av innehall som lektionerna kommer att fa.
Dessutom ér ingredienser for bakning billiga i relation till andra ravaror. Vi-
dare beskrivs det som problematiskt att handla fran grossist da férpackning-
arna for de olika livsmedlen ser annorlunda ut dn vad de gor i affaren. Det
innebér att eleverna inte kinner igen forpackningar for de olika livsmedlen
och kopplingen till deras vardagsliv och erfarenhet blir mindre.
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Diskussion

Att ldsa mellan raderna och ta det med en nypa salt

I savél klassrumsstudien som intervjustudien framkom att receptet var en cen-
tral artefakt i undervisningen. Flera lérare framholl ocksé formagan att kunna
anvinda sig av recept som en central matlagningskunskap men ocksé att det
var ndgot som alla elever hade stora svarigheter med. Receptet ar, enligt Milles
(2016) en medierande artefakt och i klassrumsstudien framkom att receptet
var den viktigaste artefakten i matlagningspraktiken. For att kunna anvénda
receptet behover eleverna en gedigen forforstaelse, de behdver formagan att
”lasa mellan raderna”, forstd sammanhanget och bli en del av den matlag-
ningspraktik som representeras i hem- och konsumentkunskap. Det ar lik-
nande resonemang som Sélj6 (2000) for utifrén ett sociokulturellt perspektiv
som handlar om att eleverna behover forsta inte bara hur en viss text ar upp-
byggd och vilka termer som anvinds, utan ocksa hur instruktionen dr skriven
och vad som forvintas av anvdndaren. Recept har en signifikant sociogenes,
det vill séga att receptet ar fullt av lagrad kunskap frén tidigare generationer.
Den som ska anvinda receptet behdver forstaelse for och tillgang till de hér
kunskaperna. Det géller séledes inte bara formégan att ldsa och f6lja instrukt-
ioner, som Goody (1977) framhéller, utan omfattar betydligt fler fardigheter
an sd. Att kunna en viss terminologi visade sig vara viktigt nir eleverna lagar
mat och en sjédlvklar del av den matlagninspraktik som representeras, men ele-
verna saknade ordforstaelse och relevant sprakbruk. Spraket som anvinds vid
matlagning skiljer sig frin vardagssprak och svarigheter som finns med mat-
lagningsterminologi dr ndgot som ocksé Kéllgren (1982) diskuterar, bland an-
nat hur metoder for matlagning ofta &r knutna till ett specifikt livsmedel. Att
briacka nédgot, det vill séga steka pa ett livsmedel lite hastigt gir att géra med
tunna skink- eller korvskivor, men sillan bricker vi 16vbiff, trots att metoden
ar densamma. Verbet att ”grddda” négot lyfts ocksé av Kéllgren (1982) som
sérskilt intressant d& det rymmer flera matlagningsmetoder. Brod graddas i
ugnen, pannkakor kan grdddas i stekpanna pa spisen och en leverpastej eller
blodpudding griddas slutligen i ett vattenbad i ugnen. Till synes tre olika mat-
lagningsmetoder som alla forenas i samma verb. I ugnen kan tre olika livsme-
del anta olika egenskaper trots att matlagningsmetoden dr densamma. Potatis,
apple och torsk — alla laggs i varsitt foliepaket. Efter att ha varit i ugnen kom-
mer potatisen vara bakad, &pplet stekt och fisken kokt, men om potatisen hade
varit skuren i klyftor likt klyftpotatis — da hade den istéllet antagit egenskapen
stekt, eller rostad (Kéllgren, 1982). Vardagssprak och matlagningsterminologi
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diskuterar ocksa Hipkiss (2014) och tar adjektivet “smidig” som exempel.
Smidig i vardagssprak har ofta en annan betydelse &n nér en bakar, dé dr en
smidig deg ett métt pa huruvida degen ér tillrdckligt knadad eller ej. Den hér
typen av kunskap och ordforstaelse ar inget som finns explicit utskrivet i re-
cept, utan det forutsitts att anvindaren har den forforstaelsen sedan tidigare.
Elevers forforstaelse inbegriper ocksa formagan att kunna ta receptet med ”en
nypa salt”. Lirarna forutsitter ofta att eleverna ska veta nér det ar viktigt att
vara noggrann, sisom med ingredienser som bakpulver, medan det dr mindre
noggrant med andra ingredienser som inte paverkar slutresultatet i samma ut-
strackning.

Kunskap 1 hand och huvud

Spraket som anvands vid matlagning ar, som allt annat sprak, en betydande
artefakt och genom nyttjande av spraket sa blir vi delaktiga i olika sociala och
kommunikativa praktiker (Cole, 1996). Ett sprak som visade sig ha betydelse
for elevernas matlagning var kroppsspraket och den forkroppsligade kun-
skapen som lérare formedlar och anvinder inom matlagningspraktiken. Det adr
ocksa genom att referera till kroppen, foretrddesvis hdander och fingrar, som
larare beskriver matlagningskunskaper hos eleverna.

