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Sammendrag

Kiokken og kjeller, kammer og kott: om oppbevaring og bruk i det urbane landbruket

Denne teksten handler om drammen om & produsere mat i byen. Den tar for seg urbane
dyrkere i Oslo, og undersgker hvordan de bruker og oppbevarer maten de produserer.
Oppgaven konsentrerer seg om «det tradisjonelle urbane landbruket», definert som
privat, smaskala urban dyrking.

De sentrale spgrsmalene i oppgaven er

- Hvordan brukes og oppbevares avling fra urbant landbruk?
- Huvilke oppbevaringsmuligheter og verktay dyrkerne har tilgjengelig?
- Kan utfordringer med bruk og oppbevaring fere til matsvinn for urbane dyrkere?

Fordi det er skrevet lite om emnet, gjor jeg en eksplorativ undersgkelse. Her har jeg en
bred, undersgkende tilnaerming til problemstillingen. Hensikten er & fa et overblikk over
emnet, og identifisere sammenhenger og utfordringer.

Oppgaven bestar av en bricolage av metoder, for & male et bredt bilde av tematikken.
Urbane dyrkere forteller om sin bruk og oppbevaring gjennom en spgrreundersgkelse. Et
utvalg dyrkere utdyper historiene gjennom dybdeintervjuer. | tillegg er representanter fra
ulike fagfelt tatt med inn som eksperter. Sammen med forfatteren utgjer disse stemmene
bakteppet for en diskusjon om hvordan urbane avlinger brukes og oppbevares.

| bakgrunnen gis et overblikk over historiske praksiser med dyrking og lagring, fra den
farindustrielle garden til dagens moderne leiligheter.

Urbant landbruk flytter en aktivitet som er sterkt knyttet til jorda og garden, inn i en urban
setting. Her er forutsetningene for & bruke og oppbevare fundamentalt annerledes.
Oppgaven tar spesielt for seg to dokumenter, Nasjonal strategi for urbant landbruk og
Spirende Oslos strategi for urbant landbruk, der urbant landbruk presenteres som et
verktoy for & forbedre samfunnet og bidra til & nd FN’s beerekraftsmal. Begge strategiene
presenterer mal om & fa til mer dyrking og sterre matproduksjon i byen. Det er flott, men
god selvforsyning og baerekraftig matkultur handler ogsé om & kunne anvende den
maten som dyrkes.

Jeg undersgker bakgrunnen for matsvinn, boskikk og oppbevaringslgsninger. Boligene i
byene kan sies & ha blitt mindre egent for oppbevaring av ravarer. Matskikken var har gatt
fra & veere fokusert rundt langtidslagret mat, til & fremelske ferske, friske ravarer. Mange
dyrkere mangler muligheten til & oppbevare avlingen sin i mellomtemperatur, altsa kjglig,
men varmere enn i kjgleskapet. Det finnes mange former for alternativ oppbevaring, og
kreative dyrkere er interessert i a teste ut dette.

Jeg har ikke funnet at mangel pa plass eller infrastruktur fgrer til mer matsvinn i det
urbane landbruket, men jeg har sett at en del dyrkere opplever bruk og oppbevaring som
utfordrende. Samtidig er dyrkerne kreative, nysgjerrige og ressurssterke, og de flest
klarer & ta hand om avlingen de produserer, selv om forutsetningene ikke er ideelle.



Abstract

Kitchen and cellar. chamber and hutch: on storage and use in urban agriculture.

The text is about the dream of producing food in the city. It deals with urban growers in
Oslo, and examines how they use and store the food they produce. The paper
concentrates on "traditional urban agriculture”, defined as private, small-scale urban
cultivation.

The central questions in the assignment are:

- How is produce from urban agriculture used and stored?
- What storage options and tools do growers have available?
- Can challenges with use and storage lead to food waste for urban growers?

Because little has been written on the subject, | am applying an exploratory approach to
the investigation. The purpose is to get an overview of the subject and identify
connections and challenges.

The assignment consists of a bricolage of methods, to paint a broad picture of the
subject. Urban growers inform about their use and storage through a broad survey. A
selection of growers expands the stories through in-depth interviews. In addition,
representatives from various fields have been brought in as experts. Together with the
author, these voices form the backdrop for a discussion about how urban crops are used
and stored.

The background gives an overview of historical practices with cultivation and storage,
from the pre-industrial farm to today's modern apartments. Urban agriculture moves an
activity that is strongly linked to the soil and the farm into an urban setting. Here, the
prerequisites for using and storing are fundamentally different.

The assignment deals with two documents in particular, the National Strategy for Urban
Agriculture and Spirende Oslo's Strategy for Urban Agriculture, where urban agriculture is
presented as a tool to improve society and contribute to achieving the UN's sustainability
goals. Both strategies present goals to achieve more cultivation and greater food
production in the city. This is of course a great thing, but good self-sufficiency and a
sustainable food culture is also about being able to use the food that is grown.

| investigate food waste, household customs and storage solutions. The homes in the
cities have become less suitable for storing food. Our eating habits have changed from
long-term stored food to mostly fresh ingredients. Many growers lack the ability to store
their crop in an intermediate temperature, i.e. cool, but warmer than in the fridge. There
are many forms of alternative storage, and creative growers are interested in testing this
out.

| have not found that a lack of space or infrastructure leads to more food waste in urban
agriculture, but | have seen that some growers find use and storage challenging. At the
same time, the growers are creative, curious and resourceful, and most manage to take
care of the crop they produce, even if the conditions are not ideal.
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Introduksjon

Denne teksten handler om drammen om & produsere mat i byen. Den tar for seg urbane
dyrkere i Oslo, og undersgker hvordan de bruker og oppbevarer maten de produserer.
Oppgaven konsentrerer seg om «det tradisjonelle urbane landbruket», definert som
privat, smaskala urban dyrking.

Det er gjort lite forskning pa hva som skjer med avlingene fra urbant landbruk, og det er
lite informasjon om hvordan disse brukes og oppbevares. | denne teksten ser jeg pa
fysisk utforming, verktgy og infrastruktur, lagringspraksiser og konserveringsteknikker.
Hvordan virker dette inn péa bruk, oppbevaring og matsvinn?

Jeg undersgker ogsa hvor mye dyrkerne drives av gnsket om & produsere egen mat.
Urbant landbruk som aktivitet fremmes ofte som et verktoy for a oppna positive effekter
pa andre samfunnsomrader enn matproduksjon (Bymiljgetaten, 2019; Departementene,
2021).

Fordi dette er en problemstilling vi vet lite om, har jeg en bred, undersgkende tilnaerming
til emnet. Arbeidet har form av en eksplorativ undersgkelse, som beskrevet av Granmo
(Grenmo, 2016). Hensikten er a fa et overblikk over emnet, og identifisere utfordringer,
sammenhenger og temaer. Slik vil jeg vise hvordan urbane dyrkere praktiserer i dag, men
jeg vil ogsa referere til tidligere tiders praksis, og visjoner og planer for framtiden.

Jeg bruker en spgrreundersgkelse for & hente et bredt datagrunnlag, og felger opp med
intervjuer for & samle inn rikere kvalitative data. | tillegg slipper jeg til perspektiver fra
ulike ekspertpersoner, og egne erfaringer. Problemforstaelsen springer ut av erfaringer
jeg har gjort meg, og gjennom hele arbeidet bruker jeg meg selv som et verktgy i
undersgkelsene. Det er jeg som utformer sparsmalene, jeg som er i samtale med
intervjupersonene, og jeg som formidler fortellingen som funnene.

De sentrale spgrsmalene i oppgaven er

- Hvordan brukes og oppbevares avling fra urbant landbruk?
- Hvilke oppbevaringsmuligheter og verktay dyrkerne har tilgjengelig?
- Kan utfordringer med bruk og oppbevaring fare til matsvinn for urbane dyrkere?



Personlig erfaring

Teksten er en utforsking av fysiske forutsetninger og matpraksiser rundt egenprodusert
mat i byen. Den tar utgangspunkt i en personlig erfaring. Som bondedatter er jeg vokst
opp omgitt av matproduksjon. Bygningene som utgjorde de daglige omgivelsene mine var
bygget for a oppfylle ulike funksjoner i den sammensatte aktiviteten det er & produsere
mat. Samtidig er garden et sted der historien er veldig synlig. Den gamle infrastrukturen
star side ved side med den nye. Bryggerhuset, bua, terkelaven, engelaven, figset,
mokkakijelleren, verkstedet, skjulet, garasjen, tarka, fyrrommet, rakjelleren, kiglerommet,
kioleskapet, fryseskapet og fryseboksen.

Og gjennom oppveksten har jeg veert med pa at gardens fysiske form endrer seg etter
hvert som nye behov oppstar. Ny korntarke, nytt terketarn, ny maskinhall, nytt fjgs, nytt
kiokken, ny infrastruktur for fornybar energi.

Garden er bade et hjem, en arbeidsplass og en produksjonsbedrift. Boligen til de som er
involvert i urbant landbruk skal romme mange av de samme funksjonene. Min hypotese er
at det finnes noen spesifikke urbane utfordringer som gjer det vanskelig for dyrkere som
bor i byen & ta vare pa det de dyrker. Kan det veere sdnn at dyrkere som mangler
tilstrekkelig lagringsplass eller kunnskap om foredling og oppbevaring mister mye av
avlingen sin? Matsvinn er et stort problem, og de leddene i matkjeden der tapet er storst
er under produksjonen og hjemme hos forbrukeren. Fordi urbane dyrkere selv stéar for
hele verdikjeden, ligger alt ansvar for & ta vare pa avlingen hos dem.

Et av emnene som har inngéatt i mastergraden min er Urbant landbruk i praksis (LAA201).
Emnet innebar praksisbasert laering innen urbant landbruk (LAA201 Urbant landbruk i
praksis, 2023). Her erfarte jeg hvordan bruk og lagring av avling er en sentral
problemstilling, selv ndr man dyrker pa sveert begrensede arealer. Samtaler med de andre
studentene viste at flere hadde lignende erfaringer. Her ble frget til oppgaven sadd. | den
avsluttende rapporten oppsummerer jeg erfaringen:

«Ellers har jeg fatt fole pa hvor utfordrende det kan veere a fa nyttegjort seg av alt man
dyrker! Spesielt de mer ukjente grennsakene, som shiso, eller de som egnet seg best
tilberedt i en matrett. De slet jeg med a bruke opp. Alt som kunne puttes rett i munnen var
en suksess. (...)

Jeg tror at god planlegging og bevissthet om egne begrensninger er viktig for & unngéa at
man kaster bort ressursene. Og ikke minst for at man beholder gleden og motivasjonen for
a dyrke» (Stokker, 2022).

Tverrfaglighet og min fagbakgrunn

Denne oppgaven representerer avslutningen pa det tverrfaglige masterstudiet i urbant
landbruk. | arbeidet lener jeg meg bade pa min egen tverrfaglighet — at jeg sitter pa
kompetanse fra flere fagomrader, og pa erfaringer med tverrfaglig samarbeid fra
masterstudiet. Jeg har trukket inn ulike stemmer i arbeidet, og jobbet med et bredt utvalg
litteratur og forskning. | det tverrfaglige arbeidet drar jeg nytte av innsikt og kompetanse
fra flere fagomrader (Tjernshaugen, 2023).

Fagbakgrunnen min er utevende kunst og kreativ skriving. Dette er fag som ferst og
fremst er praktiske, kreative og skapende. Dette gir meg en interessant og dpen inngang
til urbant landbruk. Samtidig har jeg lite erfaring med teoretisk arbeid og akademisk
forskning, og har ikke et tydelig rammeverk a jobbe ut fra. Derfor tar jeg utgangspunkt i



tradisjon for & bruke seg selv som et utforskende subjekt. | kunsten ser vi etter koblinger
og nye vinklinger, stiller spgrsmal og fortelle historier. Jeg velger a stole pa denne
inngangen, og arbeider pa en nysgjerrig og intuitiv mate. Altsa bruker jeg hele tiden meg
selv og mine opplevelser som utgangspunkt. Jeg vil argumentere for at dette er faglig
riktig. Det er nyttig for meg & bruke det arbeidsverktoyet jeg kjenner best - meg selv og
min egen intuisjon.

Metode

Litteratur

Jeg har ikke gjort en tradisjonell litteraturstudie, men jeg har lest meg opp for &
undersgke hva slags forskning som er gjort pa bruk og oppbevaring fra urbant landbruk
tidligere. Jeg har gjort ustrukturerte sgk for a fa et overblikk, men det er skrevet lite om
dette, og jeg fant fa kilder fra Norge.

Mye av forskningen pa urbant landbruk er fra andre land. Jeg har forsgkt & holde meg til
europeisk og vestlig forskning, for at kildematerialet skal veere mest mulig relevant for
norsk kontekst. Der utenlandske kilder er brukt, har jeg forsgkt & supplere med
informasjon fra Norge. Mye av litteraturen pa boligutvikling, dyrking og matkultur er
spesifikk for Norge og Norden, og jeg har holdt meg til kilder fra Norge og Sverige.

Jeg har sgkt etter informasjon om emnet pa plattformer for akademisk litteratur, som
Oria og Web of science. | tillegg har jeg gjort generelle sk pa nettet for & orientere meg.
En del av litteraturen har jeg lest med sikte pa a forsta hvilke kilder som er allment
tilgjengelige for urbane dyrkere, som hagebgker og kokebgker.

Litteraturen er farst og fremst brukt som bakgrunn, da hoveddelen av oppgaven er
sentrert rundt egne undersgkelser.

Sparreundersgkelse

Temaet for undersgkelsen springer ut fra personlige erfaringer. Det var viktig for meg a
finne ut av om disse erfaringene deles av flere, derfor ville jeg samle inn informasjon om
dyrking og lagring fra en sterre mengde dyrkere i Oslo-omradet.

Denne farste, store datainnsamlingen ble gjort giennom en spgrreundersgkelse.
Sperreundersgkelsen inneholder sparsmal om bosituasjon, dyrking, bruk, lagring og
konservering. Mange av spgrsmalene er laget for & kunne brukes til enkel statistikk, for a
kunne gi et farste overblikk over hvor mange som er opptatt av matauke, og hvilke
verktgy som er utbredt og hvilke lagringsmetoder som er mye brukt. | tillegg har jeg lagt
inn mange muligheter for at deltagerne kan svare i fritekst. PA den maten har jeg utvidet
innsamlingen av kvalitative data, og fatt tilgang pa rikere informasjon enn jeg ville fatt ved
kun a gi alternativer.

Rekruttering
Jeg gnsket & na ut til s mange og varierte dyrkere som mulig. Det finnes mange former

for urbant landbruk, og jeg ville gjerne fa med representanter for ulike dyrkeformer. For a



rekruttere respondenter sendte jeg foresparsel til kontaktpersoner i parsellhagelag,
andelslag og hagelag i Oslo. Jeg prioriterte & kontakte grupper og personer der
kontaktinformasjon var apent tilgjengelig pa nett. Noen fa responderte pa e-posten, men
mange svarte pa sperreskjemaet.

De som ble invitert til undersgkelsen mottok et samtykkeskjema. Her ble de informert om
prosjektet og hva slags informasjon som ble samlet inn, og jeg forklarte at deltagelsen
var frivillig og anonym (se samtykkeskjema, vedlegg 2). Far de kunne starte
undersgkelsen ble de bedt om & bekrefte at de hadde lest og godtatt innholdet.

Hvem ble invitert

De forste jeg inviterte til & delta var parsellhagelag i Oslo. Parsellhager.no ferer en
oversikt over alle parsellhagene i Oslo kommune, bade aktive og nedlagte. Siden jeg ville
komme i kontakt med aktive dyrkere, sendte jeg kun invitasjonen til de lagene som var
oppgitt som aktive. Der kontaktinformasjon ikke var oppgitt, gjorde jeg ingen forsgk pa a
spore den opp.

Invitasjon til & delta i undersgkelsen ble sendt ut til Arvoll parsellhagelag, Bjglsenjordet,
Brobekk skolehage, Egeberglgkka parsellag, Ellingsrud parsellhage, Engebraten
parsellhage, Eterjordet parsellhagelag, Etterstad parsellhagelag, Geitmyra
parsellhagelag, Holmlia parsellhager, Lambertseter parsellhage, Manglerudjordet
parsellhagelag, Nedre silkestra parsellhage, Nedre Stovner Géard parsellhagelag, Ola Narr
parsellhageomrade, Orebakken parsellhage, Skjgnhaug parsellhagelag, Serli parsellhage,
Trosterud parsellhagelag, Tveita parsellhagelag, Voksenenga naermiljghage.

Videre gikk invitasjonen ut til andelslandbruk og samdyrkelag. Mottakerne var Linderud
andelsgard, Tveten andelsgard, Kirkeby andelslandbruk, Serli Gard dyrkelag, Adamstuen
samdyrkelag, Frogner samdyrkelag, Fornebu samdyrkelag, Kvarteret Lillestrgm
samdyrkelag, Lillestram samdyrkelag, Laren botaniske samdyrkelag, Oslo
Universitetssykehus samdyrkelag, Skayen samdyrkelag, Ulven park borettslag
samdyrkelag, Ulven T borettslag samdyrkelag, @kern portal samdyrkelag.

Til slutt sendte jeg undersgkelsen til hagelag i Oslo, organisert under Det Norske
hageselskap. Disse er Oppsal hagebrukslag, Hageselskapet Bygday, Hellerud hagelag,
Furuset hagelag, Rga hagelag, Golia hagebrukslag, Nordstrand hagelag, Stovner hagelag,
Grefsen hagelag.

En pilot av undersgkelsen ble giennomgatt av en gruppe pa tre testpersoner. | denne
runden ble det luket ut skrivefeil, og rettet opp i sparsmal som var vanskelig & besvare,
eller uklare. Da utformingen var ferdig, giennomfarte jeg en generalprgve der seks
deltagere svarte pa undersgkelsen. Alle deltagerne i generalpraven er involvert i urbant
landbruk, og tilherer malgruppen for undersokelsen. Deres svar teller med i de endelige
resultatene.

Sperreundersgkelsen er laget ved hjelp av informasjonsinnhentingsverktoyet Enalyzer.
Med dette verktayet har jeg bade designet og distribuert undersgkelsen, og utformet en
rapport med statistikk fra svarene. Verktgyet lot meg samle inn svar fra deltagerne
samtidig som de var anonyme. Innsamlingen av dataene er godkjent av Sikt,
kunnskapssektorens tjenesteleverandgr.



Resultater fra undersgkelsen

Jeg mottok 159 svar pa undersgkelsen. Av disse var 112 fullstendige, mens 47 var
ufullstendige. Jeg har valgt & kun bruke de fullstendige svarene i for & utforme statistikk,
for & unnga dobbeltregistreringer. Nar jeg ser pa fritekstbesvarelser, velger jeg & ta med
alle svar, ogsa de fra ufullstendige skjemaer.

Det er vanskelig & si hvor mange som er involvert i urbant landbruk i Oslo-omradet, men
Oslo kommune alene tilbyr over 2000 individuelle parseller og kolonihageparseller
(Bymiljgetaten, 2019). Sammen med andre initiativer som andelslandbruk, dyrkelag,
privathager og pallekarmer, kan man sla fast at det er tusenvis av urbane dyrkere i Oslo.
Kun en liten andel av dem er representert i denne undersgkelsen. Jeg kan derfor ikke
trekke konklusjoner om alle urbane dyrkere basert pa tallene. Resultatene fra
undersgkelsen viser noen tendenser, og jeg bruker dem som et grunnlag for det videre
arbeidet.

Intervjuer
Det neste stadiet av informasjonsinnhentingen var intervjuer. Jeg har gjort to typer
intervjuer, intervjuer med urbane dyrkere, og ekspertintervjuer.

Intervjuene med dyrkerne er dybdeintervjuer, der malet var & fa innblikk i dyrkernes
erfaringer og utfordringer. Ekspertintervjuene er mer ustrukturerte, journalistiske
intervjuer, der jeg er ute etter ekspertenes perspektiver, synspunkter og tanker.

Intervjuer med dyrkere

Intervjuene med dyrkerne bygger i stor grad pa spersmal fra spgrreundersgkelsen, men
jeg onsket de urbane dyrkerne selv skulle komme til orde med de syntes var viktig.
Intervjuene er preget av min forforstaelse av at det er utfordringer med bruk og
oppbevaring, og jeg har veert tydelig med intervjupersonene om denne inngangen.

Min inngang til intervjuene var at de skulle veere utforskende og apne, inspirert av det
Kvale og Brinkmann beskriver som eksplorative intervjuer (Kvale & Brinkmann, 2015).
Denne typen intervjuer er ikke strengt strukturen eller planlagt i detalj. Mine intervjuer var
lagt opp som semistrukturerte intervjuer, der dyrkerne skulle ha mulighet til & snakke om
det de selv syntes var viktig, men der bakgrunnen var temaene bruk, oppbevaring og
infrastruktur. Siden dyrkerne allerede hadde svart pa sperreundersgkelsen, satt jeg med
noe kunnskap om dyrke- og lagringspraksisen deres, og kunne stille sparsmal basert pa
dette.

Jeg hadde ogsa forberedt en utferlig intervjuguide med mange spersmal. Dette var forste
gang jeg gjennomfarte intervjuer, og jeg ville ha muligheten til & falle tilbake pa noen
tydelige sparsmal hvis samtalen gikk i sta. Guiden ble brukt under alle intervjuer med
dyrkere. Jeg er ogsa overbevist om at mye viktig informasjon ligger i sammenhengene
mellom forskjellige deler av urbane dyrkeres praksis. Derfor har jeg stilt mange brede
sparsmal, som strengt tatt strekker seg langt utover temaene bruk og lagring.

Forberedelse
For a forberede meg til intervjuprosessen utfgrte jeg to testintervjuer med urbane



dyrkere fra min egen bekjentskapskrets. Jeg kjente pa hvordan spgrsmalene ble mottatt,
om noe var vanskelig & kommunisere, og hvilken type respons de ulike spgrsmalene
utloste. Testintervjuene forte ikke til noen store endringer av intervjuguiden, men jeg fikk
en sterkere fglelse av at det jeg snakket om ga mening.

Rekruttering og utvalg

Alle deltagerne i sperreundersgkelsen ble spurt om de kunne tenke seg a bli kontaktet
for videre deltagelse i prosjektet. Dette kan for eksempel innebaere invitasjon til intervju
eller idedugnad, skrev jeg. De som var interessert ble bedt om a legge igjen e-post
adressen sin. De ble samtidig informert om det da ville veere mulig & identifisere
besvarelsen deres, og at de ikke lenger ville veere anonyme.

