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Föreskrifter 

om ändring i Skolverkets föreskrifter (SKOLFS 

2012:67) om ämnesplan för ämnet samisk mat och 

matkultur i gymnasieskolan och inom kommunal 

vuxenutbildning på gymnasial nivå; 

beslutade den 1 juni 2022. 

Med stöd av 1 kap. 4 § gymnasieförordningen (2010:2039) och 2 kap. 

13 § förordningen (2011:1108) om vuxenutbildning föreskriver Skolverket i 

fråga om Skolverkets föreskrifter (SKOLFS 2012:67) om ämnesplan för 

ämnet samisk mat och matkultur i gymnasieskolan och inom kommunal 

vuxenutbildning på gymnasial nivå1 att 1 § och bilagan till föreskrifterna ska 

ha följande lydelse. 

1 §2 Av 1 kap. 4 § gymnasieförordningen (2010:2039) och 2 kap. 13 § för-

ordningen (2011:1108) om vuxenutbildning framgår att det för varje ämne 

ska finnas en ämnesplan. Av ämnesplanen ska det framgå ämnets syfte, 

vilka kurser som ingår i ämnet, det centrala innehållet för varje kurs, hur 

många gymnasiepoäng varje kurs omfattar och betygskriterierna för varje 

kurs. 

____________________ 

Dessa föreskrifter träder i kraft den 1 juli 2022. 

På Skolverkets vägnar 

PETER FREDRIKSSON 

Anette Levin 

1 Senaste lydelse av föreskrifternas rubrik SKOLFS 2020:82. 
2 Senaste lydelse SKOLFS 2020:82. 
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Bilaga 

Samisk mat och matkultur 

Ämnet samisk mat och matkultur behandlar traditionella och moderna 

samiska metoder för matlagning och förädling av råvaror. I ämnet behandlas 

tillvaratagande av såväl de råvaror som traditionellt använts inom samisk 

matkultur som sådana som tillkommit under modern tid. Ämnet behandlar 

även historiska och nutida kost- och måltidstraditioner från olika delar av 

Sápmi. 

Ämnets syfte 

Undervisningen i ämnet samisk mat och matkultur ska syfta till att eleverna 

utvecklar kunskaper om de råvaror som traditionellt utgjort grunden i den 

samiska matkulturen, samt förmåga att tillvarata, tillaga och bevara dessa. 

Den ska även leda till att eleverna utvecklar färdigheter i att hantera redskap 

som används i dessa sammanhang. Renen har traditionellt varit och är all-

tjämt grunden för den samiska matkulturen. Därför ska undervisningen 

lägga stor vikt vid tillvaratagande och hantering av renprodukter. 

Undervisningen ska ge eleverna möjlighet att utveckla färdigheter i att 

tillämpa såväl traditionella samiska som moderna metoder vid tillvara-

tagande, tillagning och förädling av råvaror. Den ska även leda till att ele-

verna utvecklar kunskaper om hur kvaliteten på olika råvaror påverkar slut-

produkten. 

Undervisningen ska leda till att eleverna utvecklar kunskaper om tradi-

tioner som berör samisk mat och måltidskultur. Den ska även bidra till att 

eleverna utvecklar kunskaper om betydelsen av att bevara traditioner som 

berör samisk mat och matkultur för framtida generationer samt förmåga att 

vidareutveckla dessa. Dessutom ska undervisningen bidra till att eleverna 

utvecklar förståelse av traditionens betydelse för den samiska upplevelse-

industrin. 

Undervisningen ska ge eleverna möjlighet att utveckla kunskaper om 

hygien, ergonomi, arbetsmiljö- och säkerhetsfrågor samt om lagar och andra 

bestämmelser som gäller för yrkesområdet. Den ska ge eleverna möjlighet 

att utveckla färdigheter i att organisera och utföra arbetet samt förmåga att 

bedöma arbetet och reflektera över hur arbetsprocessen påverkar resultatet. 

Undervisningen ska dessutom bidra till att eleverna utvecklar kreativitet, 

problemlösningsförmåga och initiativförmåga samt förmåga att utföra sina 

uppgifter såväl individuellt som i samarbete med andra. 

Undervisningen ska ge eleverna möjlighet att utveckla förmåga att 

använda samisk terminologi inom området samt att i samband med måltider 

presentera och informera om traditionell och nutida samisk matkultur. 
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Undervisningen i ämnet samisk mat och matkultur ska ge eleverna 

förutsättningar att utveckla följande: 

1. Kunskaper om metoder för att tillvarata, tillaga, bevara och vidare-

förädla råvaror inom samisk matkultur samt om hur den samiska matkul-

turen påverkat och påverkats av andra kulturer. 