Att visa med kroppen hur broddeg respektive mordeg ska knadas, hur en vis-
par pannkakssmet eller hur en knécker ett dgg dr alla exempel pé kunskaper
som ofta ar betydligt enklare att visa dn att berédtta med talat sprak. Det ar
ocksd med hjélp av kroppssprak som matlagningskunskaper tidigare har tra-
derats (Bergstrom, 1997). Under de observerade lektionerna anvinde ldrarna
ofta kroppen som svar pa elevernas fragor om hur nagot skulle goras, de visade
med deras kropp hur eleverna skulle ga tillviga. Vid intervjuerna talade 1a-
rarna ocksé om den kroppsliga aktiviteten vid matlagning och en larare disku-
terade exempelvis hur ett knddande av en broddeg kan hjdlpa elever att bli av
med ilska och aggressioner. I ett sociokulturellt perspektiv dr kroppsspraket
medierande (Siljo, 2010) och den forkroppsligade kunskapen ocksa kontext-
beroende, det vill séga den é&r alltid en del av de (sociala) sammanhang som vi
befinner oss i. Resultatet visar att ldrarens kroppssprak spelar roll for att me-
diera kunskaper om matlagning till eleverna. Verbal som icke-verbal kommu-
nikation dr darfor betydelsefullt i matlagningspraktiken. Det dr ockséa Gverens-
stimmande med ett sociokulturellt antagande om hur det sociala samspelet
mellan savél individer som individer och artefakter dr avgorande for att for-
varva kunskaper (Vygotsky, 1986). Olika medierande artefakter, sasom
koksredskap, skapar mening i samspel med ldrare och elever. Det ir troligt att

55



anta att kroppsspraket fungerar som stdd till den verbala kommunikationen
och att lirarnas kroppssprék okar elevernas mdjligheter till ldrande.

Den forkroppsligade kunskapen é&r oftast inte hogljutt artikulerad, vilket kan
vara anledningen till att den &r svar att forklara, forstd och formedla. Begrep-
pen forkroppsligad kunskap (Merleau-Ponty, 1968), tyst kunskap (Polanyi,
2009), kunskap i handling (Molander, 1996) och kroppsliggérande
(Andersson, 2014, Ferm, 2008) ar alla begrepp som, mer eller mindre, syftar
till att forsoka beskriva en abstrakt och implicit kunskap. Den forkroppsligade
kunskapen ska dock inte ses som nadgot som ar kroppens ’egna” kunskap, utan
som att kropp och medvetande dr sammanvivda i ett slutet, holistiskt system
(Ferm, 2008). I ett sociokulturellt perspektiv ses hand och tanke som néra for-
bundna och ingenting som kan sérskiljas frén varandra (Siljo, 1995). Tidigare
studier har visat att den forkroppsligade kunskapen har en viktig funktion for
att lara sig ett praktiskt arbete, sdsom ett hantverk (Jernstrom, 2000, Johansson
och Andersson, 2017), och s& ocksa matlagning (Torkkeli et al., 2018). Ferm
(2008) beskriver den forkroppsligade kunskapen och erfarenheten som att ’ju
djupare en minniska kommer in i ett ssmmanhang genom erfarande, ju mer
omfattande och mer reflekterad erfarenhet hon far, desto mer forfinat blir kun-
nandet” (Ferm, 2008, s 5). Det som Ferm (2008) uttrycker dr ocksa till viss
del essensen i att kunna laga mat — en reflekterad erfarenhet som med hand
och tanke i symbios medierar formagan att laga mat och baka. Det innebér att
det som ger eleverna mdjlighet att lara sig laga mat ar att fa erfarenhet, med
alla sinnen, fran just matlagning. Det ma tyckas vara en sjalvklarhet, men de
resultat som studien visar dr snarare att eleverna blir begrénsade att léra sig
laga mat for att den frimsta, medierande artetfakten — receptet — begransar och
hindrar dem fran att verkligen laga mat och skapa sig en egen erfarenhet.

Matlagning — manual och metod

Under de kvalitativa intervjuerna framstod ldrarnas beskrivning av den mat-
lagning och receptanvéndning som lars ut som en tdmligen traditionell mat-
lagningspraktik, det vill sdga deras utgangspunkt dr att mat ska lagas fran
grunden och fran en given manual - receptet. Vad uttrycket ”fran grunden”
innebdr kan i1 det har sammanhanget vara att koka potatis for att laga potatis-
mos eller att gora vaniljsas utan nagra genvégar i form av hel- eller halvfabri-
kat. Den matlagningspraktik som synliggors &r en del av hem- och konsument-
kunskapskontexten och lidrarnas syn pa matlagning kan beskrivas som en slags
matkonservatism, det vill sdga att mat som har tillagats pa traditionellt sitt ar
bittre &n annan mat. Den matkonservativa menar ofta att det finns vérden i att
laga maten sjilv fran grunden, sdsom en omsorgsaspekt eller rentav karlek
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(Hakansson, 2018). Utifran det forhallningsséttet till mat sa blir mat, och mat-
lagning, négonting normerande och virderande, vilket paverkar elevernas
mdjligheter att lira. Om matlagning i hem- och konsumentkunskap framstélls
som att det finns ett “rétt” sitt att tillaga den, dr det mojligt att en inte tar sin
utgangspunkt i elevernas erfarenheter, utan istéllet i en idealbild av hur mat-
lagning bor vara. Det ar rimligt att anta att eleverna har erfarenhet fran hel-
och halvfabrikat, men att undvika dessa i undervisningen kan leda till att ele-
verna upplever maten i hem- och konsumentkunskap som nagot som ar ”pa
latsas”. Det beskriver Hoijer (2013) i sin avhandling, att maten i hem- och
konsumentkunskapsundervisning framstér som ”fake food” och langt fran ele-
vernas vardagsliv. Utifran elevernas forutsittningar i den hér studien, det vill
sdga att de har en intellektuell funktionsnedsittning, kanske det kan vara léro-
rikt att ges kunskapen att tillreda halvfabrikat om det dr den typen av matlag-
ning som de senare i livet kommer att dgna sig at. Att mat &r normerande, och
kan anvéndas for att separera ”vi” frdn ”dom” &r vilként (Tellstrom, 2015),
men det forefaller problematiskt om undervisande lérare i hem- och konsu-
mentkunskap formedlar att en sorts mat och matlagning ar béttre 4n en annan.

