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Mat, kultur og reiseliv (2009 - 10)

Dette studiet er en del av et helhetlig etter- og videreutdanningstilbud for reiselivet i
Oppland. Bakgrunn for dette, er progjektet " Kompetansemotor for reiselivet i Oppland”
(KIRIO), som tar utgangspunkt i at Oppland fylkeskommune har satt kompetanseheving pa
et hgyere nivai en langsiktig og helhetlig utviklingsstrategi. Den overordnede mal settingen
for prosiektet er afareiselivsnagingen til atai bruk kompetanse som virkemiddel for
utvikling, nyskaping og gkt inntjening. | fylkets reiselivsstrategi for 2008 er
kompetansebygging ett av satsingsomradene, og i regjeringens nye nasjonale
reiselivsstrategi (pr. desember 2007) er kompetanse ett av innsats-omradene.

Deltakerne skal tilegne seg grunnleggende kunnskaper om mat og matkultur ut i fra et
kulturhistorisk perspektiv. Ved siden av a fokusere pa konservering, tillaging og
konsumering av matvarene, omfatter faget tanker, ideer og forestillinger om mat og
ernaging. Studiet legger vekt pa at kunnskaper om lokal mat og mattradisjoner gir identitet,
forstaelse og stolthet som basis for produksjon og salg av lokal mat og mattradisjoner i
reiselivssammenheng og i undervisningssammenheng.

Deltakerne skal dessuten tilegne seg kunnskaper om hvareisgliv er, bade som naging og
fenomen, samt betydningen av mat for opplevel sesbasert reiseliv.

Studiet henvender seg til alle som har interesse for mat og matkultur i fortid og i natid. Det
er saalig beregnet pa etablerere og de som jobber innen reiselivet, i landbruket, i
dagligvare- og nagingsmiddelindustrien, samt laarere med fagomrader tilknyttet dette.

Pa grunn av manglende ekstern finansiering og for fa sgkere, blir ikke studiet i " Mat,
kultur ogreiseliv' giennomfert i Valdres hasten 2009/varen 2010.

Vi haper a kunne gjennomfere studiet hgsten 2010 - enten i Valdreséeller pa
Lillehammer. Mer informagon kommer.

Faglig innhold/leeringsutbytte
Sentraletema

* Kulturhistorisk perspektiv palokale, regionale, nasjonale og europeiske mattradisjoner. Sentrale
begrep knyttet til matkultur og ernaaing.
¢ Kjennskap til ulike konserverings- og foredlingsmetoder. Vektlegging av praktiske kunnskaper
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om tillaging, konservering og foredling.

® Matkultur og lokale mattradigonersrollei reiselivet, og viktigheten av lokal identitet.

® Ernagingspolitiske problemstillinger og reiselivets problemstillinger knyttet til naaringsutvikling
0g opplevel sesproduksjon.

® Vektlegging av praktisk kunnskap, konserveringsmetoder, tradisjonsbakst og lokale
mattradisjoner

® Kjennskap til begrepet reiseliv, bade som naging og fenomen

® Betydningen av mat for opplevel seshasert reiseliv.

Deltakerne skal i Igpet av hvert emne (15 sp):

* Tilegne seg et pensum pa ca 900 sider inkludert selvvalgt pensum.

Opptakskrav

Generell studiekompetanse/godkjent realkompetanse.

Undervisnings- og laringsmetode

Den pedagogiske grunntanke er laging gjennom handling. Undervisningen inkluderer i tillegg til
forelesninger dermed ogsa utpreving og demonstrasjoner i kjgkken under ledelse av folk med praktiske
kunnskaper og erfaring. Selv om studiet ikke farst og fremst er praktisk rettet, gir kombinasjonen teori
og praksis en dypere forstael se av sammenhengenei regional og lokal matkultur. Utpreving av
tradisionelle og nye matretter vil forgdi relevante pravekjgkken. Det legges ogsa vekt pa ekskursjoner
til aktuelle lokale kulturbaserte serveringsbedrifter og matprodusenter.

Studiet baserer seg pa en pedagogisk virkemiddel pal ett bestaende av;

® 209 3 dagers samlinger og bruk av digital laaingsplattform (Fronter)

® Digital Video. Vi vil blant annet gjare video-opptak av Astri Riddervold [1] . Dette vil legges ut
pa Fronter mellom samlingene.

* Diskusjonsforum og enkle spgrsmal i Fronter. Obligatoriske nettbaserte oppgaver. Evt. ogsa
veiledning av oppgave.

Ett emne vil gi 15 studiepoeng. Hvert emne varer et semester som strekker seg over ca. 3,5 maned, og
inneholder tre samlinger. | tillegg blir det innlevering av skriftlige arbeider. Det vil vaae fremmgteplikt
for &fagodkjent studiet. De to emnene kan gjennomfgres uavhengig av hverandre.

Det vil veae mulig afalge studiet uten alevere skriftlige arbeider. Man far daikke studiepoeng, men et
kursbevis hvis man har tilstrekkelig fremmete. [1] Astri Riddervold har magistergrad i etnologi med
matkultur som spesialfelt. Hun underviser bl.a. ved HiO, HiB mv. | 2007 fikk hun 1. plass for verdens
beste matkulturbok (utdelt i Kina).
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Eksamen

Det er eksamen etter hvert emne. Eksamensformen for Emne | er en 6 timers skoleeksamen, og
eksamen for Emne Il er en skriftlig hjemmeoppgave, samt muntlig eksamen. Karakterregel A-F.

Kontaktinformasjon
Hagskolen i Lillehammer, Senter for livdlang laaring (SeL L), studieleder Monica Breiby
Arranger:

® Vadresmuseav/Bjarg Veisten (tlf. 99 49 6490).

Studiekostnader

Studieavgiften er kr. 4000 per emne (forutsatt tilskudd fra offentlige akterer), samt semesteravgift og
utgifter til pensum

Heltid/ deltid
Deltid

Grad/ kompetanse

Videreutdanning

Opptak
Kurssgknad

Kull
2011/2012
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Godkjenningsorgan
Rektorfullmakt

Godkjenningsdato
10.06.2008
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KodelEmnets navn

[sP.

[onv )

Studiepoeng pr. semester

S1(H)

S2V)

15

15

*) O - Obligatorisk emne, V - Vagbare emne
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