2. Förmåga att planera och organisera matlagning och övriga arbetsupp-

gifter. 

3. Förmåga att tillaga välsmakande och estetiskt tilltalande anrättningar 

utifrån samisk matkultur samt att använda och vårda redskap, maskiner och 

annan utrustning. 

4. Förmåga att utföra andra arbetsuppgifter i samband med matlagning. 

5. Förmåga att utforma menyer, samt förmåga att presentera och infor-

mera om samisk matkultur i samband med måltider. 

6. Förmåga att arbeta på ett hygieniskt, ergonomiskt och säkert sätt. 

7. Kunskaper om lagar och andra bestämmelser om hygien, arbetsmiljö 

och säkerhet. 

8. Förmåga att utvärdera utfört arbete och resultat. 

9. Förmåga att samarbeta och kommunicera med andra samt att använda 

samisk terminologi som berör samisk matkultur. 

Kurser i ämnet 

Samisk mat och matkultur, 100 poäng. 

Samisk mat och matkultur, 100 poäng 

Kurskod: SASSAM0 

Kursen samisk mat och matkultur omfattar punkterna 1–9 under rubriken 

Ämnets syfte. 

Centralt innehåll 

Undervisningen i kursen ska behandla följande centrala innehåll: 

– Traditionella och nutida metoder för tillvaratagande av råvaror och mat-

lagning. 

– Traditionell arbetsfördelning och andra traditioner inom samisk mat och 

måltidskultur. 

– Den ömsesidiga påverkan mellan samisk matkultur och andra kulturer. 

– Renens styckningsdetaljer och användningsområden. 

– Hantering, förvaring och förädling av renkött och andra råvaror. 

– Redskap, maskiner och annan utrustning som har använts och används 

idag inom samisk matkultur. Hur de används, hanteras och vårdas på ett 

säkert sätt. 

– Smakmässiga och ekonomiska konsekvenser av hur råvaror behandlas 

och förvaras. 

– Utformning av menyer med samisk matkultur som grund. 

– Presentationsteknik. Hur man anpassar en presentation till målgrupp och 

situation. 
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– Hygien och dagliga hygienrutiner, till exempel rengöring av arbetsytor 

och redskap. 

– Ergonomi i det egna arbetet samt ergonomiska riskfaktorer. 

– Arbetsmiljö och säkerhet samt lagar och andra bestämmelser inom 

området. 

– Samisk terminologi inom området. 

Betygskriterier 

Betyget E 

Eleven redogör översiktligt för både traditionella och nutida metoder för att 

tillvarata, tillaga, bevara och vidareförädla råvaror inom den samiska mat-

kulturen. Dessutom beskriver eleven översiktligt hur den samiska matkul-

turen påverkat och påverkats av andra kulturer. Eleven redogör även över-

siktligt för traditionell arbetsfördelning och andra traditioner som berör 

samisk matkultur och måltidstraditioner. 

Eleven identifierar med viss säkerhet samt beskriver översiktligt renens 

styckningsdetaljer och dess traditionella och nutida användningsområden. 

Dessutom redogör eleven översiktligt för hur detaljerna ska hanteras, för-

packas och förvaras. 

Eleven planerar och organiserar i samråd med handledare matlagning 

och övriga arbetsuppgifter. Eleven tillagar metodiskt, hantverksmässigt och 

i samråd med handledare maträtter med tillfredsställande kvalitet när det 

gäller smak och utseende. Dessutom genomför eleven i samråd med hand-

ledare övriga arbetsuppgifter med tillfredsställande resultat. I arbetet an-

vänder eleven med visst handlag vanliga grundläggande metoder, redskap, 

maskiner och annan utrustning som är lämplig för uppgiften. 

Eleven utformar med viss säkerhet menyer med hänsyn till samisk mat-

kultur, smakkombinationer och estetik samt genomför med viss säkerhet 

presentationer av samisk matkultur i samband med måltider. 

Eleven arbetar på ett hygieniskt, ergonomiskt och säkert sätt samt moti-

verar översiktligt arbetssättet utifrån lagar och andra bestämmelser om 

hygien, arbetsmiljö och säkerhet. När arbetet är utfört utvärderar eleven sitt 

arbete och resultat med enkla omdömen. 

