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Samisk mat och matkultur

Amnet samisk mat och matkultur behandlar traditionella och moderna samiska metoder for
matlagning och forddling av ravaror. I &mnet behandlas tillvaratagande av savil de ravaror som
traditionellt anvints inom samisk matkultur som siddana som tillkommit under modern tid. Amnet
behandlar dven historiska och nutida kost- och maltidstraditioner fran olika delar av Sapmi.

Amnets syfte

Undervisningen i &mnet samisk mat och matkultur ska syfta till att eleverna utvecklar kunskaper om
de ravaror som traditionellt utgjort grunden i den samiska matkulturen, samt férmaga att tillvarata,
tillaga och bevara dessa. Den ska édven leda till att eleverna utvecklar firdigheter i att hantera redskap
som anvinds i dessa sammanhang. Renen har traditionellt varit och dr alltjimt grunden f6r den
samiska matkulturen. Darfor ska undervisningen ldgga stor vikt vid tillvaratagande och hantering av
renprodukter.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla firdigheter i att tillimpa savil traditionella
samiska som moderna metoder vid tillvaratagande, tillagning och foradling av ravaror. Den ska &ven
leda till att eleverna utvecklar kunskaper om hur kvaliteten pa olika ravaror paverkar slutprodukten.

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om traditioner som ber6r samisk mat
och maltidskultur. Den ska #ven bidra till att eleverna utvecklar kunskaper om betydelsen av att
bevara traditioner som berdr samisk mat och matkultur f6r framtida generationer samt férmaga att
vidareutveckla dessa. Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna utvecklar forstaelse av
traditionens betydelse fér den samiska upplevelseindustrin.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla kunskaper om hygien, ergonomi, arbetsmiljo-
och sikerhetsfragor samt om lagar och andra bestimmelser som giller for yrkesomradet. Den ska ge
eleverna mojlighet att utveckla fardigheter i att organisera och utféra arbetet samt féormaga att
bed6ma arbetet och reflektera 6ver hur arbetsprocessen paverkar resultatet. Undervisningen ska
dessutom bidra till att eleverna utvecklar kreativitet, problemlésningsférmaga och initiativformaga
samt formaga att utfora sina uppgifter savil individuellt som i samarbete med andra.

Undervisningen ska ge eleverna mojlighet att utveckla formaga att anviinda samisk terminologi inom

omradet samt att i samband med maltider presentera och informera om traditionell och nutida samisk

matkultur.

Undervisningen i amnet samisk mat och matkultur ska ge eleverna forutsattningar att utveckla féljande:
1. Kunskaper om metoder for att tillvarata, tillaga, bevara och vidarefoériadla ravaror inom samisk

matkultur samt om hur den samiska matkulturen paverkat och paverkats av andra kulturer.
2. Formaga att planera och organisera matlagning och 6vriga arbetsuppgifter.
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. Formaga att tillaga viilsmakande och estetiskt tilltalande anrittningar utifran samisk matkultur

samt att anvinda och varda redskap, maskiner och annan utrustning.

Formaga att utféra andra arbetsuppgifter i samband med matlagning,.

Formaga att utforma menyer, samt formaga att presentera och informera om samisk matkultur i
samband med maltider.

Formaga att arbeta pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sékert sitt.

Kunskaper om lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmilj6 och sékerhet.

Formaga att utviardera utfort arbete och resultat.

Formaga att samarbeta och kommunicera med andra samt att anviinda samisk terminologi som
beror samisk matkultur.

Kurser i amnet

Samisk mat och matkultur, 100 poéng.

Samisk mat och matkultur, 100 poéng

Kurskod: SASSAMO

Kursen samisk mat och matkultur omfattar punkterna 1-9 under rubriken Amnets syfte.

Centralt innehall

Undervisningen i kursen ska behandla féljande centrala innehall:

Traditionella och nutida metoder for tillvaratagande av ravaror och matlagning.
Traditionell arbetsférdelning och andra traditioner inom samisk mat och maltidskultur.
Den 6msesidiga paverkan mellan samisk matkultur och andra kulturer.

Renens styckningsdetaljer och anvindningsomraden.

Hantering, forvaring och féradling av renkétt och andra ravaror.

Redskap, maskiner och annan utrustning som har anvints och anviinds idag inom samisk
matkultur. Hur de anvinds, hanteras och vardas pa ett sikert sitt.

Smakmassiga och ekonomiska konsekvenser av hur ravaror behandlas och férvaras.
Utformning av menyer med samisk matkultur som grund.

Presentationsteknik. Hur man anpassar en presentation till malgrupp och situation.
Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengoring av arbetsytor och redskap.
Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer.

Arbetsmilj6 och sikerhet samt lagar och andra bestimmelser inom omradet.

Samisk terminologi inom omradet.

Kunskapskrav

Betyget E
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Eleven redogor 6versiktligt for bade traditionella och nutida metoder for att tillvarata, tillaga, bevara
och vidareforidla ravaror inom den samiska matkulturen. Dessutom beskriver eleven 6versiktligt hur
den samiska matkulturen paverkat och paverkats av andra kulturer. Eleven redogor dven éversiktligt
for traditionell arbetsférdelning och andra traditioner som beror samisk matkultur och
maltidstraditioner.