48 respondenter var interessert. Jeg ville at intervjupersonene skulle representere en
stor variasjon av dyrkere. Derfor gjorde jeg en analyse av besvarelsene til alle som var
interessert, og sorterte dem i ulike kategorier, basert pa dyrkested, alder, utdanning,
motivasjon og bruk av verktgy og teknikker.

Det var et stort flertall av respondentene som dyrket i parsellhage (60%). Jeg ville gjerne
ha med noen ulike perspektiver, og var ngye med a invitere noen som dyrker pa andre
mater, som i andelslandbruk eller egen hage. Jeg gnsket ogsa en spredning i alder og
kjonn, samt utdanningsniva. Dette var en utfordring, da det store flertallet var haoyt
utdannede kvinner. Det var ogsa fa kandidater under 35 ar. Jeg forsgkte a velge ut
personer som hadde vist interesse for temaet gjennom & svare mer utdypende i
fritekstfeltene. | tillegg onsket jeg en variasjon i holdningen til problemstillingen. Jeg
valgte & invitere den mest kritiske respondenten til intervju, samt noen av de som hadde
svart at dette var en viktig tematikk.

De farste invitasjonene gikk ut til seks respondenter. Av de seks var det fem som gnsket
a delta. Disse er informant 1-5. Fordi jeg ogsa gjerne ville ha med perspektivet til noen
under 35, valgte jeg a bruke et av test-intervjuene videre i undersgkelsen, informant O.
Denne informanten har blir intervjuet ut fra samme intervjuguide. Forskjellen er at
informant O er rekruttert gjennom & vaere en bekjent, og ikke giennom & ha svart pa
undersgkelsen. Dette bar ikke ha noe a si for svarene, eller resultatene av undersgkelsen.

Dyrker O
Kvinne (25-34 ar). Hgyere utdanning mer enn fire ar. Bor i leid leilighet, i bokollektiv som
ogsa dyrker sammen. De dyrker i parsellhage.

Dyrker 1
Kvinne (35-44 ar), bor i tomannsbolig pa >90 kvm med familie, dyrker i andelslandbruk,

parsellhage og egen hage. Hayere utdanning mindre enn fire ar. Rangerer det a
produsere egen mat som veldig viktig.

Dyrker 2
Kvinne (45-54 ar), bor i enebolig >90 kvm med samboer og barn, dyrker i egen hage.

Hayere utdanning mer enn fire ar. Rangerer det & produsere egen mat som veldig viktig.

Dyrker 3
Mann (35-44 ar), bor med familie i en bolig pa 70-90 kvm, dyrker i parsellhage.

Utdannelse: videregaende skole. Dyrker i parsell og pa balkongen. Rangerer det &
produsere mat som veldig viktig (men gay er grunn nummer en).



Dyrker 4
Kvinne (55-65 ar), bor med familie i en bolig >90 kvm, dyrker i parsellhage. Hoyere
utdanning mer enn fire ar. Rangerer viktigheten av & produsere mat til fire av fem.

Dyrker 5
Kvinne (35-44 ar), bor i en leilighet >90 kvm sentralt i Oslo med datteren sin. Dyrker i

parsellhage. Hoyere utdanning mindre enn fire ar. Rangerer det & produsere mat som
veldig viktig.

A utforme intervjuguide

Da jeg forberedte intervjuene tok jeg utgangspunkt i spersmalene fra spgrreskjemaet.
Jeg bygde et system for utvikling av spgrsmalene, og begynte med hva jeg ensket a finne
ut. Sa utvidet jeg med hva som hadde kommet fram gjennom svarene pa
sperreundersgkelsen. Videre provde jeg & formulere hva jeg ikke folte jeg hadde fatt godt
nok svar pa, og skrev ned nye sparsmal som dukket opp basert pa informasjonen jeg
hadde fatt. Til slutt laget jeg en kolonne for hvilke spgrsmal jeg kunne ta med videre inn i
intervjuundersgkelsen, for & utdype svarene fra spgrreundersgkelsen.

Hva sper jeg om?

Hvor har du laert om disse teknikkene?
- Sosiale medier

- Internett . )

- Kurs Hva vil jeq finne ut?

- Venner/familie

- Boker Hvor oppseker folk kunnskap?

- Blader

- Annet Hvor finner de den kunnskapen de
faktisk ender opp med & bruke? \

|
Hva fant jeg ut? L

- Overraskende fa har kunnskap fra kurs
- Overraskende mange fikk kunnskap og
informasjon fra venner/familie

- Med utgangspunkt i meg selv var min
hypotese at folk leerte fra internett og
sosiale medier.

Hva fikk jeq ikke svar pa/hvilke nye
sparsmal dukket opp?

Hvilke kanaler er aktuelle & bruke for &
spre kunnskap til urbane dyrkere?

\ Hva kan jeg sparre om for & finne ut mer?

- Hvor finner du kunnskap?

- Hva inspirerer deg?

- Har du noen form for kunnskapsfellesskap?

- Utveksler dere kunnskap om dyrking, eller matlaging og
konservering?

- Det finnes mange tips og triks, men benytter du deg av dem?
- @nsker du deg mer kunnskap? Eller mer learning by doing?

Figur 1. Eksempel pa metode for a utvikle sparsmal til sperreundersokelse, illustrert med temaet kunnskap om oppbevaringsteknikker



Disse spgrsmalene ble slatt sammen med nye sparsmal som dukket opp gjennom
bakgrunnsarbeidet. En innsikt fra en artikkel, eller en tanke fra en matoppskrift, et
sparsmal fra en samtale med en venn. Til sammen utgjer dette arbeidet intervjuguiden,
som ligger vedlagt (se vedlegg 3)

Om & gjennomfgre intervjuer

Intervjuene ble gjennomfert pa dyrkestedene (der informantene dyrker). For alle utenom
en, gjaldt dette i en offentlig hage, enten en parsellhage eller pa en andelsgard. Den ene
av informantene, dyrker 2, dyrket hjemme i egen hage, og intervjuet ble gjennomfart
hjemme hos henne. Her fikk jeg bade en introduksjon til hagen og kjgkkenet. De fleste
intervjuene varte rundt en time, mens noen ble enda litt lengre.

Dyrkestedet er dyrkernes hjemmebane. Jeg gnsket & gjennomfare intervjuene der, bade
fordi det er et positivt ladd sted som er personlig for dyrkerne, uten & veere intimt eller
privat. Samtalene pa dyrkestedene ga meg mulighet til & observere omgivelsene de
utever dyrkingen i. Vi kunne ogsé innlede samtalen med & snakke om hagen, og
groennsakene som vokste rundt oss. Dette har gitt meg en starre forstaelse for hvordan
den urbane dyrkingen foregar, og hvilke forutsetninger dyrkerne har for produksjonen sin.
Utenom dette, er all informasjon basert pa hva informantene har sagt og skrevet.

Intervjuene ble gjennomfart med meg og dyrkerne til stede. Under samtalene ble det
gjort lydopptak, for senere transkribering og analyse. Det var nyttig for meg & kunne
konsentrere meg om & veere til stede i samtalen med dyrkerne, og ikke vaere avhengig av
a ta notater underveis.

Utfordringer
Under de farste intervjuene var det vanskelig & frigjere seg fra intervjuguiden. Etter hvert

fikk jeg sparsmalene mer under huden, og kunne stille sparsmal mer fritt. Samtidig ble jeg
tryggere pa a tolke intervjupersonene. Jeg lente meg mer pa hva jeg opplevde at de var
interessert i & snakke om, og hvilke sparsmal som ga god respons. Etter det forste
intervjuet noterte jeg meg at det var viktig a lytte til det som ble fortalt av
intervjupersonen, for & kunne falge interessante spor de la ut, ikke bare ga videre til neste
spersmal. Sparsmalene matte ogsa tilpasses til de ulike personene, ettersom noen
dyrket hjemme, og for eksempel ikke trengte & svare pa spersmal om transport fra
dyrkested til kjskken.

Intervjupersonene presenterte forskjellige interesser, og dermed ble retningene pa
intervjuene ogsa forskjellig. Noen kunne snakke lenge om planlegging, eller ulike smaker
og oppskrifter. Her var det naturlig a la samtalen bevege seg inn i husholdningen. Andre
hadde ikke interesse av matlaging eller bearbeiding av ravarene i det hele tatt, og her ble
samtalen heller sentrert rundt arbeidet i hagen.

Det var av og til utfordrende a holde intervjuene konsentrert om bruk og oppbevaring.
Dyrkerne var engasjert i mange ulike aspekter av urbant landbruk, og hadde ofte mye &
fortelle. Jeg tror pa at man finner mye informasjon ved a felge engasjementet. | den
kreative skrivingen snakker vi om a ga dit det brenner. Derfor var jeg interessert i & hgre
pa det dyrkerne var opptatt av & dele.

Jeg fikk ogsa erfare at min personlighet som intervjuer fikk betydning for
informasjonsinnhentingen. Selv om jeg gnsket & vaere bade dpen og litt konfronterende
(Kvale & Brinkmann, 2015), avpasset jeg meg til stemningene. Av og til unngikk jeg & ga



videre med temaer som jeg merket at dyrkerne ikke var sa interessert i. Hvis jeg hadde
fatt darlig respons péa et emne fra en av dyrkerne, kunne det gjore meg mer forsiktig med
a ta opp dette med nestemann. | ettertid ser jeg at den gradvise lgsrivelsen fra
intervjuguiden kanskje gjorde at samtalene flat litt friere, men bredden av spgrsmal ble
mindre gjennom prosessen.

Ekspertintervjuer

For a inkludere et bredere, mer tverrfaglig perspektiv i oppgaven gnsket jeg & invitere inn
folk som kunne bidra med ulike perspektiver pa problemstillingen. Derfor har jeg
giennomfgrt fire intervjuer med eksperter fra helt forskjellige fagfelt, som alle kan bidra
med sitt blikk p& urban dyrking og lagring.

Ekspertene:
Ragna Kronstad, agronom, gardsbestyrer pa Serli besgksgard, giennom Bymiljgetaten i

Oslo. Arbeider for at barn skal fa kunnskap om og erfaring med gkologisk matproduksjon
og naturens kretslap.

Annechen Bahr Bugge, sosiolog og forsker ved forbruksforskningsinstituttet SIFO,
OsloMet. Ekspert pa mat, matkultur og spisevaner i Norge.

Mira Hahn, arkitekt, representant for den kreative arkitektduoen Sgstra100. Sgstral00
jobber utforskende og kunstnerisk med arkitektur, medvirkning og reparasjon, og har
skrevet en diplomoppgave hvordan bokvaliteten kan forbedres gjennom & utarbeide nye,
alternative bolignormer.

Kvae og Bark, eller Karoline Seetre og @yvind Novak Jenssen, kunstnerduo. Arbeidet
deres befinner seg et sted mellom matopplevelse og samtidskunst. Novak Jensen er
ogsa kokk, og duoen arbeider med lokale ravarer fra et sankeperspektiv.

Ekspertintervjuene er tenkt som supplerende perspektiver til dyrkernes erfaringer.
Ekspertene er valgt ut fordi de arbeider med temaer som kobler seg pa problemstillingen
min. Intervjuene ble gjennomfart som ustrukturerte samtaler, der ekspertene forst ble
presentert for problemstillingen og de forelgpige funnene. Refleksjoner og tanker som
kom fram i intervjuene brukes i diskusjonen. Disse intervjuene har ogsa veert nyttige for a
sikre validitet i resultatene, fordi jeg kunne diskutere tematikken og funnene med en
variert gruppe utenforstaende.

Metode for analyse av spgrreundersgkelse og intervjuer
Spgrreundersgkelse

Statistikken fra spgrreundersgkelsen er generert i Enalyzer. Mesteparten av statistikken
er visualiseringer av enkle svar, mens noen av dem er sammenstillinger av to sett med
informasjon, for & for eksempel se pa hvilke rom dyrkere bruker til matoppbevaring,
fordelt pa de forskjellige boligstarrelsene.

Det var forste gang jeg laget og gjennomfarte en spgrreundersgkelse pa egenhand.
Dette var ogsa min farste erfaring med verktgyet Enalyzer. Arbeidet med & sammenstille
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dataene var utfordrende, og preget av manglende erfaring, preving og feiling. Allikevel
opplever jeg resultatene som solide og interessante.

Intervjuer med dyrkere

For a bearbeide intervjuene har jeg gjort en tematisk innholdsanalyse av intervjudataene.
Jeg gjorde lydopptak av intervjuene, og det forste steget i arbeidet var & transkribere
opptakene. Allerede gjennom den langsomme, manuelle prosessen ble jeg godt kjent
med innholdet. Denne maten & arbeide med tekst minner mye om det kreative
skrivearbeidet.

For & gjore det lettere & orientere meg i innholdet, gjorde jeg en meningskonsentrering av
teksten, som beskrevet av Kvale og Brinkmann (Kvale & Brinkmann, 2015). Jeg samlet
intervjupersonenes uttalelser til mer konsentrerte formuleringer. Dette gjer innholdet i
tekstene mer tilgjengelig og lettere a systematisere. | dette arbeidet er det en risiko for at
jeg misoppfattet intervjupersonenes meninger, og at innholdet her ble preget av min
forstdelse. Jeg har fokusert pa a lese uttalelsene i kontekst, for a sikre at den
konsentrerte teksten representerer de opprinnelige meningene best mulig. Det er den
meningsfortettede teksten jeg har brukt videre i analysen.

Intervjutolkning har veert en intuitiv prosess, og jeg har brukt flere meningsskapende
teknikker. Kvale og Brinkmann beskriver dette som bricolage (Kvale & Brinkmann, 2015).
Jeg har kartlagt temaer som dukker opp i intervjuene, og sett etter mgnstre mellom
meninger og handlinger. Jeg har lagt merke til hvilke fortellinger som dukker opp, og
trukket fram de jeg anser som viktigst videre i diskusjonen. Gjennom arbeidet med a lese,
tolke og sortere teksten, utviklet jeg en storre forstaelse.

For & sortere innholdet i tekstene utviklet jeg et nettverk av kategorier (se kategorikart
vedlegg 4). Disse er bestemt ut fra hva jeg er interessert i & finne ut av
(problemstillingen), temaene fra intervjuguiden, og hva som dukket opp som viktige
emner i tekstene. Flere av temaene dukket opp som mgnster og sammenhenger hos
mange av de ulike dyrkerne. Gjennom & sammenstille svarene fra de ulike dyrkerne
innenfor bestemte kategorier, kunne jeg jobbe fram en mer generell forstaelse av
temaene som dukket opp.

Alternative

Bolignormer lagringsmetoder

Sentrale kategorier

[ Kunnskap

Matkultur
Beredskap / Matsikkerhet

Figur 2. Vise hvilke av temaene som ble plukket ut som viktige, og kommer med i analysen
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Dyrker | Motivasjon Praksis Resultat Mening
5 Lagre over Teste ut ulike Lagre i mose og sand Bruke
lengre tid lagringsteknikker Lagre i ekstern fryser ukonvensjonelle
Lagre ikjeller teknikker kan
fungere bra,
gronnsakene
holder seg friske
lenge
1,5 Kunnskap Vanskelig a finne Finner mye kunnskap om Ideelt & samle
kunnskap om hvordan hvordan oppbevare matvarer fra | informasjon om
man oppbevarer butikken oppbevaring av
avlingen best mulig. Finner noe kunnskap her og der, | egen avling, et
ikke oversiktlig godt
Trenger kunnskap om hvilke oppslagsverk.
vekster som trives under hvilke
forhold.
Noen bruker smarte triks om
alternative metoder
0,25 Mellomtempera | @nsker a kunne Noen bruker kjeller @nsker kjolig
tur oppbevare avling i kjeller eller bod,
kjolig temperatur, eller vurderer et
varmere enn kjgleskap, kigleskap stilt inn
men kaldere enn pa en hgy
romtemperatur temperatur
0,1,2,3, Enkel lagring Lagre i kjgleskap og Det meste av avlingen lagres Enkel lagring blir
4,5 fryser ved hjelp av «standard mest brukt. Her
infrastruktur» som kjeleskap og gjelder samme
fryser. Det er lettvint og praktisk. | forholdregler for
| fryseren er det lett at maten a unnga matsvinn
blir litt glemt. som ved Kjgp fra
Maten i kjsleskapet ma brukes butikken.
opp ganske raskt, hvis den blir
liggende blir den darlig.
Ravarer som ma forvelles for de
fryses er likevel en del jobb.
0.1, 2,3, | Ikke vaske Lagre gronnsakene Forlenge holdbarheten ved a A lagre
4,5 gronnsakene med jord pa lagre grennsakene med jord pa. | grgnnsakene med
Ikke alltid like lett, vasker litt for | jord pa gir bedre
a ikke fa jord i sekken. holdbarhet
@nsker lagringsmulighet for
grennsaker som er skitne (eget
kjoleskap)
Foretrekker a kjgpe grennsaker
med jord pa fra butikk/utsalg
3,4 Lett & lagre Nar man far en liten Lagre i kjgleskap og fryser Oppbevaring fra

liten mengde

avling, er det ikke noe
problem & oppbevare
den

Hgste inn etter hvert som man
skal bruke

UL er ikke
vanskelig, for det
er sa liten avling.

Figur 3. Viser noen av temaene jeg identifiserte i kategorien oppbevaring. Her illustreres metoden jeg brukte for & undersoke
temaene innenfor de ulike kategoriene jeg diskuterer.
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Ovenfor viser jeg noen av temaene som dukket opp innenfor kategorien oppbevaring. Her
gjer jeg en undersgkelse av hvordan motivasjon, praksis og handlinger henger sammen.
Slik har jeg arbeidet meg gjennom de ulike kategoriene, for & danne meg et grunnlag for
diskusjonen.

Refleksjoner
Inspirert av Kvale og Brinkmann (Kvale & Brinkmann, 2015) har jeg reflektert rundt min

egen rolle i intervjusituasjonene. | mitt mgte med dyrkerne kommer jeg inn som en amater
- jeg er ikke en ekspert, og heller ikke en fagperson, men student. Jeg deler mange av
dyrkernes erfaringer, men det er de som er eksperter pa sine egne opplevelser.

| intervjuene var jeg en deltagende part, og intervjuene hadde ofte form som en toveis
samtale. At min stemme og mine synspunkter fikk plass i intervjuene kan veere
utfordrende, fordi det kan ha veert styrende for svarene jeg fikk. Jeg har forsgkt a
balansere dette ved a gi intervjupersonene plass, og mulighet til & styre samtalen over pa
det de er interessert i og opptatt av.

Dette har fort til at intervjuene ofte har blitt noe ufokuserte. Det har vaert et stort arbeid &
sortere ut hvilken informasjon som er relevant for problemstillingen. Det har dukket opp
mange interessante spor, men jeg har mattet gjere et utvalg avemner for at oppgaven
skulle veere gjennomfarbar.

Kvalitet og troverdighet

Jeg har jobbet med & vurdere kvaliteten og troverdigheten i arbeidet mitt, og jeg lener
meg pa Grenmo (Gregnmo, 2016) for a vurdere om forskningen holder méal. Grenmo
skriver at kvaliteten pa dataene ma vurderes ut fra hva de skal brukes til. Oppgaven min
er en eksplorativ undersgkelse, som beskriver opplevelsene til urbane dyrkere. En bred
innsamling av kvalitative data fra urbane dyrkere bgr vaere et godt materiale & bruke som
utgangspunkt.

Dataene jeg jobber med er samlet fra et relativt stort utvalg dyrkere. Mange har svart pa
sparreundersgkelsen, og det gir et godt grunnlag for a skaffe gyldig informasjon. Nar jeg
sammenstiller svarene fra spgrreundersgkelsen med de analyserte intervjuene, er det
god overenstemmelse. Det er begrensninger i utvalget mitt, bade i tid, sted og
representasjon. | tillegg er de fleste respondentene og deltagerne hgyere utdannet, og
trolig tilhgrer flertallet samme sosiogkonomiske gruppe. Det er fa som bor i sma boliger,
noe jeg anslar preger responsen knyttet til utfordringer med plass, oppbevaring og
verktgy. Som nevnt er det ogséa en tydelig overvekt av parsellhagedyrkere sammenlignet
med andre dyrkeformer. Sparreundersgkelsen ble laget pa norsk, og jeg har dermed
begrenset utvalget respondenter til de som kan lese og forsta norsk godt.

Dataene skal representere faktiske forhold og sann informasjon (Grenmo, 2016). En
utfordring er at informasjonen fra dyrkerne er basert pa minner fra i fjor, og planer for i ar.
Fordi spgrreundersgkelsen ble utfert om varen, og intervjuene tidlig pa sommeren, var
det fa som hadde dyrket fram nok avling til & matte ta stilling bruk og oppbevaring. Derfor
er dataene mine basert pa hvordan dyrkeren husker & ha brukt fjorarets avling, og hvilke
planer de har lagt for arets dyrkesesong.
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Reliabilitet
Bade meg som forskende subjekt, og de individuelle deltagerne har stor betydning for
resultatene fra undersgkelsen.

Jeg har gjort noen fa intervjuer over en kort periode, i et avgrenset geografisk omrade.
Funnene mine er sannsynligvis spesifikke for en viss type dyrkere i Oslo i 2023. Derfor
blir resultatene mine forst og fremst en beskrivelse av situasjonen. Overfgrbarheten til
andre dyrkere og andre steder er vanskelig & vurdere. Intervjuundersgkelsen er tydelig
preget av dyrkernes egen motivasjon og praksis. Samtidig sa jeg at mange av verdiene de
formidlet beskrives som tydelige trender i forbruksforskningen (Bugge, A., 2015; Bugge,
A. B, 2015). Spagrsmalene som omhandler bolig og hjem tar utgangspunkt i en utvikling
som har veert spesielt tydelig i Oslo, men som trolig lar seg overfare til de fleste urbane
omrader av en viss starrelse i Norge. Fordi det enna er forsket lite pa dette feltet, er det
vanskelig & finne relevante studier & sammenligne mine funn med.

Validitet

Hensikten med datamaterialet jeg produserer er a belyse problemstillingen (Granmo,
2016). Det betyr at dataene ma veere relevante. Bade mine og respondentenes interesser
har preget hvilke temaer som bringes péa bane, og som tas opp i diskusjonen.