Det finns, enligt ldrarna, en uppséttning fardigheter, frimst i form av recept-
anviandning och matlagningsmetoder (”koka, sjuda, steka”) som betraktas som
givna for eleverna att ldra sig inom matlagningspraktiken, oberoende av ele-
vernas tidigare erfarenhet eller funktionsnedséttning. Flera larare utgick ocksa
fran en eller flera sérskilda rétter som eleverna ska lara sig, gérna utantill. Det
ar da mojligt att anta att kontexten for hem- och konsumentkunskap pa grund-
sérskolan begrinsar och mdjliggor en viss typ av cuisine som eleverna ska lara
sig. Den syn pa matlagning som ldrarna ger uttryck for dr ett snadvt sitt att se
pa bade matlagning och ldrande, som en uppsittning forutbestimda formagor
som eleverna ska léra sig, i likhet med som Fordyce-Voorham (2011) skriver,
att matlagning enbart handlar om att tillaga ravaror. Utifran Shorts (2003) te-
oretiska antagande att matlagning kan ses som bade den faktiska tillagningen,
som inkluderar sévél receptanvéndning som matlagningsmetoder, men ocksé
kontextbundet som handlar om vem som lagar mat och i vilket sammanhang.
Pé grundsirskolan borde det vara dn mer relevant att se pd matlagning i ett
bredare perspektiv, likt Short (2003), da eleverna har olika funktionsnedsétt-
ningar, erfarenheter och behov som gor att undervisningen i hog grad behdver
individanpassas. Oberoende av elevens funktionsnedséttning sa ska all under-
visning i sévél grundskola som pé grundsérskola ta sin utgdngspunkt i elever-
nas tidigare erfarenheter och anpassas utifran funktionsnedséttning och behov
(Skolverket, 2017b).

Léararens arbete i skolan styrs av savél laroplan och kursplan och dessa styr-
dokument &r tydliga ramfaktorer (Gustafsson, 1999) for vad ldraren kan och
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inte kan gora. Bortsett fran det har lararen dock en stor autonomi och frihet att
sjdlva bestimma hur undervisningens innehall ska organiseras. Samtidigt ar
det ménga larare i hem- och konsumentkunskap som &r den enda lararen pa
skolan som undervisar i det skoldimnet. Det innebér att all planering och ge-
nomforande av undervisning styrs av en person med begrinsat inflytande fran
nagon annan. Foljaktligen har lararen stor frihet och en betydande mdjlighet
att paverka vilka ingredienser, matlagningsmetoder och typ av méltider som
ska vara i fokus i undervisningen. Det hir kan bidra till att matlagning och
bakning i hem- och konsumentkunskap kan fa sin egen karaktér och utveckla
en egen cuisine. Den cuisine som &r framtrddande i hem- och konsumentkun-
skapsundervisningen pa grundsirskolan i den hér studien skiljer sig fran den
cuisine som Hoijer (2013) har funnit pa grundskolan. I grundskolans under-
visning 1 hem- och konsumentkunskap framtrddde andra ingredienser, likt
kyckling och kottfars, medan grundsirskolan har mer ingredienser for bak-
ning.

D4 skoldmnen ofta ar starkt bundna av vilket kontextuellt sammanhang de
innefattas i kan de ofta ses som svara att fordndra (Saljo, 2000). Den cuisine
som finns i hem- och konsumentkunskapskontexten kan konserveras dels ge-
nom befintliga liromedel men ocksa genom att ldrare i hog grad arbetar en-
samma utan mdjligheter till kompetensutveckling i form av till exempel vida-
reutbildning.