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss säkerhet med andra och 

använder med viss säkerhet samisk terminologi. 

När eleven samråder med handledare bedömer hon eller han med viss 

säkerhet den egna förmågan och situationens krav. 

Betyget D 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan C och E. 

Betyget C 

Eleven redogör utförligt för både traditionella och nutida metoder för att 

tillvarata, tillaga, bevara och vidareförädla råvaror inom den samiska mat-

kulturen. Dessutom beskriver eleven utförligt hur den samiska matkulturen 

påverkat och påverkats av andra kulturer. Eleven redogör även utförligt för 
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traditionell arbetsfördelning och andra traditioner som berör samisk matkul-

tur och måltidstraditioner. 

Eleven identifierar med viss säkerhet samt beskriver utförligt renens 

styckningsdetaljer och dess traditionella och nutida användningsområden. 

Dessutom redogör eleven utförligt för hur detaljerna ska hanteras, för-

packas och förvaras. 

Eleven planerar och organiserar efter samråd med handledare matlag-

ning och övriga arbetsuppgifter. Eleven tillagar metodiskt, hantverksmässigt 

och efter samråd med handledare maträtter med tillfredsställande kvalitet 

när det gäller smak och utseende. Dessutom genomför eleven efter samråd 

med handledare övriga arbetsuppgifter med tillfredsställande resultat. I 

arbetet använder eleven med gott handlag vanliga grundläggande metoder, 

redskap, maskiner och annan utrustning som är lämplig för uppgiften. 

Eleven utformar med viss säkerhet menyer med hänsyn till samisk 

matkultur, smakkombinationer och estetik samt genomför med viss 

säkerhet presentationer av samisk matkultur i samband med måltider. 

Eleven arbetar på ett hygieniskt, ergonomiskt och säkert sätt samt moti-

verar utförligt arbetssättet utifrån lagar och andra bestämmelser om hygien, 

arbetsmiljö och säkerhet. När arbetet är utfört utvärderar eleven sitt arbete 

och resultat med nyanserade omdömen. 

Eleven samarbetar och kommunicerar med viss säkerhet med andra och 

använder med viss säkerhet samisk terminologi. 

När eleven samråder med handledare bedömer hon eller han med viss 

säkerhet den egna förmågan och situationens krav. 

Betyget B 

Elevens kunskaper bedöms sammantaget vara mellan A och C. 

Betyget A 

Eleven redogör utförligt och nyanserat för både traditionella och nutida 

metoder för att tillvarata, tillaga, bevara och vidareförädla råvaror inom den 

samiska matkulturen. Dessutom beskriver eleven utförligt och nyanserat 

hur den samiska matkulturen påverkat och påverkats av andra kulturer. Ele-

ven redogör även utförligt och nyanserat för traditionell arbetsfördelning 

och andra traditioner som berör samisk matkultur och måltidstraditioner. 

Eleven identifierar med säkerhet samt beskriver utförligt och nyanserat 

renens styckningsdetaljer och dess traditionella och nutida användnings-

områden. Dessutom redogör eleven utförligt och nyanserat för hur detal-

jerna ska hanteras, förpackas och förvaras. 

Eleven planerar och organiserar efter samråd med handledare matlag-

ning och övriga arbetsuppgifter. Eleven tillagar metodiskt, hantverksmässigt 

och efter samråd med handledare maträtter med god kvalitet när det gäller 

smak och utseende. Dessutom genomför eleven efter samråd med hand-

ledare övriga arbetsuppgifter med gott resultat. I arbetet använder eleven 

med mycket gott handlag vanliga grundläggande metoder, redskap, maski-

ner och annan utrustning som är lämplig för uppgiften. 
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Eleven utformar med säkerhet menyer med hänsyn till samisk matkultur, 

smakkombinationer och estetik samt genomför med säkerhet presentationer 

av samisk matkultur i samband med måltider. 

Eleven arbetar på ett hygieniskt, ergonomiskt och säkert sätt samt moti-

verar utförligt och nyanserat arbetssättet utifrån lagar och andra bestäm-

melser om hygien, arbetsmiljö och säkerhet. När arbetet är utfört utvärderar 

eleven sitt arbete och resultat med nyanserade omdömen samt ger förslag 

på hur arbetet kan förbättras. 

Eleven samarbetar och kommunicerar med säkerhet med andra och an-

vänder med säkerhet samisk terminologi. 

När eleven samråder med handledare bedömer hon eller han med säker-

het den egna förmågan och situationens krav. 
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