For a sikre validitet i dataene har jeg gjennomgatt de samme temaene i flere runder, og
hatt en dialog med kildene underveis. Under intervjuene med dyrkerne diskuterte vi
resultatene fra spgrreundersgkelsen, og i ekspertintervjuene har vi snakket om bade
sparreundersgkelsen og hva som kom fram under intervjuene). Slik har jeg kunnet
diskutere funnene gjennom flere stadier, og fatt korrigeringer og nye innspill underveis.
Dette er en form for aktervalidering, beskrevet av (Grenmo, 2016). Jeg har ogsa jobbet
med datainnsamlingen i dialog med veilederen min ved NMBU, og medstudentene ved
masterprogrammet i urbant landbruk. Flere temaer og menstre dukker opp i de ulike
intervjuene, som kan tyde pa at resultatene har validitet.

Etiske overveielser

Jeg har ikke vurdert det som ngdvendig a ta spesielle etiske hensyn i arbeidet. Temaet
jeg undersgaker er ikke sarbart, sensitivt eller spesielt privat. Jeg som undersgker har ikke
en maktposisjon, og deltagerne tilbys ingen fordeler eller godtgjarelser for a bidra. All
deltagelse i prosjektet er frivillig, og basert pa samtykke. Jeg holder meg til
retningslinjene som ble etablert for godkjenningen av datainnsamlingen; alle deltagerne
er over 18 ar, deltagerne (med unntak av fem navngitte eksperter) anonymiseres, og
innsamlede data slettes ved prosjektets slutt.

En av intervjupersonene, dyrker O, er rekruttert fra egen bekjentskapskrets. Ragna
Kronstad, den ene av ekspertene jeg har intervjuet, er ogsa er min arbeidsgiver pa Serli
gard, der jeg har en deltidsstilling som helgevakt og avlgser. Jeg vurderer det til at ingen
av disse forholdene gar ut over kvaliteten eller troverdigheten i oppgaven.
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Historier

Om historier og samtaler
Fra samtale med Kvae og Bark (S - Sigrid Stokker, K&B - Kvae og Bark):

«S: Dere jobber jo med a invitere folk inn, de kommer og deltar i kunsten i deres, sa jeg lurte
pé om det er noe folk snakker med dere om, om folk forteller noen historier?

K&B: Det blir ofte samtaler.. ja, og mat er jo ofte lettere & prate om enn kunst. De fleste har
jo et forhold til mat, pa en eller annen mate. Og det finnes et sprak rundt mat, de fleste har
sett kokkeprogram pé tv, og kan vaere en del av samtalen.

Ja, noen eventer er mer lagt til rette for det andre, men vi har gjort noen sanketurer som har
endt i et méltid, hvor det har gétt over i uformelle samtaler etterpa, og da synes jeg veldig
ofte det kommer.. for det er sa konkret, og du har vaert del av en slags sankeprosess, og sa
har det blitt et maltid. Da kan det komme lengre samtaler om det. (...) | hvert fall i denne
utstillingen har vi fatt mange tilbakemeldinger pé at folk kjenner seg igjen i et enske om &
leve en sann type liv, hvor man kan konservere og.. har en mer aktiv del i sin egen
mathistorie.. for mange er det interessant a vite hvor maten kommer fra, og at den har levd
et liv utenfor tallerkenen»

Historiene om mat kommer lett for de fleste. | arbeidet med denne teksten har jeg tenkt
mye pa historie. Bade historie som historisk, og historie som fortelling.

For meg var det lett & gripe til en historisk inngang til urbant landbruk, fordi koblingen til
det tradisjonelle landbruket ligger tett opp til min egen families historie som bgnder. Men
det gikk lang tid utover i arbeidet far jeg koblet min egen hang til historisering, til
historiefortellingen hos dyrkerne jeg snakket med.

Mange av intervjupersonene trakk opp historiske linjer, og relaterte sin egen praksis til
tidligere tiders dyrking. Det er snakk om bade korte linjer, som ofte strekker seg fra
foreldre og besteforeldre, til deres egne barn, og de lange linjene, som gér tilbake til
forfedre en gang for lenge siden. De fleste av dyrkerne forteller om barndomsminner med
hagearbeid, eller ferske hagevekster de fikk smake pa som barn.

Dyrker 2 forteller at hun var sikker pa at hun ville bli bonde da hun vokste opp, og hun har
fortsatt det hun kaller «romantiske tanker» om & leve neermere naturen og
matproduksjonen. Hun forteller at hun kommer fra en familie av sankere, og er sikker pa
at gleden over matauke ligger i blodet. Dyrker 3 er opptatt av a overfgre sunne
matverdier til datteren. Han vil at datteren skal leere seg hvor maten kommer fra, og fa
gode opplevelser som ligner de han husker fra sin egen barndom. Dyrker 4 forteller at
hun leerte en del fra bestemoren sin, som hadde en kjgkkenhage der barnebarna ble
sendt ut for & jobbe. Hun husker det som kjempeggy. Bestemoren terket urter, og lagde
syltetay og saft. Selv har hun aldri vaert sé opptatt av a laere seg teknikkene, men sier at
hvis hun trenger det sa kan hun leere det, det er ikke sa vanskelig.

Dyrker 5 sier ogsa det er viktig at barna laerer hvor maten kommer fra. Hun har hatt en

dregm om & bli smabruker, men den er lagt pa hylla. Likevel synes hun det er interessant &
se seg selv i sammenheng med de tidligere generasjonene som matte dyrke for a
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overleve. Dyrker 3 drammer om & flytte ut av byen, til et sted der han kan vaere mer
selvforsynt enn det som er mulig i en parsellhage i Oslo.

Ogsa under ekspertintervjuene ble det trukket fram mange historier. Fordi jeg ble
oppmerksom pa verdien av denne historiefortellingen under bearbeidingen, vil jeg la flere
av historiene fra ekspertintervjuene sta for seg selv i teksten.

Om & tenke historisk
Samtale med Annechen (A — Annechen Bahr Bugge):

«A: Ikke glem det historiske, det er mitt rad. Oslos frukthager og grennsakshager var jo en
del av en beredskapstankegang.. en person som du ma ha med, det er Schiibeler (Frederik
Christian Schtibeler), som pa en mate var hagedyrkingens far i Norge. For du ma si noe om
hagedyrkingens historie.. Fra gammelt av sa har vi spist veldig lite frukt og grannsaker i
Norge, ikke sant, sukker var dyrt, vi hadde ikke oppbevaringsmuligheter.. det er viktig
kunnskap & ha med inn.

Sa hadde hagedyrkingen og matauke sin storhetstid i mellomkrigsara, ikke sant, sukker var
blitt rimeligere, man hadde fatt norgesglassene. Og det som skjedde under krigen er det
skrevet mye om. Da fikk jo hagene en helt ny verdi.

Det jeg tenker nér jeg harer urbant landbruk, er at man tenker at man har sett lyset, men sé
er det jo egentlig.. altsa, hagedyrkingen har fatt en renessanse de siste arene, folk har fatt
okende interesse for a dyrke og produsere mat selv, alt fra verandakasser til krukker.
Hagesentrene melder om mere salg av spiselige vekster framfor prydplanter og sann. Det
har pa en mate blitt en hobby for mange. Men pass pa at du ikke skriver det som om det var
noe helt nytt».
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Bakgrunn

Hva er urbant landbruk?

Hva oppstar nar du setter sammen urbant og landbruk? Landbruk og urbanitet tilhgrer sa
ulike verdener at du nesten kan kalle dem motsetninger.

Store norske leksikon definerer det urbane som noe som har med byer og bykultur &
gjore, og som det motsatte av landlig, rural (SNL, 2005-2007). Byer kjennetegnes ved at
mange mennesker bor pa et omrade med konsentrert bebyggelse, og neeringslivet og
aktiviteten tilhgrer hovedsakelig andre naeringer enn primaernaeringene (SNL, 2005-
2007). Landbruk, pa sin side, er en fellesbetegnelse for naeringer som har jorda som
produksjonsgrunnlag (Vik & Almas, 2005-2007), og foregar stort sett i rurale omgivelser.
Matproduksjonen i Norge foregar som regel pa gardsbruk rundt om i landet (Vik et al.,
2005-2007).

Urbant landbruk flytter altsé en aktivitet som er sterkt knyttet til jorda, og til et konkret
sted, garden, inn i en urban setting. Hvordan tilpasser man en sa stedsspesifikk aktivitet
til nye steder. Byen er grunnleggende annerledes enn landet. Samtidig vet vi at det alltid
har blitt dyrket mat i og rundt byer (og jeg skriver mer om det i kapittelet om tidlig urbant
landbruk)

Nasjonal strategi for urbant landbruk definerer urbant landbruk som «private og offentlige
aktiviteter knyttet til produksjon av mat, utvikling av grentstruktur og sirkulaer ressursbruk
i byer og tettsteder» (Departementene, 2021). Her fokuserer jeg spesielt pa det jeg kaller
det tradisjonelle urbane landbruket. Med det mener jeg dyrking som ligner pa tradisjonelt
landbruk, som bedrives av privatpersoner, foregar utenders, og i hovedsak har jord som
produksjonsgrunnlag. Det tradisjonelle urbane landbruket plasserer seg i en direkte linje
fra den farindustrielle bondekulturen, via arbeiderkulturen i de framvoksende byene,
matauken i krigsarene, til den moderne middelklassens lengsel etter det ekte og
opprinnelige.

Drammen om urbant landbruk - planer, strategier og visjoner for en

bedre framtid

| tekster der man ser for seg hvordan en bedre framtid ser ut, finner man en utopisk
impuls. Ruth Levitas argumenterer for at politiske planer er en type utopiske dokumenter
(Levitas, 2013). | oppgaven min tar jeg spesielt for meg to slike dokumenter, Nasjonal
strategi for urbant landbruk (Departementene, 2021) og Spirende Oslos strategi for urbant
landbruk (Bymiljoetaten, 2019). | disse presenteres urbant landbruk som et verktgy for a
forbedre samfunnet.

Nasjonal strategi for urbant landbruk har som mal & legge til rette for mer urbant
landbruk i byer og tettsteder. Her skal urbant landbruk hjelpe til for & oppna beerekraftig
by- og stedsutvikling, gkt kunnskap om beerekraftig matproduksjon og gkt baerekraftig
verdiskaping og naeringsutvikling.
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| Spirende Oslos strategi for urbant landbruk presenteres fem hovedmal for Oslo fram
mot 2030, der urbant landbruk spiller en viktig rolle. Disse er:

- En grennere by

- Kortreist mat

- Spirende mgteplasser

- Grgnne laeringsarenaer

- En samarbeidende kunnskapsby

Begge disse strategiene lener seg pa FN'’s baerekraftsmal. Beerekraftsmalene er verdens
felles arbeidsplan for & utrydde fattigdom, bekjempe ulikhet og stoppe klimaendringene
innen 2030 (FN-sambandet, 2020). Nasjonal strategi for urbant landbruk beskriver at
urbant landbruk kan bidra til maloppnaelse pa flere beerekraftsmal (Departementene,
2021).

Nasjonal strategi for urbant landbruk trekker fram positive effekter som fysisk aktivitet og
kontakt med naturen, tilhgrighet, sosialisering, livsmestring og rekreasjon
(Departementene, 2021). Oslo skal bli en grennere, vakrere og mer menneskevennlig by
(Bymiljgetaten, 2019). Det er ikke nytt at dyrking i byen brukes for & oppna mal om helse,
folkeopplysning og forskjgnning. For det farste har landbruk og visjonaer byutvikling en
lang historie. For det andre har tidligere tiders visjon for urbant landbruk mange
likhetstrekk med dagens dremmer og planer.

Det tidlige urbane landbruket i Oslo

Selv om begrepet urbant landbruk er nytt, og dyrking i byene oppleves som en trend, har
landbruket en lang historie i Oslo. Byen er anlagt i et rikt jordoruksomrade og Oslo var
lenge nesten selvforsynt med mat gjennom produksjon i bymarka. Byborgerne kunne selv
disponere lgkker og drive landbruk mot en liten avgift (Moe & Martens, 2021).
Jordbruksarealet har siden blitt bygget ned i takt med at byen har vokst (Leisner, 2017).

Den urbane dyrkingen som vi kjenner den, med parsellhager og kolonihager, har sitt
utspring pa slutten av 1800-tallet. Utviklingen av ny teknologi og effektivisering av
jordbruket farte til at det trengtes faerre hender, og fattige og arbeidslgse flytter inn til
byene (Moe & Martens, 2021). Bostedsmgnsteret i Norge ble radikalt forandret.
Folketallet i Kristiania vokste med 678% mellom 1845 og 1910 (Bing et al., 2011). Byen
vokser, og begynner a ligne mer pa dagens Oslo.

Bolgen av tilflyttere utgjorde snart den nye arbeiderklassen, som bade levde og jobbet
under harde kar (Moe & Martens, 2021). For & bate pa de darlige boforholdene i byene,
var det et poeng & gi arbeiderne tilgang til jord & dyrke pa. Slik kunne de redusere
matutgiftene, og samtidig glede seg over frisk luft og naerhet til naturen. Dyrkingen skulle
gjere folket sunnere og lykkeligere, og ble framstilt som en universallgsning pa det
moderne livets vanskeligheter(Lee, 2018b). | hagen kunne bymennesker fa kontakt med
naturen, og motvirke byens skadelige stress og stay. Hagebgker fra denne tida
presenterer drammen om det enkle liv og harmoni (Lee, 2018b), ikke ulikt hvordan vi
snakker om urbant landbruk i dag. Nyttevekstpioneren Frederik Schiibeler ga ut flere
hagebgker med sikte pa a gi folket kunnskap om hagedyrking, blant annet Havebok for
almuen fra 1856.
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Vi fikk de forste skolehagene, Bondejordet pa Lille Frogner (1906) (Departementene,
2021), og Geitmyra skolehage (1909) (Leisner, 2017). Man gnsket at dyrkingen skulle
oppdra barna til orden og arbeidsomhet, men ogsa gi dem kunnskapen om maten og
glede over naturen (Leisner, 2017). Allerede her ble det trukket fram at dyrkingen var et
virkemiddel for & oppna flere malsetninger i samfunnet. Barna ville leere & spise
kjokkenhagevekster, og starre bruk av grgnnsaker ville ha betydelig virkning pa
folkehelsa (Solheim, 1932). Det ble ogsa hevdet at det ville ha stor samfunnsgkonomisk
betydning hvis alle husholdninger kunne spare noen kroner ved & dyrke litt av maten selv
(Solheim, 1932).

Da Oslo kommune opprettet den farste kolonihagen pa Rodelgkka (1907), var det for a
legge til rette for at barnefamilier i sma leiligheter kunne fa mulighet til rekreasjon og
matauke (Leisner, 2017). Det var pa denne tida vitenskapen oppdaget vitaminene i maten,
og det var stor interesse for sunn, helsebringende mat (Bugge, 2019). Myndighetene var
opptatt av helsefordelene ved hagearbeid, og man antok, som i dag, at de som dyrket
frukt og grennsaker, ogsa spiser mer av det (Lee, 2018b).

Dette tidlige urbane landbruket kan beskrives som et nostalgisk landbruk. Det er ikke sa
rart, sett i lys av den nasjonalromantiske perioden forut for 1900-tallet, der det & skue
tilbake mot bondekulturen var pa moten (Bing et al., 2011). Som nasjon holdt Norge
fortsatt aktivt pa med nasjonsbygging (Skolehagens historie i Norge, 2023), det var jo
forst i 1905 landet ble fritt fra unionene med Sverige. Man kan si at dyrkingen som
foregikk i parsellhager og skolehager lente seg pa tradisjonen fra selvbergingsjordbruket.

Samtidig representerer disse dyrkeprosjektene noen gnsker om et bedre samfunn og
sunnere mennesker, satt ut i livet. De kan altsa kalles en form for konkret utopisk praksis
(Levitas, 2003). Det helsebringende livet i parsellhagen star som en kontrast til det
usunne arbeiderlivet.

Interessen for urbant landbruk géar i bglger - fra oppblomstringen til i
dag

Interessen for & dyrke sin egen mat har gatt i bglger. Utover 1900-tallet ble det mindre
behov for & dyrke maten selv. Mekanisering, kunstgjedsel og plantevernmidler i det
moderne jordbruket gjorde matproduksjonen mer effektiv, og grannsaker ble mer
tilgiengelig, til en rimelig penge (Leisner, 2017)

Da andre verdenskrig satte inn ble de igjen aktuelt med matauke (George Seddon, 1976).
Det ble dyrket grannsaker og poteter pa plener og parker, og holdt griser, haner og
kaniner i byboligene (Leisner, 2017). | dag bruker vi eksempler fra krigsarene for & fortelle
historier om hvordan byene kan handtere kriser (Lee, 2018b). Etter krigen var det frihet i
a slippe & dyrke maten sin selv (Leisner, 2017), og det gikk ikke lenge fgr andelen
privatdyrkere sank betraktelig, sammenlignet med for krigen. Arealet kjgskkenhage i
Norge sank fra 19 300 dekar i 1939, til 9800 i 1949 (Balvoll, 1978).

Siden fikk vi en miljgbevisst bevegelse pa 60-tallet, som beveget seg over i en drem om
selvberging og «gjer det selv-ideologi» gjennom 70-tallet (Lee, 2018b). P4 slutten av 80-
tallet ble verden introdusert for begrepet baerekraft giennom Bruntlandkommisjonen.
Interessen for a dyrke nyttevekster ble vekket igjen, og pa 90-taller fikk vi en gkt
interesse for gastronomi som knyttet dyrkingen opp mot avansert matlaging (ibid.)
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Pa 2000-tallet fikk grannsaksdyrkingen virkelig en renessanse. Den svenske
kulturhistorikeren Jenny Lee skriver at 2010-tallet preges av en «nostalgisk lengsel etter
utopiske framtidsdremmer» (Lee, 2018b). Moderne dyrkere gnsker a bidra til & gjore
verden til et bedre sted, og samtidig leve et sunnere liv. Mange av dem mangler tillitt til
matsystemet, og har starre tiltro til gammel kunnskap om dyrking og konservering (ibid.)

Den nye bglgen/de sma utopienes tid - spise sunnere, handle bedre,

kaste mindre!

Mer urbant landbruk!

| dag kan vi trygt si at urbant landbruk er i vinden, og stadig flere byboere har lyst til &
dyrke sin egen mat (Anderssen, 2020; Bernhoft et al., 2017). | Oslo er det stor
ettersparsel etter dyrkearealer, og lange ventelister for tildeling av parsellhager og
kolonihager (Bymiljgetaten, 2019; Halvorsen, 2023). Oslo kommune har som mal a gi flere
muligheten til & dyrke, og i sin strategi Spirende Oslo skriver de at de vil legge til rette for
flere arealer for dyrking, og jobbe for gkt matproduksjon i Oslo (Bymilijgetaten, 2019).
Som tidligere nevnt legges det mye vekt pa sosiale og helsemessige gevinster ved urbant
landbruk. Den gjeldende utopiske tanken er at dyrkingen skal gjgre byen mer
baerekraftig, inkluderende og attraktiv, mens innbyggerne skal bli sunnere og lykkeligere
(Bymiljogetaten, 2019).

UL gir sunnere kosthold

Departementene peker pa at det & ha kunnskap om dyrking ogsa kan bidra til et sunnere
kosthold (Departementene, 2021). Folkehelseinstituttet anbefaler et kosthold med minst
fem porsjoner grennsaker, frukt og beer om dagen, for a reduserer risikoen for blant
annet overvekt, hjerte- og karsykdommer og diabetes (Helsedirektoratet, 2022; Totland
et al., 2023). Det er gjort en stor innsats for & fremme inntak av frukt og grent i den
norske befolkningen, men det er fortsatt et mindretall som spiser de anbefalte fem om
dagen (Helsedirektoratet, 2022).

Tall fra Amerika tyder pa at folk som deltar i dyrkeprosjekter (community gardens) spiser
mer frukt og gregnnsaker enn de som ikke dyrker (Alaimo et al., 2008). Dyrkeaktiviteter
assosieres med bedre helse og velvaere, mer fysisk aktivitet og et hgyere inntak av frukt
og grennsaker hos unge (van Lier et al., 2017). Enkelt sagt blir de som dyrker grennsaker
ogsa mer positive til & spise dem (Libman, 2007). | en studie fra Storbritannia ser vi at de
som dyrker frukt og grennsaker spiser mer av dette enn gjennomsnittet (Gulyas &
Edmondson, 2023). De kaster ogsa 95% mindre frukt og grent enn andre. Dyrkerne i
undersgkelsen klarte & produsere rundt halvparten av sitt eget behov for grennsaker og
potet, og 20% av fruktforbruket (ibid.)

Mer bevisste forbrukere

Dagens forbrukere er mer opptatt av helse, milijg og etikk enn noen gang (Bugge, A. B,
2015). De siste tiarene har vi sett en gkende kritikk av dagligvarebransjen, som bidrar til
at flere egnsker a kjgpe mat direkte fra produsentene. Det har dukket opp alternative
matmarkeder som Bondens marked og REKO-ring. Det er ogsa stor interesse for ulike
former for matauke (Bugge, 2019). Engasjementet for urbant landbruk passer rett inn i
denne trenden.
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Selv om mange har snakket om at den norske matkulturen er i krise, viser studier at det
er stor interesse for matlaging. Idealet for dagens hjemmekokker er & spise mest mulig
ravarebasert. Det er en gkende interesse for tradisjonsmat, husmannskost og nordiske
ravarer. Forbrukerne er opptatt av opprinnelse, sesong, sunnhet og baerekraft. De vil
bruke ferske, friske og naturlige ravarer. Samtidig gker skepsisen til industrielt framstilt
mat (Bugge, 2019)

Beerekraft

Dagens forbrukere er saerlig opptatt av beerekraftig mat og matproduksjon (Bugge, 2019).
Noe av det viktigste man kan gjere for & spise mer beerekraftig er & unnga a laste mat
(Hebrok & Heidenstram, 2017). Allikevel kaster hver nordmann 42 kg mat i aret, og frukt
og grennsaker er noe av det vi kaster aller mest av (Stensgard, 2019). Flere kilder hevder
at deltagelse i urbant landbruk kan veere med pa a redusere forbrukeres matsvinn,
gjennom & gi dyrkerne bedre forstaelse av hvordan matsystemet fungerer (Levkoe,
2006), og okt respekt for maten (Departementene, 2021).