Bakning med baktanke

Elever pé grundsérskolan ges goda mojligheter att ldra sig att baka, dels mat-
brod men framfor allt sdtebrdd, som bullar, kakor och pajer, dé det &r det in-
nehall som de i huvudsak erbjuds under de lektioner som studerades. Anled-
ningen till att eleverna bakar i s& hog grad ar av vikt att analysera ur flera
aspekter. Dels s dr, som tidigare ndmnts, det ofta billigare att baka &n att laga
mat som kriver bade andra men ocksa fler och ofta dyra ingredienser. Dessu-
tom é&r det, som flera av ldrarna papekat, avhingt om de far handla mat i en
mindre butik eller om de maste gora bestdllningar via en upphandlad grossist
och ddrmed behdver kopa storre forpackningar. Kan de bara kdpa stora for-
packningar sa ar det storre risk” att de viljer matvaror med ldng héllbarhet,
sésom ingredienser for bakning. En ldrare beskrev att det fanns en progression
i bakning, men négon liknande progression eller tanke om progression kunde
inte urskiljas i samtal om matlagning. Det dr mdjligt att var langa tradition av
bakning i Sverige (Boalt och Neymark, 1983, Wigner, 1988), och att den
svenska fikakulturen &r sé pass stark (Brones och Kindvall, 2015, Morley et
al., 2018) att den paverkar vad elever har for mdéjligheter att 1dra sig laga mat
i hem- och konsumentkunskapsundervisningen. Bakningen kan d& ses som
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kulturellt 6verordnat matlagning, i alla fall s som det tar sig uttryck i den hir
studien.

Att bakning &r ett innehall pé lektionerna har stod i kursplanen da metoder for
bakning &r en del av det centrala innehallet i hem- och konsumentkunskap
(Skolverket, 2011b). Darmed &r det relevant att diskutera vad eleverna ska
baka, snarare &n att de bakar. Om tyngdpunkten ligger pa bakverk av sot ka-
raktér, ar det inte forenligt med de fysiologiska hélsoaspekterna. Bakverk in-
nehaller ofta for mycket energi och for lite ndring (Livsmedelsverket, 2015)
for att betraktas som hdlsosamt. Daremot skulle de psykosociala® hilsoa-
spekterna betraktas som uppfyllda nér en fikar®*. Hem- och konsumentkun-
skap har enligt kommentarmaterialet for kursplanen den intentionen, att se till
en vidare definition av hélsa (Skolverket, 2011a). Utifran psykosociala hélso-
aspekter som bakning och den efterfoljande maltiden medfor kan fikastunden
skapa psykiskt vilbefinnande. Samtidigt 4r det relevant att beakta att personer
med intellektuell funktionsnedséttning 16per storre risk for att bli 6verviktiga
(Hinckson et al., 2013, Hove, 2004) dn personer utan funktionsnedséittning.

Bakningen, och dess resultat i form av exempelvis en kaka, har ett mervarde i
form av god doft och smak, vilket lyfts av flera ldrare. Det kan delvis bero pa
att bakat brod har ett stort symbolvéarde. Ibland likstélls brodet med livet sjalvt,
sdsom att den fattige inte ens har brdd eller allt det brod som aterfinns i fler-
talet texter i gamla och nya testamentet, i herrens bon och brodet som en stabil
grund 1 var matkultur (Wégner, 1988). Diértill s& doftar och smakar nybakat
bréd och bullar gott. Kanske dr det nagot som alla elever uppskattar, och da
slipper lararna gora eleverna besvikna. I det finns en viss sorts omsorg och
omtinksamhet om eleverna. En av ldrarna uttryckte att det var synd om ele-
verna som hade en intellektuell funktionsnedsittning, vilket gjorde att de
kunde fa dta gott pa lektionerna i hem- och konsumentkunskap. Det aterknyter
till diskussionen ovan om matkonservatism (Hakansson, 2018), en idé om att
i den hemlagade eller hembakta finns en omtanke. Om lérarna utgér fran att
det dr synd om eleverna pa grund av deras funktionsnedsittning, s far under-
visningen ett uppdrag som fokuserar pa omsorg i hdgre utstrackning dn kun-
skap och ldrande. Den tendensen har ocksa Skolinspektionen (2010) sett i
granskningar av grundsirskolan, vilket ocksda Reichenberg (2012) och
Wabhlstrom (2001) har noterat i sina studier. Omsorgen som ldrarna har om

