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Arbeid, mat og kultur før og no. 
Studentprosjekt på Haugen gård i Arnafjord,  

22. – 28. september 2007. 

  
Av Karen Klepsvik og Helge Jensen 

Høgskolen i Bergen 
 
Førskolelærerutdanningen ved Høgskolen i Bergen har en linjemodell i Natur og Friluftsliv 
hvor fagene naturfag og fysisk fostring løper gjennom alle tre årene. Annet studieår har fokus 
på Kropp, mat og helse. I den sammenheng planla vi et ukesopphold på en gård med tema: 
”Arbeid, mat og kultur før og nå”, både for å gi studentene førstehåndskunnskap om hvordan 
mat produseres før og nå, men også for å gi studentene erfaringer med en bondes lange 
arbeidsdag. Fordi vi måtte ”kjøpe ut” konen på gården fra hennes 30% jobb på bygdens skole, 
overtok Karen Klepsvik denne jobben. Rullerende studentgrupper overtok også bygdens skole 
og barnehage i denne uken, slik at lærerne fikk seg et planleggingspusterom i hverdagen. 
 

    
 
 
Haugen gård i Arnafjord drives av Ola og Brita Sofie Engum. De har tre barn i alderen 13 til 
16 år. Gården har 11 melkekyr, 11 kviger og kalver, 2 hester, katter og kaniner og ca 130 
sauer/lam (om sommeren). I tillegg dyrkes det jordbær, bringebær og litt epler for salg. 
Gården har kulturbeite, utmarksbeite og beiterett på stølene Rosete og Vatnane som ligg i 
Stølsheimen landskapsvernområde. Gården har mye løvskog og litt plantet gran. 
 
Valsvik skule er en udelt 1 til 7 skole med 8 barn (i 1. til 4. klasse) inneværende skoleår.  
Barnehagen har 9 barn og ligger i skolen. 
 
Vi prøvde å lage et opplegg hvor gjensidige ytelser fra gård og studenter skulle gå i null.  
De 26 studentene fra HiB ble delt i fem grupper som rullerte på arbeidsoppgaver fra dag til 
dag. Vi var to faglærere med hele uken, den ene var koordinator på skole/barnehage, den 
andre på gården. Begge deltok også i det praktiske arbeidet og var fotografer for å 
dokumentere prosjektet. I tillegg var ped. lærer og mat-og-helse lærer innom to dager hver for 
å observere og delta i det praktiske arbeidet. 

Haugen gård i Arnafjord Ungdomshuset ble brukt til innkvartering 
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I størst mulig grad ville vi følge gårdens rutiner og arbeidsplaner, men aktiviteter som normalt 
strekker seg over flere uker ble likevel komprimert til en ukes prosjekt. 
Hovedfokus for hele uken var ”sauen som mat”, men i tillegg ble det arbeidet med tynning og 
oppbinding i bringebærfeltet, baking og potetopptaking. I skole og barnehage jobbet 
studentene med tema Høsten. 
 
Til innkvartering hadde vi leiet Ungdomshuset i bygden hvor studentene måtte ligge på 
flatseng i hovedsalen, lage seg felles måltider på kjøkken og matsal i kjelleren og dele to doer 
med vask (ingen dusj). 
 
Lørdagen startet kl. 0715 med frokost før sauesankerne i regn og sluddbyger dro av sted til 
forskjellige områder i 800 til 1200 meters høyde for å jage sauer ned fra fjellet. Noen var 
igjen på gården og forberedte et felles måltid til kl. 18, striglet og klippet fjordingen og sanket 
sauer i nærområdet.  
 

   
 
 
 
 
Søndagen var hvile- og turdag til forskjellige selvvalgte ”lokale severdigheter” i fjorden. 
Dagen ble avsluttet med innjaging og sortering av sauer.  
 
Mandag stilte gruppe 2 til fjøsøkt og melking av kyr kl. 0630. De hadde også den andre 
fjøsøkten kl. 1830. Skole-/barnehagegruppen dro av gårde kl. 0830. Resten av gruppene 
(inklusiv fjøsgruppen) dro i bringebærfeltet og potetåkeren kl. 09. Ola demonstrerte og 
veiledet, og studentene jobbet hele dagen med beskjæring og oppbinding av 
bringebærplantene og skjæring av potetgras frem til middag kl. 17, avbrutt av en times lunsj. 
Etterpå var det klipping av sau som skulle slaktes neste dag. 
 

En saueflokk ble drevet over Einebærfjellet på 
1250 m. 

Det begynner å mørkne og vi har to timer ned til 
gårds 
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Tirsdag startet gruppe 3 kl. 0630 i fjøset med Ola, mens gruppe 2 dro til skolen. Kl. 09 startet 
slaktingen av tre sauer / lam. De ble avlivet, tappet for blod, flådd og innvoller ble tatt ut. Det 
meste av innvollene inngikk i matprodukter og ble videre delt opp, og studentene fikk studere 
hjerte, lunger, lever, nyrer, osv. Tarmene som skulle bli pølseskinn ble tømt for innhold og 
vasket og skrapet i bekken. Ola og Brita Sofie demonstrerte først og deretter fikk studentene 
overta under kyndig veiledning.  
Etter lunsj slaktet vi tre sauer/lam til, så det var rikelig med arbeid frem til middag kl. 1730. 
Utover kvelden satt noen og skåldet og skrapet nettmager til neste dags blodpølser, og vasket 
og renset ferdig all innmat som skulle brukes til morrpølser. 
 