Det fokuserte blikket — maten som produseres
Fordi denne undersgkelsen tar for seg bruk og oppbevaring av avling fra urbant landbruk,
retter jeg fokuset mot de malsetningene som spesifikt omhandler mat og matproduksjon.

| den nasjonale strategien trekkes det fra ulike samfunnsomrader der urbant landbruk
kan bidra til maloppnaelse. | kategorien Mattrygghet og beredskap pekes det pa tilgang til
mat og dyrkingskompetanse, og i kategorien Helse finner jeg punktene mattrygghet og
matkvalitet. Det er ikke lagt spesielt vekt pa produksjon og bruk av spiselige vekster, men
det trekkes fram som en styrke for samfunnet at folk far kunnskap om matproduksjon
(Departementene, 2021). Denne kunnskapen bidrar til matsikkerhet og beredskap.
Strategien siterer ogsa FNs mat- og landbruksorganisasjon (FAO) pa at det urbane
landbruket er en del av lgsningen for & dekke verdens behov for mat i framtiden (ibid.)

Spirende Oslo omtaler matproduksjon mer eksplisitt. Ett av de fem hovedmalene i
strategien er malet om kortreist mat. | strategien star det videre at «det skal tilrettelegges
for okt matproduksjon i Oslo, slik at byen kan veere en positiv bidragsyter til den nasjonale
selvforsyningen. Lokale matprodusenter inkluderer smaskala dyrkere, husdyrholdere,
foredlere og produsenter av ulike produkter» (Bymiljgetaten, 2019). Ogsa her trekkes det
fram at dyrking i byene bidrar til gkt matsikkerhet.

Det er altsa uttalte mal om a fa til mer dyrking og sterre matproduksjon i byen. Det er
flott, men god selvforsyning og baerekraftig matkultur handler ogsa om & kunne anvende
den maten som dyrkes. Det star det ikke s& mye om. Derimot star det at urbant landbruk
kan bidra til & redusere matsvinn. Argumentasjonen er at erfaring med & produsere maten
vil gi gkt respekt for den (Departementene, 2021). Min erfaring er derimot at mye mat blir
kastet pa grunn av manglende oppbevaringsmuligheter. Derfor vil jeg undersgke om det &
legge til rette for produksjon, uten & planlegge for anvendelse, tvert imot kan bidra til mer
matsvinn.
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Matsvinn

«Matsvinn omfatter alle nyttbare deler av mat produsert for menneskefade, men som
enten kastes eller tas ut av matkjeden til andre formal enn menneskefade, fra tidspunktet
nar dyr og planter er slaktet eller hgstet» (Regjeringen, 2017)

Matsvinn er et globalt problem, med store konsekvenser for klima og miljg. Det legges
ned mye arbeid bade globalt og nasjonalt for & redusere mengden mat som kastes i alle
leddene av verdikjeden. | Norge star husholdningene for 60% av matsvinnet, og derfor er
det spesielt viktig & jobbe for & redusere maten som kastes hjemme(Hebrok &
Heidenstrem, 2017). Ferske grannsaker, frukt og baer er noe av det norske husholdninger
kaster mest av (Stensgard et al., 2023). Radene forbrukerne far om hvordan de kan
unnga matsvinn handler ofte om & planlegge innkjgp, og a veere bevisst datomerkingene
(Stensgard, 2019). Det er ikke alle radene som enkelt lar seg overfere til egenproduserte
ravarer.

Forskere fra SIFO har undersgkt matsvinn i norske hjem, og trekker fram fem aspekter
som farer til matsvinn i husholdningene; kunnskap, bruksanledning, verdi, planlegging og
bevissthet (Hebrok & Heidenstrgm, 2017).

- Usikkerhet rundt egen vurdering av mattrygghet og matkvalitet.

- Manglende bruksanledninger for mat som ikke inngar i matrutinene.

- Matens verdi oppfattes som lav

- Langtidsplanlegging reduserer fleksibilitet i hverdagen

- Forbrukerne er lite bevisst pa hvor mye mat de kaster

Som vi har sett er det flere dokumenter som peker pé at urbant landbruk kan veere et
verktgy for & redusere matsvinn. Hvis det stemmer at urbane dyrkere verdsetter maten
heyere og blir mer bevisste pa a ta vare pa ravarene, kan det veere hold i denne tanken. |
SIFO-undersgkelsen fant Hebrok og Heidenstrgm at den maten man selv hadde sanket
eller dyrket, ble gitt hayere verdi og sjeldnere ble kastet (Hebrok & Heidenstrgm, 2017)

Samtidig krever matproduksjon en stor grad av langtidsplanlegging, noe som gir lite
fleksibilitet i mathverdagen. Planlegging presenteres ofte som et verktgy for & redusere
matsvinn, men noen ganger kan det veere motsatt, hvis man planlegger for en bruk som
ikke lar seg gjennomfgre. Hebrok og Heidenstrom kaller dette tap av bruksanledning
(Hebrok & Heidenstrgm, 2017). Det er sannsynlig at deler av avlingen var planlagt for en
bruksanledning som aldri kommer. Det gar tross alt ofte maneder fra man sar til man kan
hgste. Dermed kan ravarene bli liggende en lengre periode og vente péa bruk. Jo lengre en
ravare har blitt oppbevart hjemme, jo lavere verdi opplever vi at den har (Porat et al.,
2018). Fordi ravarene mangler datostempel, eller annen formell mate a vurdere
holdbarhet, kan usikre forbrukere ende med a kaste ravarene selv om de enna er
spiselige.

Det kan veere vanskelig & finne bruk for ravarer man ikke er vant til & bruke (Hebrok &
Heidenstregm, 2017). Dyrkeeksperimenter og nye, spennende grgnnsaker passer ikke
alltid inn i maltidsrutinene.

Mange forbrukere opplever at butikkens forpakninger med frukt og grant er for store. De
rekker ikke & spise opp innholdet for det blir darlig, og forteller at dette er en stor kilde til
matsvinn (Hebrok & Heidenstrgm, 2017). Mindre forpakninger med frukt, baer og
grennsaker foreslas gjerne som et tiltak mot matsvinn (Stensgard et al., 2023). Dersom
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det er en utfordring for forbrukerne & ta vare pa to kg gulrgtter pa en god mate, er det
grunn til & tenke at en hel sommers avling kan by pa lignende problemer.

Boskikk

For & undersgke noen likheter og forskjeller mellom de fysiske forutsetningene for
lagring i det ferindustrielle landbruket og dagens urbane landbruk, m& man si noe om
boligene, eller boskikken.

Boskikk kan defineres som normer for innredning og bruk av boligen, og hvordan disse
normene uttrykkes i konkret adferd. Boskikken omfatter bade tekniske, funksjonelle og
estetiske sider av boligen og inventaret, og er en viktig del av hvordan dagliglivet
organiseres (Bing et al., 2011). Den omfatter ogsa holdninger og verdier knyttet til
hjemmet. Eilert Sundt (1817-1876) var kanskje den ferste som var opptatt av & studere
boskikk i Norge. Han mente at det gjelder a kjenne fortiden for a forsta natiden. (Bing et
al., 2011).

Sastral00 beskriver den folkelige arkitekturen som noe som oppstar over tid, ut fra de
spesifikke behov og forutsetninger, materialene som er tilgjengelig og kunnskapen som
finnes (Hahn & Skavlan, 2020). Dette kalles ofte ikke arkitektur i det hele tatt, men
omtales som byggeskikk (Kiran & Gunnarsjaa, 2021). Forstatt pa denne maten er
byggeskikken erfaringer som overfares mellom generasjonene. A bygge pa den folkelige
maten innebaerer at man tar erfaringer fra hverdagen, vanene og livsmgnsteret pa alvor,
og utformer en arkitektur som passer med livene som leves (Hahn & Skavlan, 2020).

Den ferindustrielle garden star som et godt eksempel pa den folkelige arkitekturen, der
de ulike bygningene har vokst fram etter hvert som nye behov har meldt seg. De som
bygde bygningene var gjerne de samme som brukte dem (Moe & Martens, 2021).

Nostalgiens utspring - den ferindustrielle garden

Fram til midten av 1800-tallet bodde de aller fleste nordmenn pa garder, og produserte
det meste av maten de spiste selv (Christensen, 1995). Gardens fysiske infrastruktur ble
til som et resultat av produksjonsforhold, klima, besetning og bruk. Bearbeidingen av de
forskjellige ravarene krevde sveert ulike arbeidsprosesser, og hver prosess hadde gjerne
ditt eget hus.

Melkeprodukter skulle avkjgles, rotfrukter matte lagres kjolig og markt, hay og korn luftig
og tert. Derfor bestod gardene ofte av mange bygninger knyttet til mat og oppbevaring
(Christensen, 1995). Blant annet eldhus, stabbur og loft. Ofte hadde de ogsa kjellerbu,
steinkjeller, badstue og kjone (ibid.).

Eldhuset (bakarhus, pannhus, masstu eller struss) var et av de viktigste husene, og
fungerte som et grovkjokken (Christensen, 1995). Det meste av matforradet ble
oppbevart i Stabburet (buret). Dette huset sto pa stabber eller steiner for & beskytte mot
rotter og mus. Dara inn hit var den viktigste & holde lukket og last, fordi hele
husholdningen var sentrert rundt maten som ble lagret her. Det var ofte korn, mel,
flatbred og kjatt (ibid.).
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For a sikre kjglig lagring bygget man steinkjellere med jordguly, eller frittliggende kjellere
som var gravd inn i bakken. Her kunne man oppbevare rotfrukter, melkeprodukter og al.
Noen steder bygde man kjglehus over en bekk, og utnyttet det kalde vannet til lagring av
melk (Grytli et al., 1998).

Denne typen produksjon krevde mange spesialbygninger og mye plass. De fleste av disse
funksjonene er na flyttet inn i boligene vare, ved hjelp av ny teknologi pa kjgkkenet (Grytli
et al., 1998). Den nye teknologien gir oss mange fordeler, men den er ogsa tilpasset en
mer urban livsstil, nye boligstandarder og nye matsystemer. Matinfrastrukturen i dag er
kanskje smartere, men den er ogsa trangere.

Hva er likt?

Pa den farindustrielle garden var bgndene ofte selv ansvarlig for hele matkjeden. De var
bade produsent, foredler, grossist og konsument. Det meste av mathandteringen foregikk
hjemme, altsa pa garden (Christensen, 1995)

Ogsa dagens urbane dyrkere handterer det meste av avlingen sin der de bor. Derfor er
blir hjemmet en viktig arena nar man snakker om urbant landbruk. Men nar man bruker
sitt nostalgiske blikk pa det gamle landbruket, er det lett & glemme at det ogsa er store
forskjeller.

Hva er annerledes?

1. Boligene (eller husene for bruk og oppbevaring)

Boligene vare har endret seg dramatisk siden ferindustriell tid, og naturlig nok skiller
urbane boliger seg fra gardsbruk pa landet. Den norske boligstandarden regnes i dag
som svaert hay (Manum, 2006; Moe & Martens, 2021). Den tekniske standarden @ker, og
boarealet per person har gkt betraktelig siden begynnelsen av 1900-tallet. Men, om
boligene egentlig er gode, og passer til den bruken beboerne gnsker, er mer usikkert.

Tidligere var retningslinjer fra Husbanken veiledende for hva som utgjorde en god bolig. |
dag har vi fa sentrale retningslinjer for & sikre gode boliger, det meste er overlatt til
markedet (Moe & Martens, 2021). Kommuner kan kun ivareta helt elementaere
kvalitetskrav gjennom reguleringsplan og utbyggingsavtaler. | byene har vi mange boliger
med understandard (ibid.). Fram til begynnelsen av 2000-tallet var det faglig og politisk
enighet om at en bolig for enslige skulle veere pa minimum 50 kvm. Na tilbys ettroms
leiligheter ned til 27 kvm (Moe & Martens, 2021).

Etter dereguleringen av boligmarkedet pa 1980-tallet, har leilighetene blitt mindre og
enklere, ofte med kjokken i stua. De nye boligene utformes ofte pa en mate som strider
med det fagfolk tradisjonelt har definert som god bokvalitet (Manum, 2006).

| Oslo er det stort sett private utviklere som bygger boliger pa private tomter (Hahn &
Skavlan, 2020). Omtrent alle nye leiligheter er tegnet ut fra de samme normene og
ideene om hva et hjem skal veere. Det er lite rom for beboerne til & forme boligenes
planlgsning og innredning etter livsstil og gnsker (ibid.). Den hgye etterspgrselen etter

24



boliger i Oslo, gir utbyggerne lite initiativ til & eksperimentere, eller tiloy andre kvaliteter
enn det som er standard (Dobloug, 2011).

Kjokkenet er hjemmets hjerte, og et sentralt arbeidsrom for urbane dyrkere. Det moderne
kjokkenet har vaert giennom mange endringer, fra det tradisjonelle «stuekjokkenet» pa
landsbygda, via en periode som et lite, lukket arbeidsrom, til dagens apne
kjokkenlasninger. Fordi kjgkkenarbeidet alltid har veert sentralt i livene og hjemmene vare,
har kjgkkenet veert gjenstand for flere reformer, og mange har ment mye om hvordan det
bar utformes og brukes (Thorn et al., 2018).

Det tidlige urbane landbruket vokste fram samtidig som de funksjonalistiske idealene pa
farste halvdel av 1900-tallet (Lee, 2018a). Det offentlige gjorde en stor innsats med a
bygge boliger for arbeiderne (Moe & Martens, 2021), og det var viktig at boligene ga lys,
luft og hygiene til befolkningen (Bing et al., 2011). Samtida var full av framtidstro, og det
vokste fram sosiale, utopiske bevegelser som jobbet med boligsparsmalene (Moe &
Martens, 2021).

For kjokkenet betad dette at man gnsket seg bort fra allrommet for soving, opphold og
matlaging. Idealet var at kjgkkenet skulle veere et rent arbeidsrom, ikke et rom for daglig
opphold (Bing, 2001). Man lot seg inspirere av prinsipper fra industriell produksjon for a
effektivisere omgivelsene, og idealet om de sma laboratoriekjokkenene ble lansert.
Frankfurterkjokkenet trekkes ofte fram som det mest ikoniske av disse moderne,
knottsma kjokkenene (Lee, 2018a). Dette idealet sto seg til etter andre verdenskrig (ibid.),
og mange av dagens boliger har, eller hadde originalt, denne typen sma kjokken.

Selv om boligstandarden lenge var déarlig, var tidsanden preget av optimisme og
framskritt (Bing et al., 2011), og man hevet standarden for hva som ansas som en
anstendig bolig (Lee, 2018a). Boligene ble mer og mer teknisk avanserte, med strom,
innlagt vann og moderne kjokkeninfrastruktur (Bing et al., 2011). Kjokkenet ble tatt pa
alvor som et arbeidsrom, og forskere og arkitekter jobbet for at det skulle fungere best
mulig for de som arbeidet der (Lee, 2018a).

Under dagens bglge av urbant landbruk, har boligvinden snudd. | moderne boliger
forventer man ikke lenger at det foregar produksjon. God tilgang pa dagligvarer gjer at
kijokkenet er mindre preget av arbeid (Bing, 2001; Torell et al., 2018). Men avlingen fra det
urbane landbruket har sin naturlige plass pa kjgkkenet, og utformingen av kjokkenet har
stor betydning for bruk og oppbevaring av maten som produseres.

| mindre boliger er det lett & ga pa kompromiss med kjgkkenet. Det stilles ikke krav i plan-
og bygningsloven om at kjgkkenet skal vaere eget rom eller ha tilgang til dagslys (Moe &
Martens, 2021). Praksisen vi ser i dag, med a plassere kjgkkenet i bakkant av stua, var
tidligere noe som ble kun ble akseptert i toromsleiligheter. Na er denne lgsningen vanlig i
nesten alle nye boliger (ibid.). @nsket om a fa flere inn pa boligmarkedet trumfer behovet
for & bygge gode hjem (Moe & Martens, 2021).

Dagens leiligheter er ikke forst og fremst planlagt til det beste for dagliglivet. | nybygg er
bade leilighetene og rommene na mindre enn anbefalt (Manum, 2006). Moderne
leiligheter har ofte bare ett rom for daglig opphold, stuekjokkenet. Dette fungerer for
noen, men langt fra alle. Likevel har denne utformingen blitt standard ogsa i eldre boliger,
som pusses opp i trdd med den nye normen (ibid.).
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Det er gode argumenter for at boligene blir mindre. Ikke bare er det trangt om plassen i
byen, men det er ogsé mer miljgvennlig 8 bo smatt (Moe & Martens, 2021). Flere
husholdninger bestar av bare en person, i Oslo gjelder dette for omtrent halvparten av
husholdningene (Husholdninger, 2023). Flere aktiviteter flyttes ut av hjiemmet, til
offentlige rom eller fellesarealer. Delingsgkonomien apner for at vi ikke trenger a eie sa
mye selv, og at boligene vare ikke trenger & romme alle funksjoner (Moe & Martens,
2021). Samtidig gar noen trender motsatt vei. Enkelte funksjoner flytter inn igjen i
hjemmet, som vi ser av den gkte bruken av hjemmekontor (Horgen, 2021), og den store
interessen for & dyrke og lage mat fra bunnen av (Bugge, A., 2015; Bugge, A. B., 2015).

Mangel pa oppbevaring er et gkende problem i nye boliger. Det er ikke lenger
byggeteknisk nadvendig med loft og kjeller i byggene, og fra 50-tallet ble dermed
funksjoner som grovkjgkken, vaskerom, sportsbod, klesbod og kjglerom lagt til byggenes
hovedplan. Siden den tid har ogsa disse arealene blitt redusert (Moe & Martens, 2021).
Manglende oppbevaringsplass og darlige kjokkenfasiliteter er det beboerne i sméa
leiligheter er minst forngyd med (Schmidt & Guttu, 2012).

Nye boliger skal ha oppbevaringsplass eller bod pa minst 5 kvm, eller 2,5 kvm hvis
boligen er under 50 kvm (Direktoratet for byggkvalitet, 2017). Det stilles f& konkrete krav
til oppbevaringsplass for mat. Boligen skal ha plass til kjgleskap for oppbevaring av
ferskvarer, og det skal vaere nok plass til oppbevaring av terr mat (ibid.). | byggeteknisk
forskrift (Tek 17) star det at boligen skal ha tilstrekkelig og egnet plass til oppbevaring av
mat og klaer (Byggteknisk forskrift (TEK17), 2017). Det stilles ingen minstekrav til
skapplass, og det er opp til utbygger a avgjere hva som er tilstrekkelig (Direktoratet for
byggkvalitet, 2017).

| de nye boligene med stuekjgkken, reverseres mange av idealene fra funksjonalismen.
Mens man tidligere bygget for a gi folket lys, luft og hygiene, blir boligene na trangere og
merkere (Manum, 2006). Det hygieniske aspektet handlet i stor grad om & skille daglig
opphold og savn, fra mer «skitne» aktiviteter som matlaging, vask og oppvask (Lee,
2018a).

| dag foregar gjerne alle disse aktivitetene i samme rom. Ofte fungerer det greit, fordi
kiokkenaktivitetene har blitt mindre skitne og forstyrrende. God ventilasjon fjerner rayk
og os fra matlagingen, oppvaskmaskinen huser oppvasken, og matvarene er ofte bade
vasket og renset nar de kommer inn pa kjokkenet (Lee, 2018a). Plasskrevende
ravarehandtering flyttet ut av privatkjokkenet og inn i matindustrien (Torell et al., 2018).

Dregmmen om praktiske kjgkken er byttet ut med dreammen om stilrene kjgkken som viser
fram god smak. Det er ofte viktigere at kjgkkenet fungerer som et sosialt rom, enn at det
er et funksjonelt arbeidsrom. Man kan kalde det moderne kjokkenet for et
oppvisningskjokken (Torell et al., 2018).

2. Teknologi og infrastruktur
Vi deler gjerne matvarene i tre kategorier: kald, frossen, tarr, og det finnes egne
oppbevaringslasninger for de ulike kategoriene (Marshall, 2021).
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Forutsetningene for oppbevaring av mat har forandret seg mye i lgpet av 1900-tallet
(Thorn, 2018). Pa den ferindustrielle garden hadde man en stor og plasskrevende
infrastruktur for & ta vare pa maten. Hvordan er det blitt gjort i byene?

Kald:

Lenge ble brukte bybefolkningen metoder som lignet mye pa matoppbevaringen pa
gardene. Rotkjellere, matkjellere, ventilerte spiskammers eller rett og slett oppbevaring
utendors (Marshall, 2022). Den vanligste infrastrukturen for oppbevaring av mat i
byboligene pa begynnelsen av 1900-tallet var spiskammeret. Dette var et lite rom i
tilknytning til kjgkkenet. Spiskammeret var plassert langs ytterveggen, vanligvis mot nord,
for & holde en sval temperatur (Thorn, 2018). | kjelleren kunne det veere matbod for
frostfri oppbevaring av poteter og grennsaker (Grytli et al., 1998).

Da hjemmet ble modernisert, krympet spiskammeret, og gikk fra & vaere et eget rom til et
skap. Etter hvert ble det faset ut, og erstattet av moderne kjoleteknikk (Thoérn, 2018). En
stund eksisterte den gamle og den nye teknikken side om side. P& 1950-tallet var
spiskammeret fortsatt en viktig del av kjgkkeninfrastrukturen, sammen med kjoleskapet. |
svenske anbefalinger for utforming av kjgkken, regner man med at et lite kjoleskap pa 65
liter holder for en husholdning pa tre til fire personer, gitt at de hadde tilgang pa et
spiskammer i tillegg (Marshall, 2021). | byleiligheter i Stockholm ble 97% av nye leiligheter
pa 1950-tallet bygget med spiskammer (Thoérn, 2018). Senere anbefalinger omfatter bare
kioleskap og fryser (Marshall, 2021)

Allerede pa 1800-tallet ble det brukt isskap til oppbevaring av matvarer. | begynnelsen
brukte man naturlig is, som ble skaret opp pa dammer om vinteren, og oppbevart i
sagmugg til bruk om sommeren (Grytli et al., 1998). Det var en stor virksomhet i Norge fra
1850-arene til annen verdenskrig, med eksport til mange land. Isskapet holdt matvarene
kalde ved hjelp av isblokker som la gverst i skapet og ble byttet en til to ganger i uka
(Bing et al., 2011). Det moderne, elektriske kjoleskapet introduser pa 1930-tallet, men ble
vanlig farst pa 1950/60-tallet (Grytli et al., 1998).