29 Att likstilla med engelskans commensality. Det vill séiga att dela en méaltid tillsammans med
andra (Fischler, 2011).

30 °Fika” kan forstas bade som ett verb, alltsa att fika, men ocksd som ett substantiv, till exem-
pel att ta en fika (traditionellt sett; kaffe med négot slags bakverk).
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eleverna liknar till viss del hur DeVault (1991) beskriver omsorg utifran be-
greppet “feeding”. I DeVaults studie handlar det dock om hur modern i en
familj tar det stora ansvaret for familjens maltider och genom det arbetet pro-
ducerar och reproducerar forstaelsen av kvinnans roll i hem och familj. Om-
sorg i relation till méltiden i forskolan diskuteras av Johansson och Pramling
Samuelsson (2001) dé de framstdller omsorg som négot kvinnligt, men i mot-
sats till pedagogik som kan forstds som nagot manligt. Vidare menar
Johansson och Pramling Samuelsson (2001) att méltiden primért handlar om
livets bibehéllande, vi behdver dta for att leva. Att ge ndgon mat och dela en
maéltid blir dd en omsorg om livet sjélvt. I hem- och konsumentkunskap é&r
sjdlva maltiden inte en livsavgérande aktivitet, men anmarkningsvart ar att
uppskattningsvis 95 % av alla larare i hem- och konsumentkunskap dr kvinnor
(Skolverket, 2015b), vilket delvis kan forklara den hér studiens resultat. Kvin-
nor har, helt enkelt, historiskt och till viss méan ocksé idag, betraktats som “’na-
turliga” omsorgsgivare”. Det dr en forestillning att det ligger i kvinnans natur
att visa omsorg om personer i ens nirhet (Johansson, 2002b, Soérensdotter,
2008), vilket kan vara oberoende om det ar kvinnans familj, vénner eller ele-
ver. Att varda, visa omsorg och néra personer i ens nirhet fortsitter manga
kvinnor att gora ocksa i deras arbetsliv, som ett slags “utflyttat hemarbete”,
det vill sdga det arbetet som kvinnor historiskt har gjort i hemmet gors nu
ocksa inom arbetslivet (se till exempel Mattsson Sydner, 2002). Skoldmnet
hem- och konsumentkunskap, som &r kvinnligt kodat (Hjdlmeskog, 2000,
Johansson, 1987), tycks da anta formen av ett slags utflyttat hemarbete. I hem-
och konsumentkunskap kan mat och maéltider anvindas for att visa omsorg,
vilket har framkommit i den hér studien. Det dr oklart om den hdr omsorgen
aterfinns ockséd inom grundskolan, eller om det &r sérskilt utbrett p&d grund-
sdrskolan. Innan den svenska skolan kommunaliserades sa hade landstingen
huvudansvaret for grundsirskolorna, vilket kan ha paverkat att grundsérskolan
i hog grad priglats av omsorg och mindre av ldrande (Frithiof, 2012,
Reichenberg, 2012). I en rapport av Blom (2003) beskrivs en sérskild sérsko-
lepedagogik som till stor del fokuserar pé social fostran, omsorg och gemen-
skap, vilket ar i likhet med de resultat som framkommit i den hér studien. Det
ar troligt att hem- och konsumentkunskap, i kombination med den uttalade
omsorgen pa grundsérskolan gor att undervisningen blir &n mer inriktad pa
just omsorg om eleverna istillet for ldrande.

Genom omsorg’ om eleverna kan ldrarna gora eleverna ndjda och tillfreds,
men ocksé uppratthalla en bild av hem- och konsumentkunskap som ett sko-
lamne dar matlagning 4r en aktivitet som primért syftar till att vara nagot trev-
ligt, inte till att ge eleverna kunskaper. Omsorg om eleverna ar i sig inte kon-
troversiellt da laroplanens forsta del (Skolverket, 2017b), som fastslar skolans

31 T avhandlingens fj4rde artikel diskuteras denna omsorg som en “sweetness of caring”.
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viardegrund, tydliggor just omsorg om eleverna, allas lika viarde, demokrati
och humanism, men i den hér studien sa tycks forhallandet mellan kunskaps-
och omsorgsuppdraget vara nigot obalanserat. For samtidigt som ldrarna ska
utga fran skolans virdegrund sé har de ocksa ett kunskapsuppdrag statuerat i
respektive skoldmnes kursplan.

Receptlitteracitet

Klassrumsstudien visade pa ett behov av ett begrepp som samlade den typ av
kunskap som krivs vid anvéndande av recept, savil en forstaelse och fakta-
kunskap for vad receptet dr, men samtidigt en fortrogenhet och forméga att
veta Aur det tillimpas i praktiken. Kunskapen som behdvs for att kunna an-
vinda sig av recept sammanfattades ddrmed i begreppet receptlitteracitet
(Brunosson et al., 2014, Granberg et al., 2017). Utgangspunkten ar hur Liberg
och Sélj6 (2014) skriver fram literacy som en uppséttning formégor som be-
hovs i en viss praktik. Det finns redan manga litteraciteter som ror mat, men
merparten av dessa har en sddan bredd att det ar svart att avgora vad det verk-
ligen innebdr att vara litterat. Receptlitteracitet dr ett avsmalnat litteracitetsbe-
grepp som dr nérliggande med begreppet food literacy (Benn, 2014, Vidgen
och Gallegos, 2014) men med ett uttalat fokus pa de komplexa teoretiska lik-
vél som praktiska férdigheter som krévs for att kunna anvénda sig av recept.
Dessa formagor innefattar att kunna ldsa och forsta ett recept. Att anvénda
recept kréver en uppséttning kunskaper och formagor, och det ar fordelaktigt
att nagra av de har formagorna finns hos eleverna innan recept introduceras.
Detta forfarande kan liknas med nér en léra sig att sticka. Forst och framst lar
en kédnna garnet, dess tjocklek och egenskaper, sedan stickorna och borjar suc-
cesivt ldgga upp maskor, forsté skillnaden mellan aviga och rita, tar upp en
tappad maska, ldr sig maska av och sa vidare. Nér en har de formagorna, kan
en introducera stickbeskrivningar och monster. Ett liknande forhallningssitt,
skulle vara fordelaktigt i hem- och konsumentkunskap. Ett sddant forhall-
ningssétt krdver en annan slags matlagningsundervisning 4n den som é&r van-
ligt forekommande idag. Flatmetodik, (De Ron och Feldt, 2006) att ldraren
demonstrerar och instruerar eleverna att gora ett praktiskt moment, som sedan
eleverna hiarmar, &r ett sitt att arbeta i matlagningsundervisning. Den sortens
metodik har likheter med hur kunskaper Overforts fran mdistare till novis
(Molander, 1996, Siljo, 2015) och ocksa hur matlagning traditionellt och hi-
storiskt har lérts ut fran en generation till en annan (Bergstrom, 1997) i en mer
informell milj6é 4n vad klassrummet for undervisning i hem- och konsument-
kunskap utgor.
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Studiens trovardighet