    
 
 
 
 

Vasking av jur kl. 0630 En regnfull dag i bringebærfeltet 

Etter tapping av blod skal spiserøret snøres av Hodet skal kappes av sauen 
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Onsdag var det nye grupper til fjøsstell og skole. På gården besto dagens arbeidsøkter i å 
forvelle og male innmat (hjerte, lunger, lever, nyrer, mellomgulv og innvollsfett), lage 
morrpølser og blodpølser under Brita Sofies veiledning, mens Ola ledet sviing, rensing og 
vasking av smalahove og smalaføter. Til lunsj ble det laget blodpannekaker. Det var nytt for 
de fleste og ble mottatt med skepsis, men nesten alle likte det (med sirup eller sukker på). 
 

   
 
 
 
 
Torsdag fordelte vi oss på tre arenaer: eldhuset, kjøkkenet og potetåkeren, men rullerte jevnt 
og trutt. I eldhuset foregikk flatbrød- og potetkakebaking, på kjøkkenet stod potetgrøt, 
hellekaker og blodkaker på arbeidsplanen og på potetåkeren kjørte Ola potetopptakeren mens 
studentene plukket og sorterte. Til lunsj var det potetgraut med stekt flesk og sirup til. Før vi 
gikk løs på ny økt i eldhus, kjøkken og åker var vi innom og kikket på den profesjonelle 
saueklipperen som klippet resten av sauene.  

Skinnet flåes av skrotten Spiserøret skal vrenges inn i vommen 

Ved hjelp av en reversert støvsuger og en nedgravd metallbøtte 
fikk vi høy temperatur på bålet 

Blodfargen på røren virket 
skremmende, men smaken var god 
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Vi ble akkurat ferdig med potetopptaket til middagstid kl. 17 og fikk rettet slitne rygger før 
neste økt på programmet: Kulturkveld i Ungdomshuset for skole- og barnehageunger med 
foreldre kl.1930. Den var en blanding av sang, dans, lysbilder fra prosjektet vårt og ikke 
minst: servering av kaffe, blodkaker, hellekaker, potetkaker og flatbrød som studentene hadde 
laget. 
 

   
 
 
 
Fredag var det gruppe 1 sin tur til å stille i fjøset kl. 0630. Etter frokost var det innføring og 
øvelse i oppdeling (leming) av slaktet og salting. Etter dette tok Ola klassen med på en 
rundtur hvor han fortalte om kulturlandskapsarbeidet, rydding av krattskog, gjensetting av 
verdifulle trær, styving av ask, osv. 
Til lunsj ble det servert egenlagete produkter som flatbrød med rømme og stekt blodpølse 
med plommesyltetøy før avslutningen med pakking, rydding og vasking. 
 

   
 
 
 
 

En student skjærer løs bogen 
(forbeinet) 

Ola viser om i gårdens kulturlandskap, som også krever tid 
til planlegging og stell 

Det var mye poteter og vi brukte en dag på plukke og sortere Flatbrødkjevling i eldhuset 
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Oppsummering etter uken var omme:  
Vi har hatt en stort sett vellykket, arbeidskrevende og intens uke. En del av ”suksessen” kan 
nok tilskrives at gårdbrukerne selv hadde laget ukeplanen i dialog med oss lærere og at 
gårdbrukere og lærerne kjente hverandre godt fra før og hadde daglig flere, korte 
justeringsmøter. 
Gårdbrukerne mente at ”utlegg og gevinster” gikk opp i opp, sånn omtrent. Studentene betalte 
for leie av Ungdomshuset og kjøpte maten de trengte på lokalbutikken. Av det vi produserte 
denne uken gikk det meste inn i gårdens eget matlager/matforsyning, men i de fleste lunsjer 
ble det servert smaksprøver til studentene. 
”Gevinsten” for gården/lokalsamfunnet var studentenes arbeidsinnsats i bringebærfeltet, i 
potetåkeren og i skole/barnehage. Gårdens ”utgifter” var planlegging, demonstrasjons- og 
instruksjonstid og en del ingredienser til smaksprøver. 
Gårdsprosjektet var meget lærerikt for studentene, de erfarte med alle sanser. De hadde lange 
arbeidsdager og de undret seg over hvilken timelønn en bonde endte opp med. Studentene 
kommer neppe til å klage på norske landbrukspriser etter denne uken.  
Som avslutning fikk studentene plukke litt epler og poteter til å ta med seg hjem, pluss at 
klassen fikk med noen svidde smalahover, lammelår og morrpølser som skal nytes ved en 
festlig anledning, etter de er ferdigsaltet. 