Frossen:

Den farste moderne fryseteknologien ble tilgjengelig gjennom kollektive
fryseboksanlegg. Disse ble bygget i Norge fra 1945 (Finstad, 2022). Anleggene ble gjerne
etablert i tilknytning til meierier eller matvarebutikker, hvor man kunne leie bokser pa
opptil 100 liter. | 1960 var det over tusen fryseboksanlegg i Norge, altsa mer enn 150 000
fryseplasser (ibid.). Fryseanleggene ble forst tatt i bruk av husholdninger som drev med
matproduksjon, jakt og sanking. Derfor ble de populaere pa landsbygda. Etter hvert fikk
man ogsa fryseanlegg i byene, og man antok at de kunne det veere nyttig for
husholdninger som hadde tilgang péa en parsellhage eller et landsted (Marshall, 2023).

Etter andre verdenskrig ble det forsket mye péa dypfrysing i Norge. Rasjonering og
mangel pa sentrale matvarer beted at det var viktig a ta best mulig vare pa de ravarene
man hadde tilgjengelig. Mange dyrket grennsaker og frukt, og det var populaert a plukke
baer. Det var sukkerrasjonering helt fram til 1952, og mangelen pa sukker gjorde det
vanskelig for de som dyrket & konservere ravarene sine. Derfor gnsket man a se pa
dypfrysing som en alternativ konserveringsmetode (Finstad, 2022).

P& 1950-tallet fikk vi frysebokser for husholdningen, og det tok ikke lang tid fer sa & si
alle tilgang pa fryser hiemme (Grytli et al., 1998). Likevel hadde man en stund bade
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hijemmefrysere og kollektive frysere. Hlemmefryserene var gjerne sma, og ofte lagret
man store kvanta av sesongprodukter i kollektivfryseren, og flyttet litt og litt inn i fryseren
hijemme (Marshall, 2023). Utover 60- og 70-tallet fikk folk bedre rad, og mange flyttet
ogsa til starre boliger med bedre plass til store hjemmefrysere. Det ble ansett som mer
rasjonelt & ha frysevarene sine i hiemmet, og spare seg for bade tid, reising og
planlegging (Finstad, 2022)

| markedsfagringen av de forste fryserne ble de presentert som Det moderne stabbur
(Finstad, 2011). Dette skapte en kontinuitet mellom tradisjonspraksisen og den moderne
teknologien. Fryseren gjorde det mer tilgjengelig & drive matauke, fordi prosessen med a
ta vare pa maten ble forenklet (ibid.). | dag er det fortsatt mange som bruker fryseren til &
oppbevare mat de har dyrket, sanket eller jaktet, men vi fyller den ogsa med en lang
rekke ferdigpakkede, dypfryste matvarer fra dagligvarebutikkene (Grytli et al., 1998).

Frysere og kjgleskap kom pa en tid med en generell forbedring av hiemmene (Marshall,
2021), og teknologien revolusjonerte oppbevaringsmulighetene (Grytli et al., 1998) Den
nye teknologien ble sett pa som mer hygienisk, og skulle bidra til friskere ravarer og
sunnere mat (Marshall, 2022). Utviklingen av kjgleteknologien har veert avgjgrende for &
forme dagens kosthold, som er preget av ferske, kjglte ravarer (Bugge, 2019).

| en nyere undersgkelse av mattrygghet og matpraksiser identifiseres seks steder der vi
oppbevarer mat: kjsleskap, kjglerom, kjskkenbenk/bord, spiskammers, skap/skuffer,
fryser (Borda et al., 2020). Matbod i kjelleren og spiskammers er blitt mindre aktuelle,
men har ikke forsvunnet helt. P4 90-tallet ble det populaert & bygge egne kjglerom, som
en type forbedret spiskammer med styrt nedkjeling (Grytli et al., 1998). At kjgkkenet har
kjoleskap og fryser tar vi i dag helt for gitt. Nar denne typen kald, energiavhengig
oppbevaring har blitt normen, binder forbrukerne til en viss type lagringspraksis
(Marshall, 2022). Det har ogsé hatt stor betydning for matskikken, som na i mye storre
grad enn for er basert pa ferskvarer (Bing et al., 2011).

Samtidig ser man tendenser til at utviklingen ikke bare gar i en retning, men at mange
ansker a laere av fortiden (Marshall, 2023). | dag ser vi et gnske om & vende tilbake til
genuine og autentiske praksiser, bade nar det gjelder matkultur (Bugge, A. B., 2015) og
kjokkenutforming (Kristiansen, 2023). Denne tendensen kan veere med pa a lofte eldre
lagringsinfrastruktur tilbake fra glemselen (Thorn, 2018).

Flere av deltagerne i mattrygghetsundersgkelsen har matboder eller spiskammers
(Borda et al., 2020). Andre har kjglerom/svalskap som forst og fremst brukes til &
oppbevare frukt og grant (ibid.). Man kan si at tidligere tiders oppbevaringsteknikker
gjenoppstar supplement til dagens teknologi (Marshall, 2022)

Mattrygghetsundersgkelsen viser ogsa en tendens til at tilgang pa
lagringsverktay/infrastruktur gker med alder (Borda et al., 2020). Unge har gjerne ett
kisleskap og én fryser, og ofte er det snakk om et kombiskap med kjgl og frys i samme
enhet. Unge familier har gjerne skaffet seg en ekstra fryser, i tillegg til den integrerte. De
eldre har ofte to eller tre frysere, og med alderen gker ogsa sannsynligheten for at de har
kjolerom eller spiskammer (ibid.).
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3. Matvaner

Noe av det som har endret seg mest siden farindustriell tid er matvanene vére. | dagens
urbane landbruk dyrkes det farst og fremst grgnnsaker, supplert med frukt, beer, krydder
og blomster, ifolge dyrkerne i mine undersgkelser. Det er lett & se for seg at de
selvforsynte bendene dyrket pa lignende mate, men faktum er at det har blitt dyrket og
spist lite grennsaker i Norge fer nylig (Bugge, 2019)

Mellom ar 1100 og 1300 dyrket bandene for det meste korn (Balvoll, 1978), og fra 1600-
tallet vet vi at det ble dyrket rug, bygg, havre og neper rundt pa gardene (Bugge, 2019).
Maten var stort sett enkel, med fa ingredienser. Det ble spist mest grat, velling og
flatbred, og melkemat som surmelk, smar og ost. De som bodde lags kysten spiste ogsa
mye fisk (ibid.).

Munkene som kom til Norge i middelalderen tok med seg erter, bgnner og lgk, og de anla
kal- og nepehager i klostrene. Hagedyrkingen ble spredt videre av prestene, og pa slutten
av 1700-tallet var det vanlig at embetsmenn hadde allsidige kjgkkenhager (Balvoll, 1978).
Enkelte bender dyrket sma mengder grannkal, kalrabi, roer, gulrgtter og timian (Bugge,
2019), men det ble var ikke en betydelig del av kostholdet. Pa 1800-tallet, da poteten
ogsa var kommet i allment bruk, bestod bondekosten av 85% korn og potet (ibid.). Det var
i de hgyere sosiale lag at man brukte frukt og grennsaker. Byfolk importerte kal, lok og
andre grennsaker fra England og Holland (Bugge, 2019).

Spoler vi fram til i dag, spiser norske forbrukere mer frukt og gront enn noen gang. Det er
viktig for oss & spise ferske og friske ravarer (Bugge, A. B., 2015). Vi har tilgang til ferske
grennsaker hele aret, fordi vi har rad til & importere den maten vi vil ha (Dombu et al.,
2021), og fordi vi har en effektiv kjolekjede fra industri via butikk til forbruker (Bugge,
2019). Dette star i kontrast til den ferindustrielle matkulturen, der det meste av maten var
konservert (ibid.). Mens holdbarheten tidligere var en av de viktigste kvalitetene ved
maten, er det i dag det forbrukerne legger minst vekt pa nar de handler (Bugge, A. B.,
2015). Bruken av viktige ingredienser fra tidligere tiders kosthold, som potet, melk og fisk,
har gatt kraftig ned (Bugge, 2019).

4. Forbrukervaner

Matvanene henger tett sammen med vare vaner som forbrukere. Vi har gatt fra a veere
produsenter til & bli forbrukere, og det betyr at vi anskaffer og handterer mat annerledes.
Matproduksjonen er flytte fra husholdningen, til store, komplekse og ofte globale
matindustrier, og forbrukerne har liten direkte kontroll over maten (Borda et al., 2020).
Maten vi skaffer oss matvarer har endret seg fra egenproduksjon, via lgsvektshandel pa
torget, til stormarkeder med ferdigpakkede varer (Thorn, 2018)

Tre store matvarekjeder som dominerer det norske markedet: NorgesGruppen, Coop og
Remal1000. Mesteparten av maten vi spiser kjgpes pa kjedebutikkene. Hvis vi
sammenligner med andre nordiske land, har vare dagligvarebutikker et begrenset utvalg
produkter (Borda et al., 2020). Til gjengjeld er det nesten ubegrenset tilgang pa butikker.
Norge har den hgyeste tettheten av matbutikker i Europa (ibid.), og det er vanlig a kjgpe
inn matvarer tre ganger i uka eller oftere (Bugge, A. B., 2015)
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Vi har blitt vant til at maten er fersk og tilgjengelig hele aret. Den er sortert, vasket, og
kommer pakket inn i plast i passelige storrelser (Thoérn, 2018). Det vi i dag tenker pa som
langsiktig oppbevaring av matvarer, er gjerne noen uker. Vi fornyer matforsyningen minst
noen ganger i maneden, i motsetning til den farindustrielle stabburshusholdningen, da
lagrene ble fylt hver hast (Marshall, 2021). Den gangen var det rasjonelt & tenke at mat
skulle lagres over lang tid, og ferske ravarer ble bare spiste ved spesielle anledninger
(ibid.).

Den globale kjolekjeden gjer at vi kan fylle pa med bade frisk og frossen mat aret rundt.
Det er fa som konserverer mat for langtidslagring (Marshall, 2022), og hverdagsmaten
inneholder mindre rgkt, saltet og konservert mat (Marshall, 2021).

Siden tida vi produserte mesteparten av maten var selv har vi altsa endret boligene,
kjokkenene, verktgyene, matvanene og matpreferansene vare. Hva betyr dette for de
som velger & dyrke i byen i dag?
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Resultater fra Spgrreundersgkelsen

Hvem er de urbane dyrkerne?

Respondentene i sparreundersgkelsen min har en tydelig profil. De er gjerne hgyt
utdannede kvinner over 35 ar, som dyrker i parsellhage, og kanskje litt pa balkongen.
83% av besvarelsene er gitt av kvinner. Flertallet er voksne mellom 35 og 44 ar, men det
er en relativt jevn spredning mellom voksne i ulike aldersgrupper. Det er fa unge voksene
blant respondentene. Ingen av dem var under 26 ar, og de mellom 26 og 34 var den
darligst representerte gruppa, med kun 12%. Et overveldende flertall av respondentene
har hgyere utdannelse. Hvis vi slar sammen lang og kort hgyere utdanning, ser vi at 91%
av dyrkerne er hgyt utdannet.

Hvor dyrker de?

Jeg har fatt klart flest svar fra parsellhagedyrkere. Hvorvidt det er en representativ
fordeling er vanskelig a si, men jeg anslar at andelen parselldyrkere er overrepresentert.
Det var enklest & komme i kontakt med parsellhagelag da jeg inviterte til undersgkelsen.
Mange har kontaktinformasjon lett tilgjengelig, og jeg opplevde at invitasjonene mgtte
storst velvilje og interesse hos kontaktpersonene i parsellhagene. Til sammenligning tok
jeg kontakt med mange dyrkelag, hvor ingen av kontaktpersonene svarte pa
foresparselen.

Hvor dyrker du?
(Hvis du dyrker flere steder, kryss av for det alternativet som er mest relevant, og kommenter de andre stedene i
tekstboksen)

100%
75%
50%

25%

- 0.8% 133% 31% 0.0% 16% 0.8% 1.6%
0

Egen hage Parsellhage Dyrkelag Andelslandbr Kalonihage Takhage Balkong Innenders Annet
uk

Figur 4. Figuren viser hvordan dyrkerne fordeler seg prosentvis pa ulike dyrkesteder. Her vises kun den dyrkeformen
dyrkerne anser som hovedaktivitet. Generert i Enalyzer.

Diagrammet viser kun hvilken dyrkeform respondentene anser som hovedaktivitet. 56 av
deltagerne rapporterte at de dyrket flere steder. De andre dyrkestedene som gar igjen er
pa hytta, pa balkongen, i egen hage, i sameiets felleshage, i pallekarm, inne, pa terrassen.
Noen oppgir ogsa parsellhage og andelslandbruk som sekundeere dyrkesteder. Det er
rimelig & anta at andelen som dyrker i egen hage, pa balkongen og innendgrs er betydelig
starre enn diagrammet gir inntrykk av. At en sa liten andel oppgir & dyrke pa balkong eller
innendars, tyder pa at mange dyrkere gjor dette i tillegg til & dyrke andre steder, for
eksempel i parsellhage. Fritekstsvarene tyder pa at det er utbredt & dyrke flere steder,
nar man farst er i gang.
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Det er forst og fremst de yngste og de eldste som deltar i andelslandbruk. De yngste er
de som i minst grad dyrker i egen hage, og i sterst grad dyrker pa balkongen. Gruppa pa
45-54 ar er de som i starst grad dyrker i egen hage. Antagelig er dette den gruppa som i
storst grad har hus med hage. Den starste kategorien for alle aldersgrupper er uansett
parsellhager.

Hvor viktig er det for respondentene & produsere mat?

Det er mange grunner til & holde pa med urban dyrking, hvor
viktig er det for det a produsere mat?
(Gjennomsnitt)

45,00 %
40,00 %
35,00 %

30,00 %
25,00 %
20,00 %
15,00 %
10,00 %
5,00 %
0,00% - L —_

Ikke sa viktig Bittelitt viktig  Litt viktig ~ Noksa viktig Veldig viktig Vet ikke

Figur 5. Stolpediagrammet viser hvor viktig respondentene opplever matproduksjon, malt i prosent. Gjiennomsnitt av dyrkere
ved alle dyrkesteder.

De fleste dyrkerne synes det & produsere mat er en viktig del av urban dyrking. 41% av
alle respondentene mener det er veldig viktig & produsere mat. 73% mener det er enten
noksa viktig eller veldig viktig. Nar respondentene derimot blir bedt om & rangere hva som
er den er viktigste motivasjonen deres for & dyrke, er det flest som rangerer «fordi det
oppleves som meningsfullt» hgyest. Respondentene blir ikke bedt om & forklare hva de
legger i meningsfullt. Derimot er det mulig & legge til et svar i fritekst, hvis man har andre
motivasjoner man opplever som viktige. Blant de 30 apne svarene som kom inn, er
variasjoner av disse utsagnene hyppige: fa tilgang til hagen, vise barna hvor maten
kommer fra, fordi det er goy for barna, for a leere, ro i sjela, kortreist mat, dyrke ravarer jeg
ikke far tak i pa butikken. Spesielt leering, og muligheten vil gjere en meningsfull aktivitet
med barna gar igjen i svarene.

Hvor mye blir det?

Flertallet oppgir at de dyrker for mye av enkelte ting. Hvor mye, og hvilke ting det dreier
seg om, vet vi ikke. Det er nesten ingen som alltid dyrker altfor mye. 25%, eller en
fierdedel av respondentene kunne gjerne dyrket mer.
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Har du opplevd & dyrke mer av noe enn du rekker
a spise opp? Gjennomsnitt alle kategorier

60 %
50 %
40 %

30%

20%
10%
0% |

Nei, jeg kunne gjerne Jeg dyrker stort sett Det blir for mye av  Jeg dyrker alltid alt
dyrket mer helt passe mengder enkelte ting for mye

Figur 6. Stolpediagrammet viser i hvor stor grad dyrkerne opplever a dyrke for mye av enkelte ting, vist i prosent.
Gjennomsnitt for dyrkere ved alle dyrkesteder.

Planlegging

Nar det gjelder planlegging av hvordan avlingen skal brukes, oppgir flertallet, 41%, at de
planlegger litt. Sveert fa, bare 3%, oppgir at de planlegger godt.

Planlegger du hvordan du skal bruke eller lagre avlingen fer du setter i gang med en dyrkesesong?
100%
75%

50%

40.8%
25%
25.0%

20.0% 9.2%

[ — pn —

0% e _—
Nel, jeg setter bare i Jeg har leert meg Jeg planlegger litt Jeg planlegger godt Mengden begrenser Annet

gang! omtrent hvor mye seg selv pa grunn av

som er fornuftig & liten plass

dyrke

Figur 7. Figuren viser hvor godt respondentene planlegger for de gér i gang med dyrkingen. Gjennomsnitt for dyrkere ved alle
dyrkesteder. Generert i Enalyzer.

Hvis vi sammenstiller planlegging og dyrkemengde, ser vi at det kan veere en
sammenheng mellom hvor mye man planlegger og om man far en passelig
avlingsmengde.

De fleste respondentene planlegger litt, og det er gjennomgaende at det blir for mye av
enkelte ting. De som ikke planlegger noe for dyrkesesongen, har den stgrste
representasjonen av respondenter som dyrker altfor mye, 13%. Til sammenligning er
gjennomsnittet for alle grupper 4,6%.

Blant de som oppgir at de har leert seg omtrent hvor mye som er fornuftig a dyrke, finner
vi den starste andelen dyrkere som oppgir at det blir for mye av enkelte ting, hele 80%.
Hvor mye som er for mye, og hvor mange enkelte ting er, er ikke spesifisert.
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Det er interessant at selv blant de som mener at arealet de dyrker pé er sa begrenset at
planlegging ikke er nadvendig, svarer 25% at blir for mye av enkelte ting.

Figur: Har du opplevd i dyrke mer av noe enn du rekker d
spise opp? Svar for kategorien «jeg planlegger litt»

Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfart

® Nei, kunne gjerne dyrket mer 20.0% @ Det blir for mye av enkelte ting 57 8%
Jeg dyrker stort sett helt passende ® Jeg dyrker alltid altfor mye! 4 4%
mengder 17.8%

Figur 8. Figuren viser om respondentene opplever a dyrke mer enn de rekker a spise opp, prosentvise svar for respondenter
som oppgir a planlegge litt. Generert i Enalyzer.

Figur: Har du opplevd i dyrke mer av noe enn du rekker d spi-
se opp? Svar for kategorien «Nei, jeg setter bare i gang!»

Observasjoner

Totalt Svarstatus: Gjennomfart

® Nei, kunne gjerne dyrket mer 30.4% @ Det blir for mye av enkelte ting 43.5%
Jeqg dyrker stort sett helt passende @ Jeg dyrker alltid altfor myel 13.0%
mengder 13.0%

Figur 9. Figuren viser om respondentene opplever a dyrke mer enn de rekker & spise opp, prosentvise svar for respondenter
som oppgir at de ikke planlegger, men bare setter i gang med dyrkingen. Generert i Enalyzer.
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Figur: Har du opplevd d dyrke mer av noe enn du rekker i
spise opp? Svar for kategorien «Jeg har leert meg omtrent hvor
mye som er fornuftig d dyrke»

Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfert

@ Nei, kunne gjeme dyrket mer 0.0% @ Det blir for mye av enkelte ting 80.0%
Jeg dyrker stort sett helt passende ® Jeg dyrker alltid altfor myel 0.0%
mengder 20.0%

Figur 10. Figuren viser om respondentene opplever a dyrke mer enn de rekker a spise opp, prosentvise svar for
respondenter som oppgir at de har leert seg omtrent hvor mye som er fornuftig a dyrke. Generert i Enalyzer.

Figur: Har du opplevd i dyrke mer av noe enn du rekker i
spise opp? Svar for kategorien «Mengden begrenser seg selv pa
grunn av liten plass»

Observasjoner

Totalt Svarstatus: Gjennomfert

@® Nei, kunne gjerne dyrket mer 41.7% @ Det blir for mye av enkelte ting 250%
Jeq dyrker stort sett helt passende ® Jeg dyrker alltid altfor myel 0.0%
mengder 33.3%

Figur 11. Figuren viser om respondentene opplever a dyrke mer enn de rekker a spise opp, prosentvise svar for respondenter
som oppgir at avlingen begrenser seg selv pa grunn av liten plass. Generert i Enalyzer.
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Hva skjer med avlingen?

Vi ser at det ofte blir for mye av enkelte vekster. Hvis vi legger til grunn at de ravarene det

blir for mye av, er de samme som ikke spises med en gang, kan dette diagrammet gi en

pekepinn pa hva som skjer videre. Her var ingen av alternativene eksklusive.

Respondentene kunne velge alle svar som var relevante, og den totale verdien overstiger

derfor 100%.
Hva gjer du med maten som ikke spises rett etter innhesting?

100%
75%

50%

25%
26.9%
0%

Noe blir dessverre kastet Jeg gir det bort til andre Jeg lagrer det til en senere anledning

Figur 12. Viser hva respondentene svarer at de gjor med de ravarene som ikke spises rett etter innhasting. Flere svar var

mulig, og derfor overstiger den totale verdien 100%. Generert i Enalyzer.

Over halvparten velger & gi bort noe av den maten de ikke spiser med en gang. Kanskje

er urbane dyrkere veldig rause. En annen mulighet er at mange ikke har kapasitet til &

oppbevare ravarene sine over lengre tid, og at de ikke ser for seg a kunne bruke alt for

det blir darlig. Det er ogsa interessant at mer enn en fierdedel rapporterer at noe av
maten blir kastet. Vi vet ikke hvor mye det er snakk om, men tallet indikerer at svinn i
urbant landbruk forekommer.

Hvor stor andel av det du dyrker ender opp som matsvinn?

Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfert

® Nesten ingenting 55.0% ® Endel 6.4%
Litt 38.5% ® Halvparten eller mer 0.0%

Figur 13. Viser hvor stor andel av avlingen dyrkerne anslér at blir svinn. Prosentvis fordelt pa kategoriene «nesten ingenting»,

«litt», «en del» og «halvparten eller mer». Generert i Enalyzer.
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Litt over halvparten av dyrkerne rapporterer at de nesten ikke kaster noe av det de
dyrker. Samtidig sier omtrent 40% av de kaster litt. Det er vanlig at respondenter
underrapporterer hvor mye mat de kaster (Herpen et al., 2019). Nar s& mange allikevel
sier at de kaster litt, kan det tyde pa at matsvinn fra urbant landbruk ikke er ubetydelig.

Planlegging
Det er ikke mange som oppgir at de planlegger godt, men alle som planlegger godt

rapporterer at det & produsere mat er veldig viktig. Vi ser at graden av planlegging gker
med interessen for & produsere mat.