I det f6ljande fors ett resonemang om vad de metodologiska, teoretiska och
etiska valen i studien innebar for trovardigheten. Validitet och reliabilitet ar
begrepp som ofta anvinds nir forskningsstudiers trovirdighet ska diskuteras.
Dock ér de begrepp sprungna ur en kvantitativ forskningstradition (Bryman,
2002b), varpa de inte dr applicerbara i den hir avhandlingen. Istéllet diskute-
ras studiens trovdrdighet ur olika aspekter, med utgangspunkt i de trovérdig-
hetsaspekter (tillforlitlighet, dverforbarhet, palitlighet och konfirmering) som
beskrivs av Lincoln och Guba (1985).

De tvé metoder for datainsamling som ligger till grund for den hir avhand-
lingen har valts med inspiration fran en etnografisk metodologi. Medfoljande
observationer har anvénts for att fa insikt i vad som hénder i praktiken, det vill
sdga vad elever och larare gor. Att sedan kombinera observationerna med in-
tervjuer med ldrare har bidragit till kunskap om liararnas varderingar, normer
och vad de uttrycker att de gor. Pé sa vis fingar de olika metoderna in olika
sorters information. Att kombinera tva sorters metoder for datainsamling ge-
nererar ocksé olika sorters datamaterial, som framfor allt skiljer sig 4t genom
att faltanteckningar fran observationerna tolkas i samma stund som data-
materialet samlas in. Pa sa sitt dr jag som forskare alltid en del av datamateri-
alet. Forskarens delaktighet genomsyrar ofta kvalitativa studier och Morrow
(2005) anser att den kvantitativa forskaren strdvan efter objektivitet inte &r
mojligt i kvalitativ forskning, utan studiens trovardighet bor bedomas pa andra
sétt.

En av avhandlingens framsta styrkor dr att den forsokt skapa en teoretisk for-
stéelse for vad matlagning i hem- och konsumentkunskap ar och vilka mojlig-
heter till larande som eleverna ges. Studiens resultat tillfor ocksé en dimension
till de teoretiska diskussioner som fors om matlagningens beskaffenhet och
vad kunskaper om matlagning inbegriper. Studiens resultat kan sdgas vara
bade tillforlitliga och 6verforbara, det vill sdga att studiens resultat kan tillim-
pas i andra sammanhang. Ett sidant sammanhang dér resultaten dr 6verforbara
ar undervisning i hem- och konsumentkunskap pé grundskolan. Det &r mojligt
att de svérigheter som eleverna uppvisade under observationerna ockséa hade
observerats 1 undervisning i hem- och konsumentkunskap pé grundskolan,
men att det pa grundsérskolan blir ndgot mer accentuerat och tydligt. Ett annat
sammanhang &r andra utbildningar som syftar till att 14ra personer att laga mat,
bade inom akademin och utanfor, till exempel i studiecirklar eller liknande.
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Den teoretiska ansats som har anvénts i studiens samtliga delar ar det socio-
kulturella perspektivet, fraimst framskrivet av Sdljo (2000). Det sociokultu-
rella perspektivet ar ett brett och vitt perspektiv som omfattar manga olika
aspekter pa sociokultur och ldrande. Att anamma hela perspektivet har dérfor
inte varit mgjligt, utan avhandlingen har istéllet fokuserat pa medierande ar-
tefakter och elevernas anviandning av dessa. En svaghet i studien dr att Zone
of Proximal Developement, ZPD, inte har beaktats. ZPD é&r en stor del av so-
ciokulturella perspektiv och avser vad en person klarar av att géra pa egen
hand och vad som personen kan gora tillsammans med andra (Shabani et al.,
2010). I relation till matlagning i hem- och konsumentkunskap &r det en in-
tressant aspekt som hade kunnat studeras ytterligare, men dé hade en annan
datainsamling varit nédvandig, en datainsamling som i hogre grad fokuserade
pa elevernas interaktion med andra elever och med larare.

Klassrumsstudien

D& hem- och konsumentkunskap pé grundsérskolan &r outforskat valdes en
metod som skulle ge inblick och forstaelse for verksamheten, ndmligen med-
foljande observationer. Att observera ar ofta ett sétt att fa en fOrsta inblick i
en verksambhet eller ett sammanhang (Patton, 2002). Medf6ljande observat-
ioner valdes som datainsamlingsmetod for att 4 en forsta insikt om vad hem-
och konsumentkunskap pé grundsirskolan ar. Vid alla sorters observationer
g0r observatdren en tolkning om vad som é&r relevant att observera och vad
som kan ldmnas utanfor. Det kan ses som en svaghet med studien, men det
hor samtidigt till metodens natur, att ndgot observeras och négot annat ute-
lamnas (DeWalt och DeWalt, 2011, Silverman, 2005). Att ha flera ("mul-
tipla”) observatorer som studerar samma situation &r ovanligt, men kan oka
studiens trovardighet, i synnerhet om observatdrerna tillsammans diskuterar
vad som har observerats och delar upplevelse (LeCompte och Goetz, 1982).
Ett sadant forfarande hade kunnat goras i klassrumsstudien, om inte alla ob-
servationer sa atminstone under nagot eller nigra observationstillfallen.