Eleven identifierar med viss sikerhet samt beskriver ¢versiktligt renens styckningsdetaljer och dess
traditionella och nutida anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven éversiktligt for hur
detaljerna ska hanteras, forpackas och férvaras.

Eleven planerar och organiserar i samrad med handledare matlagning och 6vriga arbetsuppgifter.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och i samrad med handledare matritter med
tillfredsstillande kvalitet nir det giiller smak och utseende. Dessutom genomfor eleven i samrad med
handledare 6vriga arbetsuppgifter med tillfredsstillande resultat. I arbetet anvinder eleven med visst
handlag vanliga grundlidggande metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som ar lamplig for
uppgiften.

Eleven utformar med viss sikerhet menyer med hinsyn till samisk matkultur, smakkombinationer
och estetik samt genomfor med viss sidkerhet presentationer av samisk matkultur i ssmband med
maltider.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar dversiktligt arbetssittet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sédkerhet. Nir arbetet dr utfort
utvirderar eleven sitt arbete och resultat med enkla omdémen.

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sikerhet med andra och anvinder med viss sakerhet
samisk terminologi.

Nir eleven samrader med handledare bedémer hon eller han med viss sikerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget D
Betyget D innebir att kunskapskraven for E och till 6vervigande del f6r C dr uppfyllda.
Betyget C

Eleven redogor utforligt for bade traditionella och nutida metoder for att tillvarata, tillaga, bevara och
vidareforidla ravaror inom den samiska matkulturen. Dessutom beskriver eleven utforligt hur den
samiska matkulturen paverkat och paverkats av andra kulturer. Eleven redogor dven utforligt for
traditionell arbetsférdelning och andra traditioner som beror samisk matkultur och
maltidstraditioner.

SKOLFS 2012:67 Sida3av5



Samisk mat och matkultur - SAS - Gymnasieskola SkO’LVEf’I(@t

Eleven identifierar med viss sikerhet samt beskriver utforligt renens styckningsdetaljer och dess
traditionella och nutida anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven utforligt f6r hur detaljerna
ska hanteras, forpackas och foérvaras.

Eleven planerar och organiserar efter samrad med handledare matlagning och évriga arbetsuppgifter.
Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrad med handledare matritter med
tillfredsstillande kvalitet nir det giilller smak och utseende. Dessutom genomfor eleven efter samrad
med handledare 6vriga arbetsuppgifter med tillfredsstillande resultat. I arbetet anvinder eleven med
gott handlag vanliga grundldggande metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lamplig
for uppgiften.

Eleven utformar med viss sdkerhet menyer med hénsyn till samisk matkultur, smakkombinationer
och estetik samt genomfor med viss sidkerhet presentationer av samisk matkultur i ssmband med
maltider.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt arbetsséttet
utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sékerhet. Nir arbetet dr utfort
utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdémen.

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss sdakerhet med andra och anvinder med viss sidkerhet
samisk terminologi.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med viss sdkerhet den egna formagan
och situationens krav.

Betyget B
Betyget B innebdr att kunskapskraven for C och till 6vervigande del for A dr uppfyllda.
Betyget A

Eleven redogor utférligt och nyanserat fér bade traditionella och nutida metoder for att tillvarata,
tillaga, bevara och vidareféridla ravaror inom den samiska matkulturen. Dessutom beskriver eleven
utforligt och nyanserat hur den samiska matkulturen paverkat och paverkats av andra kulturer.
Eleven redogor dven utforligt och nyanserat for traditionell arbetsfordelning och andra traditioner
som beror samisk matkultur och maltidstraditioner.

Eleven identifierar med sidkerhet samt beskriver utforligt och nyanserat renens styckningsdetaljer och
dess traditionella och nutida anvindningsomraden. Dessutom redogor eleven utforligt och nyanserat
for hur detaljerna ska hanteras, forpackas och férvaras.

Eleven planerar och organiserar efter samrdd med handledare matlagning och ovriga arbetsuppgifter.

Eleven tillagar metodiskt, hantverksmissigt och efter samrad med handledare matritter med god
kvalitet nir det giller smak och utseende. Dessutom genomfor eleven efter samradd med handledare
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ovriga arbetsuppgifter med gott resultat. I arbetet anviinder eleven med mycket gott handlag vanliga
grundliggande metoder, redskap, maskiner och annan utrustning som &r lamplig for uppgiften.

Eleven utformar med sikerhet menyer med hénsyn till samisk matkultur, smakkombinationer och
estetik samt genomf6ér med sidkerhet presentationer av samisk matkultur i samband med maltider.

Eleven arbetar pa ett hygieniskt, ergonomiskt och sikert sitt samt motiverar utférligt och nyanserat
arbetssittet utifran lagar och andra bestimmelser om hygien, arbetsmiljo och sikerhet. Nér arbetet ar
utfort utvirderar eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdomen samt ger férslag pa hur
arbetet kan forbéttras.

Eleven samarbetar och kommunicerar med sikerhet med andra och anvinder med sikerhet samisk
terminologi.

Nir eleven samrader med handledare bedomer hon eller han med sékerhet den egna férmagan och
situationens krav.
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