Figur: «Hvor viktig er det for deg at du produserer mat», krysset med «planlegger du hvordan du skal bruke eller lagre avlingen for du
setter 1 gang med dyrkesesongen?» Tall for dyrkere i parsellhage.

1 - lkke sa viktig 100.0%

2 333% 33.3%

3 - Litt wiktig 38.5%
4 19.0% 4.8%
5 - Veldig viktig 11.5%
Vet ikke

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% T0% 80% 90% 100%
Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfart 66
® Nei, jeg setter bare i gang! @ Jeg planlegger litt @ Mengden begrenser seg selv pa grunn av liten

Jeg har leert meg omtrent hvor mye som er @ Jeg planlegger godt plass

formuftig & dyrke ® Annet

Figur 14. «Hvor viktig er det for deg at du produserer mat», krysset med «planlegger du hvordan du skal bruke eller lagre
avlingen for du setter i gang med dyrkesesongen?» Tall for dyrkere i parsellhage. Generert i Enalyzer.
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Figur: «Hvor viktig er det for deg at du produserer mat», krysset med «planlegger du hvordan du skal bruke eller lagre avlingen for du
setter i gang med dyrkesesongen?» Tall for dyrkere i egen hage.

1 - Ikke sa viktig
2

3 - Litt viktig

4

5 - Veldig viktig

Vet ikke
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfert 2

-

@ Nei, jeg setter bare 1 gang! @ Jeg planlegger litt @ Mengden begrenser seg selv pa grunn av liten

Jeg har lzert meg omirent hvor mye som er @ Jeg planlegger godt plass

fornuftig a dyrke @® Annet

Figur 15. «Hvor viktig er det for deg at du produserer mat», krysset med «planlegger du hvordan du skal bruke eller lagre
avlingen for du setter i gang med dyrkesesongen?» Tall for dyrkere i egen hage. Generert i Enalyzer.

Det er kun parsellhagedyrkere og privathagedyrkere som er representert blant de som
planlegger godt. Dette kan skyldes at det farst og fremst er disse dyrkeformene som
krever at man planlegger mye selv. | andelslag star ofte noen andre for planleggingen, og
for mindre arealer som balkongdyrking kreves det naturlig nok mindre planlegging.

Planlegger du hvordan du skal bruke eller lagre avlingen for du setter i gang med en dyrkesesong?

Krysset med 'Hvor stor andel av det du dyrker ender opp som matsvinn?

Nei, jeg setter bare i gang! 348%

Jeq har lzert meg omtrent hvor mye 50.0% :
som er fomuftig & dyrke -
Jeg planlegger godt 75.0%
Mer_wgden begrenser seg selv pa grunn 70.8%
av liten plass
Annet H6. 7% 33.3%
0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%
Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfort 109
@ Nesten ingenting ® Endel

Litt @ Halvparten eller mer

Figur 16. Figuren viser hvordan respondentene i de ulike kategoriene for planlegging rapporterer avling som ender opp som
matsvinn. Generert i Enalyzer.
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De som planlegger godt, oppgir at de kaster minst. Hvor mye av avlingen som kastes ser
ut til & gke jo mindre man planlegger. Kanskje god planlegging betyr at man far mindre til

overs. Eller det kan bety at de som investerer mye tid i planleggingen, ogsa er investert i

a bruke avlingen pa en god mate.

Hva gjer du med maten som ikke spises rett etter innhesting?
Krysset med 'Er det lystbetont & preparere révarene for lagring?'

Noe blir dessverre kastet 38.5%

59.7%
5 30 35 40 45 50 55 60 65

Jeg gir det bort til andre

Jeg lagrer det til en senere anledning

15 20 2 70
Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfort 96
® 1-Litt mye jobb! @ 3-Jeg liker det!
2 - Helt fint ® Vet ikke

Figur 17. Viser hvordan avlingen brukes, hos respondenter sortert etter hvor mye de liker & preparere ravarene for lagring.
Generert i Enalyzer.

De som i stgrst grad svarer at de kaster noe av den avlingen som ikke spises med det

samme, er de som synes det er minst gay a preparere ravarene for lagring. Blant de som i

storst grad oppgir at de lagrer, sier omtrent 60% at de liker & preparere ravarene.
Andelen som synes det er litt mye jobb er overraskende jevn blant bade kastere, givere
og lagrere.

Konservering

Hvilke metoder bruker du for a lagre maten du dyrker?

100%

75%

84 4% 835%
_— 60.6%
422%
25% 31.2%
22.9%
202% 183% 19.3%
0% . |

Oppbevarei  Fryse ned Torke / Lagre i Oppbevare Oppbevarei Lagre i kieller Fermentere Sylte Safte Hermetisere Legge pa Annet -
kjeleskap Dehydrere kjolerom / utenders  romtemperatu sprit beskriv
Spiskammers r gjernel

Figur 18. Viser hvilke metoder dyrkerne bruker for & ta vare pa avlingen sin. Flere svar var mulig, og derfor overstiger den
totale verdien 100%. Generert i Enalyzer.
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De mest brukte metodene for & oppbevare maten er & oppbevare i kjsleskap ogi fryser.
Dette er ogsa de metodene som krever minst preparering, lite spesialkunnskap, og fa
verktay utover de man forventer at de aller fleste har tilgang pa i sitt eget kjgkken. Videre
folger sylting, tarking/dehydrering og safting. Dette er metoder som mange har noe
kjennskap til. De krever noe mer tid og arbeid, litt mer kunnskap og erfaring, og ogsa flere
verktay. Flere av metodene som er lite brukt er metoder som ikke nagdvendigvis krever
arbeid eller kunnskap, men de innebaerer tilgang til spesialrom som kjglerom/
spiskammer eller lagringsvennlig kjeller. (Fritekstsvar og samtaler viser at det ikke alltid er
mangel pa tilgang som hindrer folk i & bruke disse metodene. Flere har tilgang pa
jordkjeller uten & bruke den).

Opplever du at disse aktivitetene tilferer maten noe mer, utover gkt lagringsevne?
100%

75%

50%

25%

5.7%

12.4%

0% i —
Nei, hovedsaken er & Ja, forbedret smak Ja, ekt neeringsverdi Ja, det gjer det Ja, jeg verdsetter den Annet - utdyp gjerne
ta vare pa ravarene enklere a tilberede mer fordi jeg har lagt
mat senere ned arbeid

Figur 19. Viser hvilke egenskaper respondentene mener at konservering tilfarer maten. Flere svar var mulig, og derfor
overstiger den totale verdien 100%. Generert i Enalyzer.

Omtrent halvparten av respondentene som konserverer noe av avlingen, oppgir at de
verdsetter den mer fordi de har lagt ned arbeid i & ta vare pa den. Den nest storste
gruppen er mest opptatt av at avlingen ikke skal ga til spille. Det er ogsa en del som
setter pris pa at smaken blir bedre, eller at matlagingen blir mer lettvinn senere. Her var
det mulig & velge flere alternativer. Verktgyene som dyrkerne har tilgang pa stemmer
godt overens med hvilke metoder som er mest populaere & bruke. De fleste oppgir at de
ikke har tilgang pa noen spesielle verktay som gjer oppbevaring av ravarene enklere. Det
vanligste verktayet er en separat fryser, og 37% av respondentene oppgir at de har
tilgang pa det. Faerre enn en femtedel av respondentene har tilgang pa saftkoker eller
dehydrator. 8% oppgir at de har tilgang pa ekstern lagringsplass, for eksempel pa et
lager eller hiemme hos noen andre.
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Verktoy og infrastruktur
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Figur 20. Viser hvilke verktoy respondentene skriver at de gnsker seg, og hvor mange respondenter som gnsker seg disse
verktayene. Svarene er gitt i fritekst, og er ikke basert pa alternativer.

Tabellen viser hvilke verktgy respondentene har svart at de gnsker seg, hvis det er
aktuelt. Svarene er gitt i fritekst, ikke basert pa alternativer. Flertallet at de som gnsker
seg flere verktay, vil ha mer fryseplass. Det er naturlig, siden frysing av ravarene er den
mest populeere teknikken a bruke. Det er tydelig at mange ensker seg et kjglig
lagringsalternativ som jordkjeller, kjglerom eller kald kjellerplass.

«Ja en jordkjeller eller svalt rom i boligen hvor jeg kunne oppbevart rotgronnsaker etc under
vinterhalvaret. Har det for varmt inne og for kaldt ute» - Respondent

«Tilgang til en jordkjeller pa parsellen ville veert flott. Da kunne vi f.eks. dyrket gulratter og
mer poteter enn vi gjor i dag» - Respondent

| tillegg til tilgang péa verktay og egnet infrastruktur, er det flere som gnsker seg mer
kunnskap, bade om hvordan man lagrer, og hvordan man kan dyrke pa en mate som gjor
oppbevaring lettere.

«Jeg skulle gjerne ha mer plass (og kunnskap)!» - Respondent

«Lagerplass med jevn temperatur og belysning. Plass til et godt system. Og at behovet for
god lagringsplass ble mer diskutert i ulike fora innen selvdyrking» - Respondent

«(...) Enkle hjelpemiddel for vurdering av kor mykje ein produserar av ulike grennsaker pr
areal hadde vore nyttig for & betre planlegge for reelt forbruk» - Respondent

Men det er ogsa noen som klarer seg veldig fint som det er.

«Egentlig ikke. Med sma kvanta trenger man ikke sa mye utstyr» - Respondent
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Kunnskap om konservering og oppbevaring

Hvis du benytter deg av noen teknikker for konservering, hvor har du lart dette?
100%

75%

64.6% 65.6%
50%
396%
25%
0% = E— =]

Sosiale medier Internett Kurs Venner / Familie Baker Blader Annet - fortelll

Figur 21. Viser hvilke kilder respondentene henter kunnskap om konservering fra. Flere svar var mulig, og derfor overstiger
den totale verdien 100%. Generert i Enalyzer.

Internett er en stor kilde til kunnskap om dyrking og bruk av ravarer. Hvis man slar
sammen internett og sosiale medier er det dette den sterste kunnskapskilden. Allikevel
oppgis faktisk venner og familie som starste kilden til laering for mange. Kanskje er denne
aktiviteten spesielt sosial, og preget av praktisk kunnskapsoverfgring. Til sammenligning
er det veldig f& som har leert om konservering pa kurs.

Plass og lagringslgsninger

En av mine antagelser var at urbane dyrkere bor kompakt, og jeg ville finne ut om mangel
pa plass var en utfordring for dem. Svarene fra undersgkelsen viser at det er sveert fa
som bor pa under 50 kvm. Flertallet bor i boliger pa over 70 kvm, og 34% har mer enn 90
kvm boligareal. Det er vanskelig & si noe om faktisk boareal fordi jeg ikke vet noe om
antall beboere i boligene, eller antall rom. Svarene tyder likevel pa at fa bor veldig trangt.
Den relativt store plassen kan henge sammen med sosiogkonomisk status. Pa bakgrunn
av antagelsen om knapp plass, var det relevant & se pa hvor mange som gnsket seg
muligheten for oppbevaring utenfor hjemmet. Mange av respondentene var interessert
delingsbaserte oppbevaringslgsninger. Flertallet, 53%, kunne tenke seg en
lagringsmulighet i neerheten av hjemmet, i nabolaget eller borettslaget. 31% synes det er
aktuelt med lagring pa tomta der de dyrker. Det var liten interesse for & leie plass pa
kiolelager, 10%.
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Hvor stor er boligen din?
Krysset med 'Kunne du tenke deg & ta i bruk delingsbaserte oppbevaringslesninger som for eksempel’

Mindre enn 30 kvm

30— 50 kvm 46.2% -
50— 70 kvm 46 2% 10.3% 20.5%

70 — 90 kvm 37.2% ) 4.7% 34.9% 4.7%
Storre enn 90 kvm 32.0% 8.0% 36.0%
0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50
Observasjoner
Totalt Svarstatus: Gjennomfert 109
@ Felles lagring i nabolaget/boretislaget @ Leie plass pa Kjelelager @® Andre - kom gjerne med forslag!
Lagring pa tomta der du dyrker @® Nei takk!

Figur 22. Viser hvordan respondenter i boliger av ulik starrelse stiller seg til muligheten for kollektive oppbevaringsl@sninger.
Generert i Enalyzer.

De med mindre plass i boligen er i noe stgrre grad positive til & lagre avlingen sin utenfor
boligen. De med de starste boligene er minst interessert i denne lgsningen.

Rom for ravarer
De aller fleste oppbevarer matvarer pa kjokkenet. Her representerer tallene hvor mange
som har valgt hvert av alternativene. Det var mulig a velge flere rom.

Hvilke rom oppbevarer du matvarer i?
Gjennomsnitt alle boliger
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Figur 23. Viser hvor mange respondenter som oppbevarer avling i forskjellige rom i boligen. Det var mulig & velge sa mange
alternativer man gnsket.



Rom for oppbevaring fordelt pa boligens stgrrelse
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Figur 24. Viser hvor mange respondenter som oppbevarer avling i forskjellige rom i boligen, sortert etter hvor store boliger

de bor i. Det var mulig & velge s& mange alternativer man ensket.

Kjokkenet er det viktigste stedet for oppbevaring i alle boligene, uavhengig av starrelse.
Det er tydelig at jo starre boligen er, jo flere ulike deler av boligen brukes til & oppbevare
mat. Det kan virke logisk, da en starre bolig naturligvis har flere ulike rom med plass til
oppbevaring. Min erfaring tilsa at jo mindre bolig, jo mer kreativ ma man vaere med
plassen, og jo flere ulike steder blir man ngdt til & putte maten for & fa plass til den. Jeg
anslo at en bolig pa mer enn 90 kvm har nok lagringsplass til at man slipper & ha
matvarene pa soverommet. | stedet er det forst og fremst de med sma boliger som
begrenser lagringen til dedikerte rom. Flere har skrevet apne svar, og beskrevet at de tar
i bruk andre rom, som gjesterom eller vaskerom. Det kommer ogséa fram at noen av
respondentene har tilgang pa felleslasninger som kjslerom og fryserom i borettslaget, og
benytter seg av disse. Flere skriver at de bruker balkongen. Det er ogsd mange som har
en ekstra fryser i andre rom enn de som er nevnt i alternativene, for eksempel i garasjen

eller i oppgangen.
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Tenker du annerledes om matsvinn etter at du begynte & dyrke mat selv?

Jeg stilte dette spgrsmalet som et dpent spersmal der respondentene matte svare i
fritekst. Noen svarte sa enkelt som ja eller nei, mens andre forklarte mer. 42% svarte klart
ja pa sparsmalet.

«Absolutt! Tenker annerledes om matsvinn fordi jeg vet mer om hva som kreves av tid og
ressurser for & produsere ravarene. Mat har fatt en sterre verdi for meg. Jeg far darlig
samvittighet nar mat blir darlig og méa kastes» -Respondent

| kategorien litt har jeg plassert de som typisk skriver at de alltid har veert opptatt av det,
men at dyrkingen har gjort dem ekstra oppmerksomme:

«Har alltid vaert opptatt av matsvinn. Hadde foreldre som vokste opp péa gardsbruk og som
lzerte meg a ta vare pa mat. Men er ekstra neye med & ta vare pa mat jeg selv har dyrket»
-Respondent

De som svarer nei, oppgir ofte at de alltid har veert sveert bevisst pa matsvinn:
«Nei, har alltid veert opptatt av & bruke opp mat» -Respondent

De svarene som ikke forholder seg direkte til hvordan man tenker om matsvinn i relasjon
til dyrking, havnet i kategorien annet. Flertallet av disse svarene handlet om at dyrkeren
komposterer matavfall:

«Jeg bruker det til kompost, sa det vi ikke spiser gar tilbake i jorda» -Respondnet

Mye tyder pa at de som er interessert i urbant landbruk allerede er bevisste forbrukere.
Mange er opptatt av a ta vare pa ressursene, de tenker pa miljget, og de er opptatt av
sirkuleeritet.

Tenker du annerledes om matsvinn etter at du
begynte a dyrke mat selv?

50,0 %
é %
.c I I
0,0 % . I
Ia Litt Nei Annet

Figur 25. Prosentvis framstilling av hvordan respondentene stiller seg til sp@rsmdlet om de tenker annerledes om matsvinn
etter at de begynte d dyrke.

Hvis kategoriene ja og litt slas sammen, ser man at halvparten av respondentene i storre
eller mindre grad tenker annerledes om matsvinn etter at de begynte & produsere mat
selv.
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Til slutt spurte jeg respondentene om det var noe mer de gnsket a dele om sin dyrking og
lagring. Her er noen av svarene, som jeg synes representerer responsen:

«Skjonner egentlig ikke hvorfor du har fokus pa lagring. Det er ingen jeg kjenner som dyrker
nok til & ikke spise det opp selv. :-)»

«Eg trur mykje kompetanse kring det a bruke og ta vare pa mat har gatt tapt dei siste
generasjonane. Planlegging for & bruke dei ravarene ein har, heller enn a kjope nytt til kvart
maltid. Kunnskap om sylting, terking og anna. Bruk av ulike lager (anna enn kjoleskap og
fryser). Alt dette burde alle lsere om pa skulen.»

«Det hadde vaert goy & ga pa kurs i lagringsteknikker som fermentering og fryseterring.
Tenker det hadde veert populzert der jeg er, Voksenenga»

«At jeg far darlig samvittighet nar jeg ikke far brukt opp grennsaker som er dyrket frem
enten av meg selv eller av andre og at dyrking av egne planter ogsa er stressende fordi det
er noe som skal passes pa og folges med pa. Dyrking av mat fremstilles som idyllisk og
avslappende, men den gode falelsen kommer kun nér froet begynner & spire og nér det man
har sadd faktisk kan hostes. Da er det en folelse av lettelse over at man klarte det. Og at det
neste steget om lagring og tilbereding ogsa kan vaere stressende, fordi det ma gjores innen
kort tid for at ikke révaren skal bli adelagt. Jeg skjenner hvorfor man lagde potetkjellere til
oppbevaring av poteter og annen mat. Bra noen setter fokus pa dette temaet!»

Oppsummering av spgrreundersgkelsen:

A holde pa med urbant landbruk oppleves meningsfullt. Det kommer tydelig fram av
undersgkelsen at det er viktig for dyrkerne & produsere mat. Selv om mange sier at de
dyrker for mye av enkelte ting, er det fa som dyrker altfor mye.

Det er vanlig & planlegge litt far man starter dyrkesesongen, men veldig fa planlegger
godt. Det kan veere en sammenheng mellom hvor godt man planlegger og om man far
passe mengde avling. De som nesten ikke planlegger, er de som oftest dyrker for mye.
Det er f& som oppgir at de kaster mye, men ganske mange kaster litt.
Overskuddsgrennsaker blir ofte gitt bort til andre. De som er mest opptatt av & produsere
mat er ogsa de mest ivrige planleggerne. De som planlegger mest, er de som oppgir &
kaste minst. Jo morsommere dyrkerne synes det er & konservere ravarene, jo mindre
oppgir de & kaste.

De fleste oppbevarer avlingene sine pd samme mate som all annen mat - i kjsleskapet og
fryseren. Mange setter mer pris pa den maten de har brukt tid pa a konservere. Det er
mange som leerer om konservering av venner og familie, men de fleste henter ogsa
kunnskapen sin fra internett. Den vanligste konserveringsteknikken er sylting.

Det er tydelig at mange gnsker seg mer kald plass til oppbevaring av ravarer. Mange
nevner starre plass i fryser og kjgleskap, men ogsa muligheten til & lagre i
kjellertemperatur, altsa litt varmere enn i kjoleskapet. Flere svarer at de er positive til &
benytte seg av felles lagringsplass, og de som bor i mindre boliger er mest interessert.
Det er lagring i neerheten av hjemmet som er mest aktuelt. Det er vanlig & oppbevare
matvarene pa kjokkenet. Mange tar ogsa i bruk ekstra rom i boligen, eller utendarsrom
som balkong, garasje eller kjeller. Jo starre boligen er, jo flere rom spres
matoppbevaringen pa. Veldig mange respondenter hadde et bevisst forhold til matsvinn
allerede far de begynte & dyrke. Halvparten svarer likevel at de tenker mer over det na
enn for.
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Diskusjon

Men blir det noe avling ut av det da?

Er det er relevant a diskutere bruk og oppbevaring, nar de urbane dyrkeomradene er sa
sma? Da departementene presenterte sin nye strategi for urbant landbruk, fortalte Guri
Tveito (Landbruks- og matdepartementet) at en av fordommene mot urbant landbruk at
det ikke blir noe mat av det (Dyrk byer og tettsteder - nasjonal strategi for urbant landbruk
v/Guri Tveito, 2021). Hun sier at de store kornprodusentene ler litt av urbant landbruk
fordi det er for smatt. «<Men», sier hun, «vi s& under krigen at egendyrking kan veere et
viktig tilskudd til matforsyningen. Det urbane landbruket kan supplere det storskala
landbruket, selv om det selvfalgelig ikke kan levere alt» (Dyrk byer og tettsteder - nasjonal
strategi for urbant landbruk v/Guri Tveito, 2021).

Det er ikke lett & finne ut hvor stor avling man kan forvente i det urbane landbruket.
Mange mener at avlingene i det urbane landbruket kan veere starre enn i tradisjonelt
landbruk, fordi arealene kan drives mer intensivt og falges opp tettere (George Seddon,
1976; Hanserud & Prestvik, 2021).

NIBIO gjennomfarte nylig en undersgkelse av produksjonsmengde og innsatsfaktorer i
det urbane landbruket i Oslo. De har sett pa dyrking i pallekarmer, parsellhager, tak- og
besgkshager og andelslandbruk. Her fant de at det kan veere mulig & fa opp til 5 kg
grennsaker per kvm. Et mer ngkternt anslag av potensiale for produksjonen ligger pa 0,5
- 2 kg avling per kvm (Hanserud & Prestvik, 2021)

Siden dyrkesesongen i Norge er kort, er det urimelig & forvente at man dyrker mer enn
halvparten av arsforbruket sitt selv. Det er heller ikke realistisk & dyrke maksimalt effektivt
pa alle arealene. Derfor lager jeg et regnestykke med det mer ngkterne anslaget pa 2 kg
per kvm. | NIBIOS undersgkelsen var gjiennomsnittlig dyrkeareal for alle dyrkemater
(unntatt akvaponi) pa over 20 kvm (Hanserud & Prestvik, 2021). | mine intervjuer er de
minste arealene pa ca. 15 kvm, ifelge dyrkerne, og jeg velger a ta utgangspunkt i disse
tallene.