Att filma observationerna, sd kallade videoobservationer, ar ett alternativ som
ofta nimns som ett alternativ till medféljande eller deltagande observationer.
I den hir studien ansag jag det mindre lampligt att observera med video- och
ljudupptagning da tvé av ldrarna som rekryterats till observationerna avradde
frén att videofilma eleverna. Lararnas argument var att de trodde att det skulle
paverka eleverna i hog grad, och att bade ldrare och elever skulle kénna sig
osdkra da. Eftersom ldrarna kénner sina elever, och ocksd fungerade som
”grindvakter” (se till exempel DeWalt och DeWalt, 2011) i den hér studien,
det vill sdga, de gav mig tilltrdde till det jag ville observera, var det en sjalv-
klarhet att ocksa f6lja deras rad. Vid négot enstaka tillfille upplevde jag att en
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elev blev stressad av min nérvaro, vilket innebar att jag forflyttade mig till en
annan del av klassrummet. Vad som diaremot hinde mer ofta, var att eleverna
sdg mig som en extra resurs eller ldrare i klassrummet som de kunde fraga, pa
samma sitt som de fragade sina larare och elevassistenter. Ett sddant scenario
kan en observatdr forhélla sig till pa olika vis. Jag hade kunnat ignorera deras
sporsmal och hénvisat till deras lérare, eller ocksé svarat pa deras fradgor och
latit dem se mig som en vuxen som de andra i klassrummet. Hér valdes det
senare, nagot annat hade i stunden varit otdnkbart. Dessa situationer kan sigas
kanneteckna komplexiteten med observationer, de kriaver & ena sidan en grad
av deltagande av observatoren, men samtidigt forméagan att kunna distansera
sig for att kunna kritiskt reflektera.

Ovan beskrivna situation, och observationer generellt, kan diskuteras i relation
till de tre trovérdighetskriterier som Molin (2004) lyfter. Molin (2004) menar
att forskaren behover gora troligt att den observerade situationen é&r i) auten-
tisk, i) att observationerna inte har paverkat situationen och iii) att deltagarna
inte har paverkats av observationen. De observerade lektionerna bedoms vara
autentiska. Lektionen med tillhérande lektionsplanering skulle genomforts
oavsett om den observerades eller inte. Det dr rimligt att anta att lektionerna
skulle sett annorlunda ut om andra larare &n de observerade hade planerat och
genomfort lektionen. Utifrdn min egen forforstéelse som larare i hem- och
konsumentkunskap sa upplevde jag att lektionerna var representativa for hur
undervisning i skoldmnet brukar g till. En aspekt av trovardighet som lyfts
av Lincoln och Guba (1985) ar konfirmering, vilket handlar om forskarens
egna virderingar och om de har péverkat studiens resultat. Inledningsvis i av-
handlingen ndmndes min forforstielse for savél hem- och konsumentkunskap
som ldrande. Dock tror jag inte att min forforstaelse paverkat resultaten, utan
snarare givit mig en grund for att forklara vad jag ser, hor, kdnner, smakar och
doftar. Just i en hem- och konsumentkunskapskontext menar jag att det &r vik-
tigt att betona att observationer inte enbart handlar om att se och hora, utan
alla sinnesintryck ar av relevans.

Deltagarna - larare, elever och ldrarassistenter var medvetna om min narvaro.
Min bedémning &r dock att deltagarna paverkats i begrinsad utstrackning av
de genomforda observationerna. Hur eleverna lagade mat, hur de anvinde sig
av recept och andra artefakter i undervisningen och hur de interagerade med
larare och andra elever hade troligtvis inte sett annorlunda ut om jag inte varit
dér. Efter observationerna har ldrarna bekréftat att elevernas sitt att vara i
undervisningen, hur de anvéinde sig av artefakter och hur de lagade mat eller
bakade stdmde Gverens med hur det “brukar” vara. Det tillvigagangsséttet kal-
las for verifiering eller att informanten ger feedback (Yanow och Schwartz-
Shea, 2013). Det forfarandet innebér en slags kontroll att forskaren har forstétt
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“ratt”. Det ligger ocksé i linje med hur Lincoln och Guba (1985) beskriver
palitlighet, det vill séga att jag skulle fatt likartade resultat dven vid ett annat
observationstillfalle.

Intervjustudien

Da klassrumsstudiens observationer gav en inblick och en initial forstaelse for
matlagning i hem- och konsumentkunskap pé grundsérskolan, s& bidrog de
efterfoljande intervjuerna till att vidga forstdelsen och samtidigt bekrifta det
som framkommit under klassrumsstudien. Aven om respondenternas kén och
alder inte har varit i fokus under varken urval eller analysarbete, sa kan dnda
konstateras att majoriteten av de intervjuade ldrarna dr kvinnor 6ver 40 ar. Det
ar rimligt att anta att min roll som kvinna och legitimerade ldrare i hem- och
konsumentkunskap kan ha péverkat respondenternas svar. Det dr oklart hur
och om det har paverkat intervjuerna, men det &r en aspekt att forhélla sig till.
Det dr mgjligt att respondenterna hade berdttat och forklarat &n mer eller an-
norlunda om den som intervjuade inte hade samma bakgrund som responden-
terna. Resultatet fran intervjustudien bedoms vara 6verforbart till andra sam-
manhang, frimst géllande matlagning och utbildning. Dock var intervjugui-
den utformad med ett tydligt fokus p& hem- och konsumentkunskap. Intervju-
studien beddoms ocksa som palitlig och respondenternas svar liknar till stor
utstrackning varandra. Studiens trovardighet har ocksa paverkats av att en per-
son i huvudsak gjort analysen, men sedan diskuterat och granskats av artiklar-
nas Ovriga medforfattare.