Hvis hver av dyrkerne produserer 2 kg grennsaker per kvm, pa et areal pa 15 kvm, vil de
fa en avling pa 30 kg i aret. Forbruket av grennsaker og poteter i den norske
befolkningen la pa 98,5 kg per person i 2022 (Helsedirektoratet, 2022). En noksé effektiv
dyrker vil dermed kunne dyrke 1/3 av sitt arlige potet- og grennsaksforbruk pa et ganske
giennomsnittlig dyrkeareal. | sin masteroppgave viser Maria Pettersen et regneeksempel
for potensiell produksjon av gregnnsaker i et eksisterende borettslag i Oslo. Hun viser at
smaskala matproduksjon har stort potensiale for & fa opp selvforsyningen, spesielt pa de
gregnnsakene som krever minst areal (Pettersen, 2023).

Motivasjon

For mange av dyrkerne er dyrkingen sterkt verdidrevet. Hvilke verdier som driver dem
varierer noe, men ofte er det snakk om et sett personlige verdier, og noen mer allmenne.
De personlige verdiene kan veere gnsket om a ha tilgang pa ren, sunn og velsmakende
mat, eller kjenne pa mestring og utvikling. De allmenne verdiene handler i sterre grad om
samfunnet, og kan handle om lokalmiljg, selvforsyning og kritikk av dagligvarebransjen.
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Kritiske forbrukere

Mange av dyrkerne er kritiske til matsystemet og dagligvarebransjen. Dyrker 1 opplever
at den kommersielt produserte maten bade er en belastning for miljget, og mindre
naeringsrik & spise. Selv om dyrker 3 handler mesteparten av maten sin i
dagligvarebutikken, er han misforngyd med utvalget av grennsaker som er tilgjengelig.
Dyrker 5 sier at lang transport og darlig handtering gar ut over matvarene. Dyrker 2 er
ogsa kritisk til hvor mye av maten var som reiser over lange avstander for vi spiser den.
Hun mener kostholdet vart burde veere mer sesongbasert, men at det er vanskelig nar vi
har tilgang pa alle slags langreiste, importerte ravarer hele aret. A dyrke selv og spise
mer ravarer i sesong vil gjgre at vi setter mer pris pa maten, og faler mer eierskap til den,
sier hun.

Ren, sunn mat

Dyrkerne snakker om ren mat, sunn mat og et gnske om & ha et ravarebasert kosthold.
Dyrker 1 begynte & dyrke egen mat fordi hun vil tilby ren og giftfri mat til seg selv og
familien. Hun er opptatt av god ernaering og et sunt kosthold, og forteller at hun spiser
mer frukt og grent etter at hun begynte a dyrke selv.

Bade dyrker 2 og dyrker 3 er opptatt av sunn mat og gode ravarer. Det er tydelig at flere
av dyrkerne opplever at den egendyrkede maten er bedre, ikke bare i kvalitet, men ogsa
pa smak. Dyrker 1 0g 2 sier begge at ravarene har mer intense smaker. Dyrker 3 peker
pa at han kan dyrke ravarer som er vanskelig a skaffe giennom butikkene, og det gir ham
tilgang pa unike smaker.

Dyrkerne opplever gjerne kvaliteten pa egne ravarer som hayere enn de som kan kjapes i
butikken. Samtidig er de kritiske til kvalitetskrav i dagligvarehandelen. For dyrkerne
handler kvalitet ofte om naturlighet, renhet og ferskhet. Flere er samtidig motivert av at
de kan spise mat ravarer som ville blitt vurdert som for stygge til & selges i matbutikkene.
Dyrker 3 understreker at smak og utseende ikke ngdvendigvis henger sammen. De
grennsakene han dyrker selv blir ikke alltid like pene, men de smaker bedre enn de fra
butikken. A spise ravarene med skjgnnhetsfeil, bidrar til mindre matsvinn, mener han.

Meningsfullt og leererikt

Bade dyrker 5 og dyrker 2 trekker fram mestring og mening. Dyrker 2 opplever dyrkingen
som givende arbeid, og & mestre dyrkingen gir henne masse glede.

For dyrker 4 handler det meningsfulle i dyrkingen om a laere. Hun produserer ikke for a
spise, men er drevet av nysgjerrighet. Pa parsellen sin eksperimenterer hun med dyrking
av forskjellige typer nyttevekster.

Pris

Dyrker 5 og dyrker 2 er de eneste av dyrkerne som nevner pris som en motivasjon for &
produsere mat. Flere av de andre dyrkerne sier de antagelig bruker mer penger enn de
tiener, nar de ma kjgpe frg, jord, gjedsel, og utstyr. Dyrker 5 er opptatt av a spise sunt,
variert og gkologisk, og sier at det er dyrt & handle den typen ravarer i butikken.

Lokalmiljo

Dyrker O er mest opptatt av de gode effektene urbant landbruk har for nabolag og
lokalmilja. Det sosiale og samfunnsbyggende er viktigere enn matproduksjonen. Folk blir
kjent med hverandre i parsellhagen, og de inviterer ofte vennene sine med i
dyrkingsaktivitetene eller til grilling i fellesomradene. Hun er ogséa opptatt av rettferdig
handel, og kjgper mye gronnsaker fra felleshagen eller de lokale dyrkegruppene. | likhet
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med flere av de andre dyrkerne handler hun ogsa matvarer direkte fra produsenter,
giennom REKO-ring.

Produksjon og planlegging

De ulike dyrkerne har forskjellige strategier for produksjon. Hvor mye de produserer og
hvordan de gjer det, henge tett sammen med hvilken motivasjon de har for a dyrke. lkke
alle er interessert i & produsere mest mulig, og gar heller ikke inn for en intensiv
produksjon. Dyrker 4 og 3 er mest interessert i & prove ut ulike typer grennsaker. Dyrker
4 mener det er uinteressant & dyrke for volum. Hun sier det heller ikke er mulig & fa mye
mat ut av en liten parsell. Dyrker 3 gnsker at det var mulig & produsere mer, men sier at
han ville trengt starre plass og mer erfaring.

Dyrker 5 har omtrent like mye plass som 3 og 4, men har en uttalt strategi om &
produsere mye. Hun legger ned mye tid og arbeid i dyrkingen, og produserer en stor
avling pa lite plass. For a fa til de har hun jobbet mye med jordforbedring. Hun planlegger
dyrkingen godt, og passer pa a velge arter og sorter som passer godt i norsk klima, og
som gir gode avlinger. Hun fokuserer pa et lite utvalg vekster, som hun dyrker intensivt.
Slik far hun en god avling av utvalgte grennsaker, som hun bruker av gjennom aret.

Dyrker 2 produserer ogsa mye, men har ogsa vesentlig sterre plass enn de andre
dyrkerne. Hun oppgir at de bruker mye av plassen i hagen til dyrking, og at det er en
kontinuerlig forhanlig mellom henne og samboeren om hvor mye de skal dyrke opp. De
dyrker i sin private hage, og i tillegg til opparbeidede akerlapper og bed, har de to drivhus.
Dyrkingen folger detaljerte planer, der satider, utplanting og hasting er timet for at
dyrkearealet skal kunne produsere godt gjiennom hele sesongen.

Dyrker O sier at de har hatt en forventningsavklaring i kollektivet, og kommet framt til at
de ikke satser pa mest mulig effektiv dyrking. For dem er ikke dyrkingen en
selvforsyningspraksis. De er enige om at det ikke er noe poeng a dyrke mye av
grennsaker som man kan fa kjapt billig og bra i sesong, for eksempel gulrgtter. Da vil de
heller dyrke de grennsakene som de liker a spise, og som kanskje er litt dyre & kjope.

| motsetning til dette, sier dyrker 1 at hun velger a dyrke mye av de grennsakene familien
har et hgyt forbruk av. Derfor prioriterer hun & dyrke mye gulrgtter. Dette far de ikke nok
av gjennom andelslandbruket, s& hun supplerer med egen dyrking. Gulrgtter er ogsa en
av vekstene hun synes det er vanskelig & fa godt til, men hun fortsetter a prove, fordi det
er en viktig ravare for familien.
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Bruk

Avlingen som produseres blir enten brukt til spist med det samme, brukt fersk i matlaging,
eller konservert for senere bruk.

Noen av dyrkerne er opptatt av & konservere deler av avlingen sin, enten fordi de dyrker
for mye til & kunne spise opp alt for det blir darlig, eller fordi konserveringen tilfarer
ravarene noen gnskede kvaliteter. Resultatene fra sparreundersgkelsen viser at mange
oppbevarer ravarene ferske fram til senere bruk. De fleste oppbevarer avlingen pa
samme mate som mat fra butikken, farst og fremst i kjoleskapet, eller i fryseren. De som
konserverer gjor det naturligvis fordi de vil ta vare pa ravarene, men halvparten svarer at
arbeidet med & konservere gjor at de setter mer pris pa ravarene. De mest brukte
konserveringsmetodene er sylting, terking og safting. Den vanligste bruken er & lage mat
med de ferske ravarene. Det virker enkelt og greit, men likevel kreves det ofte litt arbeid a
forberede grennsakene pa overgangen mellom jord og bord.

Tid og arbeid:
Det er varierende hvor mye tid og arbeid dyrkerne legger i a preparere ravarene for bruk

og lagring. Dyrker 2 forteller at dette er den starste jobben i sesongen. Hun sier at det
fort kan bli for mye, og at hun og samboeren ma tenke pa & ikke dyrke mer enn de klarer
a ta hand om. Nar de jobber med avlingen har de gjerne forskjellige oppgaver.
Samboeren er den som lager mest mat, og det er han som tar seg av det mest avanserte
utstyret, som a bruke trykkokeren nar de hermetiserer. Men de gjer mye av arbeidet
sammen, fordi dyrkingen er et felles prosjekt. De har en strategi om a ikke hgste inn mer
enn de kan spise, og plukker for eksempel nok salat til ett maltid av gangen. Fordi de
dyrker i egen hage, har de lite behov for a plukke med seg mye av gangen.

Dyrker 5 sier at det viktigste er & ta seg av ravarene med en gang. Ravarer som far riktig
behandling raskt, har veldig lang holdbarhet.

«Jeg er liksom overraska over, ndar man behandler réavarene bra, hvor lenge de holder. Og,
hvor mye sann.. butikk, transport, jeg tror ikke de behandler ting spesielt bra. Det virker i
hvert fall som at det holder mye lenger nar man gjor det pa ravarene sine premisser.» -
Dyrker 5

For andre dyrkere er ikke tiden noe problem, da de uansett bruker opp grgnnsakene i
lopet av det par dager. Dyrker 3 sier at det eneste det kan bli for mye av er noen urter.
Da klipper han dem opp og legger dem i fryseren.

Dyrker 1 forteller at dyrkingen har gjort at hun tenker annerledes rundt matlaging. |
begynnelsen matte hun kaste mye grennsaker fordi hun ikke kunne nok om a ta vare pa
dem.

«Det er sa fort gjort. Og saerlig i begynnelsen, sa legger man ting i kjgleskapet ogsa blir det
liggende, ogsa kommer det masse andre ting foran. Ogsa ser de jo dritlekre ut nar de er
helt ferske og friske og rett fra jordet, og etter en uke i kjisleskapet sa ser de liksom ut som..
du har ikke lyst til & bruke det lenger». -Dyrker 1

Na har hun blitt mer bevisst pa & planlegge maltider ut fra ravarene hun har hgstet.
Allikevel er det ikke alt som er like lett & bruke. Noen grennsaker er lettere & dyrke enn &
bruke, og hun forteller at hun far ganske store avlinger med jordskokk og lgpstikke, men
at det er vanskelig & finne gode matretter der hun kan fa brukt det.
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Dyrker 2 sier de er opptatt av a bruke de ressursene de har, og at for a kunne leve mer
selvforsynt ma man akseptere a spise mer av de lagringsdyktige grennsakene. Vi ma
godta at vi ikke kan spise hva vi vil hele tiden, og tale & spise de grennsakene vi kan
dyrke og oppbevare i Norge.

| likhet med dyrker 2, forteller Ragna at hgsten oppleves som den travleste tida. Hun
forteller at der mye som ma planlegges, og mye logistikk som skal ga opp. Fer
innhgstingen ma lagringskassene veere vasket, materiale a lagre i skaffet. Og ikke minst
ma fryseren temmes for fjorarets avling, man kan ikke sitte igjen med rester.

Fra samtale med Ragna (R - Ragna Kronstad)

«R: Du skal ha masse tid, til a forvelle og foredle, samtidig som du hester inn og gjer hagen
klar for vinteren. Sa hgsten er pa mange mater en mer intens sesong enn varen. Det nytter
jo ikke & bare haste og haste, hvis du ikke rekker a gjere noe med det. Det er ganske
hektisk egentlig. Det a rekke a torke, rekke a... gjore noe med alt sammen, uten at det blir
svinn. Det er et poeng, man ma planlegge ganske mye tid».

Gi bort:

Dyrker 2 og samboeren dyrker forskjellige sorter til ulike forméal. De har salattomater som
spises etter hvert som de modner, og egne hermetiseringstomater som skal behandles
og lagres. Grgnnsakene som skal spises, som slangeagurk, sukkererter og persille,
legger de inn en felles innsats for & bruke opp etter hvert som de modnes. Allikevel blir
avlingen ofte sa stor at det er vanskelig & bruke opp alt. Derfor gir de bort en del
grennsaker til andre.

«Det ma veere handterbart, ogsa skjenner jeg jo at nar det gjelder salattomatene sa er det
bare spersmal om tid for vi ma spise opptil flere tomater til hvert maltid, sa da er jo tanken a
gi bort sa mye som overhodet mulig» - Dyrker 2

Ogsa dyrker 0 sier de far for mye av enkelte grannsaker. Sist sesong fikk de en stor
avling med squash. For a bruke den opp spiste de squash «hele tiden», og ga bort mye til
venner. Dyrker 1 sier at hun far noen grgnnsaker fra andelslandbruket som familien ikke
spiser sa mye. De gir hun bort til de andre andelsdyrkerne.

Matlaging:
Dyrker 3 forteller at de gjerne skulle laget flere maltider med ravarer fra hagen, men at

det forelapig ikke er nok avling. De gangene de lager mat med egne ravarer gjor de seg
flid med & lage noe ekstra fint, for & understreke at der er litt luksus. Dyrker 1 sier at hun
har matlaging som hobby, og dyrker O forteller at hun synes det er veldig goy a lage mat.
Hun jobber ogsa med mat, og far mye inspirasjon pa jobben. Hun sier at det ikke finnes
noen dyrkeinspirasjon i instagramfeeden hennes, men veldig mye mat og matlaging.

Bade dyrkere som sier de liker & lage mat, og de som ikke er interessert i matlaging, sier
at det er viktig at matlagingen er enkel og lettvinn. Dyrker 4 sier at hun spiser opp
grennsakene hun dyrker fordi det ville veert for dumt & kaste dem, men hun er ikke videre
interessert i & lage mat. Hun har ikke problemer med & spise opp avlingen. For dyrker 5 er
det viktigste at maten er laget av rene, gode ravarer, men at matlagingen helst skal veere
enkel. Hun foretrekker a bruke gregnnsakene som de er, gjerne stekt i smor.

«Jeg er litt kjedelig sann.. det eneste jeg gjor er a bare steke ting i smer! Det er det jeg
synes er godt, og det er enkelt». - Dyrker 5
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@nsket om lettvinn matlaging reflekteres i hvordan dyrkerne svarer om bruken av
konserveringsteknikker.

Konservering:

Noen av dyrkerne konserverer pa flere ulike mater, andre er ikke interessert. De fleste
har prevd noen ulike framgangsmater, men de er enige om at man det ikke er noe poeng
a konservere grgnnsakene hvis de ikke liker smaken av det ferdige produktet.

Dyrker 5 forteller at hun har eksperimentert litt med fermentering, sylting og safting, men
at det ikke var noe for henne. Et fermenteringseksperiment er et av de fa tilfellene der
hun ble ngdt til & kaste deler av avlingen

«Jeg har provd meg péa sann, a lage kimchi, og fermentere ting og sann, men det har ikke
funka, jeg har ikke syntes at det ble noe seerlig.. det er kanskje der hvor jeg har hatt hoyest
kaste-frekvens, det er nar jeg har prevd meg pa en sann teknikk som jeg ikke har fatt til, og
bare tenkt at dette gidder jeg ikke spise, eh, da har jeg.. det var en sann to liter med kimchi
som rok en gang». - Dyrker 5

Heller ikke dyrker O er opptatt av a sylte eller fermentere, for det er sjelden hun liker &
spise det etterpa.

«Jeg lager en del kombucha, da kan jeg bruke mye baer og sann herfra og.. men séa har jeg
ikke helt kommet inn i sylte- og fermenteringsgamet, fordi jeg synes ikke det er sa goy a
spise etterpa. Sann, jeg liker fermentert surkal.. og det er det! Hehe, og utover det sa synes
jeg pa en mate at det.. ikke gjor grannsaken helt rette! Ja.. jeg har pa en mate spist syltet
gresskar, ogsa er det sann blae! Séa jeg prever & unnga det! Men jeg kan lage syltetay, da,
selvfalgelig. Det er digg!» - Dyrker O

Mange av dyrkerne sier de gnsket & holde matlagingen enkel. Det kan tyde pa at det ikke
er mer konservering som er veien a ga for a hjelpe dyrkere til & ta bedre vare pa avlingen
sin.

Dyrker 1 0g dyrker 2 er de som bruker flest ulike teknikker for & konservere avlingene
sine. Dyrker 1 sier at hun har leert seg en og en teknikk etter hvert som hun har fatt ulike
ravarer & ta hand om. Hvilke konserverte produkter hun ender opp med, avhenger av
hvilke ravarer hun har. Bade dyrker 1 0g 2 understreker at det krever mye tid og arbeid a
konservere maten. Kvelden for intervjuet hadde dyrker 2 syltet arets farste agurker. En
hel kvelds arbeid resulterte i seks glass sylteagurk. Dyrker 1 forteller at en annen
utfordring er at veldig mye av avlingen modner samtidig, s& mye av
konserveringsarbeidet ma skje innenfor et kort tidsrom.

Dyrker 4 har en mer ubekymret tilneerming. Hun sier at hun ikke bruker noen spesielle
teknikker. | stedet har hun en mer intuitiv tilneerming til & ta vare avlingen.

«Grennsaker og sann (...) man trenger ikke a vite forferdelig mye om hvordan man skal
tilberede de, det er jo bare a hive dem i wok, eller hive det i en panne.. de der mer avanserte
tinga, de bryr jeg meg ikke noe om» - Dyrker 4

«Jeg trenger jo ikke stresse fordi at den ene peppermynten mugna liksom.. det er jo ingen

som stresser med det! Sa jeg tenker kanskje.. at folk ikke har fantasi.. eller vet hva de skal
gjore med det» - Dyrker 4
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Selv om hun ikke legger planer for konservering av avlingen, kommer hun med noen
eksempler pa strategier for bruk. Nar hun har mye mynte putter hun den i en karaffel
med vann, og setter den i kjgleskapet. Det gir en god tarstedrikk. Ellers tarker hun urter i
stekeovnen. Det virker som dyrker 4 sitter pa mye implisitt kunnskap om handtering av
mat, og at hun tenker at mye av det hun kan er selvsagt kunnskap.

Fra samtale med Annechen (S - Sigrid Stokker, A — Annechen Bahr Bugge):

«S: Jeg har hert deg snakke om at det a ta i bruk eldre teknikker for & ta vare pa maten kan
gjore matforbruket vart mer baerekraftig, og jeg har hatt inntrykk av at teknikker som
fermentering og sylting og saftig og sant har blitt mer populsert. Men nér jeg har intervjuet
dyrkere far jeg mer inntrykk av at folk har lyst til & spise maten fersk i sesong, de er ikke sa
glad i fermentert mat.

A: Nei, og det har jo endret seg, at vi har blitt veldig opptatt av ferske, friske ravarer, ikke
sant, mens for i tiden hadde man.. altsa, kjoleskap og fryser hadde man jo ikke. Kjoleskap
ble vanlig pa 60-tallet, fryseboksen kom péa 50-tallet, det er klart man hadde helt andre
konserverings- og oppbevaringsmidler, de fleste hus hadde jo sann matkjeller, ikke sant.
Men, hva er det man sier, tidene forandrer seg, og vi med dem. Vi skal jo ikke drive med
moralsk fordemming av at folk tenker sann».

Oppbevaring

Fra samtale med Ragna (R - Ragna Kronstad):

«R: Vi laerte en del om lagring pa landslinja for ekologisk landbruk, lagring av de forskjellige
avlingene. Og jeg husker at det slo meg hvor omfattende det var, jeg ble sé overrasket over
hvor.. Lok skal ha det tart og varmt, ikke sant, poteten skal ha det kjolig, kanskje ned mot
null, gulroten vil ha fire grader.. altsa, na husker jeg ikke alt helt nayaktig, men det er en
veldig stor spesialisering i hvordan man lagrer ulike vekster. Og sa ma man liksom fa det til &
ga opp i typ kjolerom, tarkerom, kjeller (...) Altsa, det er veldig spesialiserte prosesser, og du
ser det ogsé der hvor volumproduksjonen har kommet veldig langt, s& har de veldig
skreddersydde bygg og lagringsmetoder, som gjor at man far utvida brukstida for
lagringsgrennsakene og frukten vér. Sé lagringa er en veldig viktig fagdel av det a dyrke, for
vi kan ikke spise alt med en gang. For at vi skal ha matsikkerhet sé er det jo et mal at vi har
mat fram til vi kan begynne a haste igjen. Og det er jo det man har drevet med i all tid, ikke
sant, med stabburet.. Og det a konservere mat, ikke sant, smar, skinke, fenalar, ost.. det
handler jo om & ta vare pa maten fram til man far i gang ny var!»

Hvordan dyrkerne oppbevarer avlingen avhenger av motivasjon, dyrkepraksis og
infrastruktur. Alle dyrkerne har standard kjokkeninfrastruktur med mulighet til &
oppbevare i romtemperatur, i kjgleskap eller i fryser. For noen er dette helt tilstrekkelig.
Dyrker 4 sier det er lett & oppbevare avlingen, for det er uansett sa lite av den. Hun
oppbevarer grennsakene i kjsleskapet. Rotgrennsaker lar hun sté i jorda til det er pa tide
a bruke dem, sa hgster hun inn etter hvert som de skal spises. Dyrker 3 har heller ikke
problemer med oppbevaring, og har det meste i kjoleskapet. Noe lagres i fryseren, men
han sier at det er lett & glemme det bort nar man har fryst det ned.