Intervjustudien gav kunskap och forstéelse for hur larare tinker och resonerar
kring bland annat mat, matlagning och ldrande i hem- och konsumentkunskap.
Dessvirre saknas elevernas rost och deras upplevelse av vad matlagning i
hem- och konsumentkunskap ir, och kanske framfor allt, vad de anser att de
lar sig. Ett metodologiskt stéllningstagande som hade varit fordelaktigt hade
varit att lata eleverna/barnen vara medforskare (se till exempel
doktorsavhandlingen av Hillén, 2013) och gora dem delaktiga i hur matlag-
ning i hem- och konsumentkunskap framstélls och beskrivs. Ett tillvigagangs-
sétt dr att anvdnda begreppet foodscapes, det vill sidga de olika mat-miljoer
som barn kommer i kontakt med och skapar mening kring (Brembeck och
Johansson, 2010, Johansson et al., 2009). Ett exempel pa ett sadant foodscape
kan vara hem- och konsumentkunskapsundervisningen.
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Slutsatser och implikationer for praktik och
forskning

Den hér avhandlingen har bidragit till att synliggdra och skapa en forstaelse
for en matlagningspraktik i hem- och konsumentkunskap pa grundsérskolan.
Matlagningspraktiken kan i hdg grad beskrivas som konservativ, och fokuse-
rar pa enskilda matlagningsmetoder dar matritter och bakverk tillagas fran
grunden. Eleverna ges goda mojligheter att ldra sig att baka sota bakverk, men
mindre goda mojligheter att laga hela matrétter anpassade till vardagslivet.
Avhandlingen har studerat hem- och konsumentkunskapsdmnet i praktiken,
vad som sker pa lektionerna och elevers mojligheter och begransningar till
matlagning, vilket kan 6ka medvetenheten om komplexiteten i den praktiska
matlagningen i skoldmnet. Genom att ta utgdngspunkt i klassrummet sa kan
studien beskriva och forklara de verkliga aktiviteter som ingar i hem- och kon-
sumentkunskap. Skoldmnet har med den hér avhandlingen givits en djupare
akademisk forstaelse och dess resultat kan anvéndas som vetenskaplig grund
for utveckling av hem- och konsumentkunskapsdmnet och dess roll i skolan.
Aven om det empiriska datamaterialet dr himtat frdn hem- och konsument-
kunskapens kontext s& kan forhoppningsvis avhandlingen intressera och in-
spirera ocksa andra praktiker dér bruket av olika artefakter &r avgérande. Av-
handlingen har betydelse for grundsérskolan generellt och dvriga praktiskt-
estetiska skoldmnen, men ocksé for undervisning i matlagning pa grundskola
och gymnasieskola32,

Den hir studien har visat att fortsatt forskning inom flera omraden behdvs.
Hem- och konsumentkunskap &r fortfarande, i jimforelse med andra skoldm-
nen, ringa beforskat. Forskning om mat, matlagning och hélsa i hem- och kon-
sumentkunskap kan ségas vara paborjat, men maltider &r fortfarande ett out-
forskat, men betydande, inslag i undervisningen. Om den héir avhandlingen
har fokuserat pa matlagningens planering och process, sa aterstar att under-
soka det slutliga resultatet — produkten. Med produkten asyftas dé inte enbart
den férdiga matrétten, utan ocksa hur maltiden gestaltar sig och vad den fyller
for syfte for larare och elever. Elever i sévil grundsirskola som grundskola
behover vara en del av hur synen pa matlagning i hem- och konsumentkunskap

32 Till exempel restaurang- och livsmedelsprogrammet p& gymnasieskolan.
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framstills. Amnesomradet vardagsaktiviteter pa traningsskolan, som har flera
likheter med hem- och konsumentkunskap, behover undersokas. Vidare har
forskningen om recept, kokbocker och kommunikation och tradering av mat-
lagningskunskaper bara paborjats. Utifran ett filosofiskt synsétt har dterigen
de stora fragorna om matlagningens beskaffenhet vickts — behdver vi kunna
laga mat och varfor? Och vad kan den som kan laga mat?

Min foérhoppning &r att den hir avhandlingen har visat att matlagning och an-
véndningen av recept och andra artefakter i koket inte ska reduceras till ndgot
enkelt och vardagligt som varken kréver vetenskapligt underlag eller noggrant
overvigande. Tvértom dr min Onskan att avhandlingen bidrar till ytterligare
kunskap och forstaelse om komplexiteten i att kunna laga mat. Framfor allt -
betydelsen av att reflektera 6ver det forgivettagna och varfor ndgonting gors
och till vilken nytta.
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