A fryse ned er en av de enkle, tilgiengelige metodene som mange dyrkere bruker. Dyrker
5 har et separat fryseskap, der hun blant annet oppbevarer poser med squash i biter,
som hun bruker til supper og pizzabunner. Dyrker 2 viser meg fryseskapet sitt, og
forklarer at det lett blir kaos blant alle posene med forskjellige grannsaker. Vi finner noen
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grennsaker fra to sesonger siden, som ikke rakk & spises for neste sesongs gregnnsaker
skulle lagres. Hun forteller at hun tidligere har laget ferdige fryste porsjonspakker med
oppdelte og forvellede rotgrannsaker. Det var en god tanke, men hun kommer ikke til &
giere det igjen. Dyrker O forteller ogsa at forvelling og frysing kan bli et stort prosjekt, og
at grennsaker som skal fryses ned kan bli liggende og vente en stund far hun har tid til &
giennomfgre prosessen.

Infrastruktur og verktoy

Kjoleskapet er det viktigste verktayet for oppbevaring av mat. Alle dyrkerne oppbevarer
deler av avlingen i kjoleskapet. De fleste tar ogsa i bruk fryseren. Det er stor variasjon i
hvor mye infrastruktur dyrkerne har tilgang pa, og hvor avanserte verktgy de bruker.
Bruken av verktgy reflekterer til en viss grad ambisjonsnivaet, men henger ogsa sammen
med plassen man har tilgjengelig, hvor interessert man er i matlaging og konservering, og
hvilke egenskapet man setter pris pa ved maten.

Utstyr

Bade dyrker 1 og dyrker 2 har mye utstyr for & bearbeide og ta vare pa maten. Dyrker 1
kiopte seg en saftkoker tidlig, fordi hun fikk mye frukt og beer hun ville ta vare pa. Hun har
ogsa to terkemaskiner og en trykkoker som hun bruker til & hermetisere. | tillegg til
maskinene, har dyrker 2 og samboeren kjgpt en starre mengde sylteglass. A Kkijope
skikkelige gjenbruksglass er dyrt, sier hun. Mange av glassene man kjgper har lokk som
bare er for en gangs bruk. Det liker de darlig, det er viktig for dem & ikke bidra til bruk-og-
kast-samfunnet, men & gjenbruke det de kan.

De andre dyrkerne oppgir at de ikke har noe spesialutstyr. Alle har tilgang pa minst et
kigleskap, og fryseplass, der de oppbevarer hele eller deler avlingen. Dyrker 2 og dyrker
5 har tilgang pa separat fryser. A fryse ned er den mest brukte metoden for
langtidsoppbevaring av ravarene, det enkelt, tilgjengelig og krever lite arbeid og
forkunnskaper.

«Altsa, jeg har funnet ut at den beste teknikken for a ta vare pa mat det er a fryse det ned.
Sann som, jeg lager ikke solbaersyltetay, jeg fryser solbserene hele. Ogsa tar jeg en neve péa
groten min, det er jo mye bedre. (...) Vi skal liksom ikke glemme de der helt enkle
metodene». -Dyrker 1

Flere av dyrkerne har kjellere de kan bruke til oppbevaring. De ulike kjellerne har
forskjellige egenskaper. Dyrker 1 har bygget om et soverom i kjelleren av tomannsboligen
hun bor i til matbod. Rommet har samme egenskaper som et vanlig kijgskkenskap, men er
sterre, og rommer mye mer. | tillegg til & dyrke selv, handler hun mye matvarer i store
kvanta direkte fra produsentene, og denne maten oppbevares i matboden. Dyrker 5
lagrer noe av avlingen sin i kjelleren under bygarden. Hun beskriver det som en helt
vanlig kjeller, bortsett fra at det renner en bekk under huset, som gjar kjelleren kjglig og
ra.

| parsellhagen der dyrker 4 er aktiv er det bygget en felles rotkjeller. Selv om den har
statt der i mer enn en sesong, er det ingen som har tatt den i bruk. Dyrker 4 tror det
handler om darlig kommunikasjon, og at dyrkerne ikke har fatt informasjon om hvordan
den skal tas i bruk. Selv har hun ikke behov for ekstern lagringsplass, sa det er ikke
aktuelt for henne a ta i bruk rotkjelleren.
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Informasjon om oppbevaring

Det finnes mange kilder til informasjon om a ta vare pa frukt og grannsaker, og flere er
rettet mot vanlige forbrukere. Opplysningskontoret for frukt og greont er en felles
organisasjon for grgntbransjen i Norge (OFG, 2023a). Matvett er mat- og
serveringsbransjens selskap for & forebygge og redusere matsvinn (Matvett, 2023c).

Pa matvett.no ligger brukopp-leksikonet, der man finner informasjon om holdbarhet og
riktig oppbevaring av en lang rekke ulike matvarer (Matvett, 2023a). Leksikonet hjelper
deg ogsa med a identifisere om maten er trygg a spise, og forklarer hvilke skader og
sykdommer som gjgr ravarene utrygge a spise. | tillegg finner man tips til hvordan man
unngar matsvinn i hverdagen, og en maltidsplanlegger som hjelper deg a bruke opp
matvarer som ellers lett blir kastet.

Det er verdt & merke seg at disse kildene tar for seg frukt og grent slik de selges til
forbrukerne, altsa som produkter. Med det mener jeg at ravarene ofte er bearbeidet,
enten gjennom rens, vask, skrelling, oppdeling eller ulike typer innpakking. Derfor vil disse
radene i noen tilfeller veere mindre relevante for ravarer man har dyrket selv, som ikke er
bearbeidet.

Opplysningskontoret for frukt og grent gir konkrete radd om oppbevaring av frukt og
grennsaker. De skriver at det viktigste & tenke pa er temperatur, luftfuktighet og
lysforhold. (OFG, 2023b). Forskjellige frukt, baer og grennsaker har ulike preferanser for
temperatur, noe frukt er avhengig av modningstid fer de lagres kalt, andre vil ha best av &
alltid ligge i romtemperatur, som eksotisk frukt, tomat og agurk. Steinfrukt, beer, epler,
peerer, og de aller fleste grannsaker bar oppbevares i kjgleskapet (ibid.).

Det meste av frukt og grent tar skade av terr luft. Retter og bladgrennsaker er spesielt
sensitive, og bar oppbevares i emballasje som holder pa fuktigheten. | tillegg ber man
tenke pa at noen frukter blant annet tomat og eple, produserer stoffet etylen, som
framskynder modning. Derfor bgr de ikke lagres sammen med andre fruktslag eller
grennsaker (OFG, 2023b).

Matvett.no gir konkrete tips til lagring av en rekke frukt og grennsaker. Disse radene
beerer ofte tydelig preg av a vaere skrevet med tanke pa ravarer kjapt i butikk, som
eksempelet for lagring av gulrot:

«Gulrot skal lagres kaldt, mellom O og 4 °C. Luftfuktigheten er viktig, men vanskelig a fa
perfekt, ettersom gulroten skal ha det fuktig, men samtidig med en moderat
luftgiennomstremning for a hindre mugg og réte. Best er originalemballasjen i perforert
plast» (Matvett, 2023b).

Informasjon til forbrukere og dyrkere

Noen bgker om dyrking inneholder ogsa informasjon om bruk og oppbevaring av avling. |
boka Rett fra jorda (Linde & Granfelt, 2014) skriver forfatterne at du ma veere forberedt pa
at det tar mye tid, energi og innsats & ivareta avlingen.

«Om dyrkingen har veert en utfordring, er det utvilsomt en enda sterre utfordring a fa
avlingen til & holde seg». (Linde & Granfelt, 2014).
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Forfatterne trekker fram ulike konserveringsmetoder man kan benytte seg av, hvis man
mangler egnede rom for oppbevaring; terking, fermentering, hermetisering, sylting,
eddiksylting, safting og frysing. De har ogsa tips til fersklagring av ravarene, som lagring i
kieller, i kasse pa uteplassen, tanne i jorda, jordkule eller jordkjeller.

Mange av intervjupersonene trekker fram boka Beredskapshagen (Nordrum, 2021). Boka
fokuserer pa dyrking av mat i et beredskapsperspektiv, og kommer med lgsninger for
hvordan dyrkere kan lagre avlingen sin over lengre tid. Forfatteren trekker fram jordkjeller
som det beste lagringsalternativet for fersklagring, men skriver at alle rom som holder en
kjolig temperatur kan brukes. Her beskrives ogsa konserveringsteknikker for & ta vare pa
ravarer som er mindre egnet for fersklagring.

Lagring i grop og kule er tips som gar igjen bade i den moderne hobbylitteraturen, og i
den eldre litteraturen for profesjonelle. Tidligere var den profesjonelle litteraturen ogsa
egnet for & gi informasjon til de som dyrket i mindre skala uten avansert infrastruktur. |
Norsk standard for emballasje og lagringsveiledning for frukt, baer, grannsaker og
matpoteter (NSF, 1978) fra 1978, star det at avsnittene om oppbevaring og lagring ogsa
kan veere interessante for forbrukerne.

| Gronsakdyrking pa friland (Balvoll, 1978), som ogsa er rettet mot yrkesdyrkere, gis det
gode rad for riktig bruk av plastemballasje, og tips for kontroll av etylen i lagerlufta.
Samtidig beskriver forfatteren moderne metoder, som lagring i kontrollert atmosfaere, der
luftsammensetningen er endret for a sikre bedre holdbarhet for produktene.

Matvareindustrien bruker moderne teknologi for a sikre best mulig lagring av matvarene.
De sikrer en effektiv kjolekjede, kontrollert atmosfaere og smart emballasje. Det krever
mye kunnskap a sikre ideell oppbevaring av frukt og grent (Porat et al., 2018)

Emballasje

Som vi har sett, er mange av dyrkerne opptatt av & vaere gode forbrukere, og tenker miljo
og beerekraft i matpraksisen sin. Et av baerekraftstemaene som har fatt mye
oppmerksomhet de siste arene er plastproblematikken (Hebrok & Heidenstrem, 2017;
Regjeringen, 2021). Mange av dyrkerne peker pa at det a dyrke egne grennsaker bidrar til
mindre plastemballasje, fordi veldig mye av maten man kjgper pa butikken er pakket inn i
plast. For flere av dyrkerne er det et poeng a unnga ungdvendig emballasje nar de
handterer egen avling.

Noen bruker gjenbruksposer i bomull eller mesh-stoff nar de frakter grennsakene hjem.
Vel hiemme oppbevares avlingen pa ulike mater, noen lar den ligge lost i kjsleskapet,
mens andre bruker alternative materialer som mose og sand. Mange sier at de benytter
seg av flerbrukslgsninger, som plastbokser med lokk eller zip-lock-poser i plast som de
vasker og bruker igjen. Dyrker 2 sier at hun ikke er sa negativ til plast, i mange tilfeller er
det et bra hjelpemiddel, men hun forsgker a bruke flerbruksplast nar det er mulig.

God bruk av emballasje kan hjelpe urbane dyrkere med a ta vare pa avlingene sine. Ifglge
Matvett er plast er det materialet som ivaretar ravarene best (Matvett, 2020). Seerlig de
ravarene som bestar av mye vann, og som oppbevares over lengre tid, har godt av
emballasje som beskytter mot utterking.

Industrien arbeider mye med & utvikle god emballasje for & hindre matsvinn (Porat et al.,
2018). En studie fra Australia viser at mange forbrukere ikke har tillit til at matbransjen vil
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deres beste, og de stoler ikke péa informasjon fra matindustrien om hvordan unnga
matsvinn (Langley et al., 2021). Deltagerne stoler mer pa rad fra myndighetene, eller sin
egen erfaring. Mange forbrukere har liten tiltro til emballasjens egenskaper, og tenker at
maten blir fortere darlig av & pakkes i plast (ibid.). Ogsa Hebrok og Heidenstrem fant at
mange forbrukere la stor lit til egne erfaringer og ting «de vet», nar det kommer til
handtering av mat (Hebrok & Heidenstregm, 2017)

Forbrukere er ofte mer bekymret for plast i naturen, enn matsvinn, selv om studier viser
at matsvinn er et starre problem for klimaet enn plast (Langley et al., 2021; Matvett,
2020).

Deltagere i den australske undersgkelsen var bekymret for skadelige kjemikalier og
forsgpling fra plastemballasjen, og gnsket & kjgpe produkter med mindre plastemballasje
(Langley et al., 2021). | en nylig europeisk studie har forskere sett at bevisste forbrukere
kan veere villige til & ga pd kompromiss med matsikkerheten for & handle mer beerekrafitg
(Kasza, 2022). Forbrukerne utgver sakalt «risikabel atferd», som a spise mat som er
utgatt pa dato, spise matvarer selv om deler avdem er mugne, unnga engangsplast, og
bruke flergangsplast flere ganger uten skikkelig rengjering (ibid.).

Strenge estetiske krav til frukt og grennsaker gjer at mye mat som er spiselig, ikke
kommer inn i butikkene. Det er potensiale for & redusere matsvinn dersom man lemper pa
disse kravene (Stensgard et al., 2023). Flere av intervjupersonene har inntrykk av at
kravene til maten i butikken er for strenge, og opplever at det er mye & ga pa nar det
kommer til mattrygghet. For & finne gode lgsninger for oppbevaring av urban avling, ma
man balansere gnsket om baerekraft med behovet for god hygiene og mattrygghet.

Mellomtemperatur

Bade blant respondentene pa sperreundersgkelsen og dyrkerne jeg har intervjuet er det
mange av som gnsker seg muligheten for & lagre i mellomtemperatur.
Mellomtemperaturen er ikke ngyaktig bestemt, men er lgst definert som kaldere enn
romtemperatur, varmere enn kjoleskap (anslagsvis mellom 10 og 15 grader °C). For mange
typer frukt og grent er denne temperaturen bedre egnet enn kjoleskap (Porat et al.,
2018). Flere av dyrkerne tenker at dette ville gjort det enklere & oppbevare poteter og
rotgrgnnsaker.

Dyrker O beskriver en problemstilling som flere kjenner seg igjen i, nemlig at de har en
bod, men den er for varm om sommeren og for kald om vinteren. Dyrker 2 sier hun har
tenkt pa a skaffe et kjoleskap som kan stilles inn pa ti grader, som er dedikert til avlingen.
Her kan de oppbevare grgnnsaker i en mer egnet, sval temperatur, og kjgleskapet kan
veere «skitten sone», slik at grennsakene kan lagres med jord pa.

Ogsa dyrker 5 sier det ville veert fint & ha bedre lagringsmuligheter med
mellomtemperatur. Samtidig synes hun det er goy a fa til oppbevaringen med den
infrastrukturen man har, og veere litt kreativ med den. Hun liker & teste ut
ukonvensjonelle lagringsmetoder. Blant annet har hun eksperimentert med a lagre
radbeter i kvitmose i kjellerboden, og oppbevare gulrgtter i sand i kjsleskapet.
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«Jeg hadde et sant forsek i fjor pa vinteren.. for jeg tenkte, jeg ma jo lagre dette her, hvis jeg
skal ta vare pa det. Sa da fikk jeg tilsendt kvitmose fra en dame i Telemark, ogsa pakket jeg
det inn i det, inni grennkasser i kjiellerboden min pa St. Hanshaugen, og.. altsa, de holdt seg
sann.. jeg tok de siste i mars, det var akkurat som jeg tok de rett ifra jorda. De hadde holdt
seg sa sinnsykt bra. Jeg prover liksom a finne ut hvordan jeg kan lagre med det jeg har
tilgjengelig». - Dyrker 5

Dyrker 5 er opptatt av & dyrke for lagring, og tenker pa oppbevaring bade i valg av
grennsaker, i planleggingen av dyrkeprosessen, og nar hun behandler avlingen. Hun
forteller at det er viktig med kunnskap om de ulike grgnnsakene, og hvilke forhold de
trenger for & lagres best mulig. Hvis du vet hva som skal pa kjgkkenbenken og hva som
skal i kjgleskapet, er det lettere & unnga at maten blir gdelagt.

Kunnskapen er ikke alltid sa lett & oppdrive. Det er mulig & finne god informasjon om
hvordan man oppbevarer grgnnsaker kjgpt pa butikken, men ofte er ikke informasjonen
overfarbar til egen avling. Dyrkerne oppbevarer noen grgnnsaker i romtemperatur, som
lok, gresskar og squash. De fleste har leert at gronnsaker har lengre holdbarhet om de
lagres med jord pa, og prover ofte a tilrettelegge for det. Dyrker 3 sier at de pleier & vente
med & vaske grgnnsakene til rett for de skal spises. Ideelt sett kjgper han ogsa
grennsaker med jord pa hvis han har mulighet. Han opplever at vaskede grennsaker har
mye kortere holdbarhet enn uvaskede. Dyrker 2 tenker pa det samme. Hun har hert at det
beste ville veere a la grannsakene ligge i jord framt til bruk, men har ikke prevd det selv.
Dyrker 1 sier at hun av og til skyller grannsakene litt, for a slippe & fa sa mye jord i sekken
nar hun frakter avlingen hjem. Dyrker O pleier & riste av jorda, og pakker med seg
gronnsakene i poser eller nett uten & vaske dem farst.

For noen av dyrkerne handler oppbevaring om en forhandling mellom lagringsmuligheter
og dyrkepraksis. Det er ikke alltid snakk om bevisste avgjerelser, men om en gradvis
tilpasning. Dyrker O forteller forst at de ikke opplever oppbevaring som et problem. Sa
legger hun til at de bare dyrker ting de har mulighet til & oppbevare. De har ikke noen god
lzsning for oppbevaring av poteter og rotgrennsaker, og dyrker ikke sa mye av dette.

«Nei, men vi dyrker ting som vi pa en mate kan oppbevare! Med de fasilitetene vi har. Men i
forfjor, da hadde vi veldig mye poteter, ogsa matte vi ta opp alle veldig tidlig pa grunn av
tarrate. Vi matte ta dem opp for det kom ned i jorda.. da var det liksom en utfordring a
oppbevare det.. siden vi ikke hadde fasilitetene til &8 oppbevare». - Dyrker O

Hebrok og Heidenstrgm skriver at kjgleskapet, som er den mest brukte kjoleteknologien,
har sett ganske likt ut siden det ble lansert. De skriver at det kan veere pa tide a
introdusere andre typer infrastruktur, og tenke nytt rundt oppbevaringen av mat (Hebrok
& Heidenstrem, 2017). Hvis markedet kunne tilby gode oppbevaringslgsninger med en
mellomtemperatur, ville det kunne gi forlenget levetid for flere typer frukt og grennsaker
(Porat et al., 2018)

Selv om markedet ikke tilbyr gode lgsninger, er det mange kreative forbrukere som lager
sine egne. Noen har kjellere, garasjer eller andre rom som holder en egnet temperatur.
Blant deltagerne i mattrygghetsundersgkelsen (Borda et al., 2020) var det flere som
hadde en type kjslerom eller spiskammer. En deltager brukte et kjgleskap som var stilt
inn pd en hgy temperatur, mens en annen oppbevarte grgnnsaker i et gammelt vinskap
(ibid.).
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| stedet for & komme opp med nye Igsninger, foreslar Marshall at det er pa tide a tenke
gammeldags (Marshall, 2022). | hennes undersgkelse om matoppbevaring (fra Sverige),
peker flere respondenter pa eldre oppbevaringsteknikker, som rotkjellere og
gammeldagse spiskammers, som ideelle. Disse Igsnhingene har blitt vurdert som avleggs,
og sett pa som mindre effektive med tanke pa temperatur, hygiene, tid og husarbeid. Na
trekkes de fram som et miljgvennlig alternativ, blant annet fordi de krever mindre energi
(ibid.).

Det er ogsa mange av mine respondenter som trekker fram spiskammers, kjeller og
jordkjeller som ettertraktet infrastruktur. De fleste har en ide om at en kjglig
kjellertemperatur er det beste for mange gregnnsaker og rotvekster. Noen er inspirert av
beredskapstankegang, og @nsker & kunne lagre sterre mengder mat uten a veere
avhengig av strom.

Men, det er noen utfordringer. Det er vanskelig & bygge nye spiskammers i dagens
boliger, fordi moderne boligbygg er bygget pa en annen mate enn tidligere. Fram til 30-
tallet var det vanlig & bygge grunne hus med gjennomgaende leiligheter, der man hadde
kontakt med yttervegg fra to eller flere sider. Moderne boligbygg er stort sett tykkere
huskropper, som er rimeligere og ansees som mer effektivt, men det betyr ogsa at
boligene far en indre del uten naturlig lys eller kontakt med yttervegg (Thérn, 2018).

Da kjoleskapet overtok for spiskammeret, var man ikke lenger avhengig av kald
ventilasjon fra utsiden. Dette var en av nyvinningen som gjorde det mulig & flytte
kijokkenet fra plasseringen langs ytterveggen, til innerst i boligkroppen (ibid.). Som
beskrevet tidligere, er normen for nye boliger at kjgkkenet plasseres innerst i bygningen.
Maten oppbevares i kjgleskapet, og i kigkkenskapene. Selv om det er en gkende
interesse for rotkjellere og spiskammers, er det vanskelig & innfare i dagens boliger. Det
er enklere for oss a skaffe flere ting, som en ekstra fryser eller kjsleskap (Marshall,
2022).

Bolig
Normer
Fra samtale med Mira (S - Sigrid Stokker, M — Mira Hahn):

«S: Da jeg intervjuet dyrkerne synes jeg ikke at jeg fikk sa god respons pa plassmessige
utfordringer. Og det handler kanskje litt om at folk har god plass, for mange av de som har
svart pa sparreundersekelsen har overraskende god plass. Men det handler kanskje ogsa
om at de ikke har tenkt pa at kjokkenet kan veere annerledes, at det er sa selvfalgelig at
kjokkenet ser ut som det gjor. Og jeg har tenkt at det handler om at boligene vére er sé
preget av normer.

M: Ja, det er ikke noe jeg er ekspert pa, men det er interessant med alle bilder som man har
av hvordan ting skal se ut, som pa en méate er normer som man har bygget boligene etter.
Ogsa blir det form. Og nar normen blir form sa er det veldig vanskelig & forandre det, da er
det satt i stein.

Da vi gjorde var diplomoppgave, sa jobbet vi med Ensje og de nye leilighetene der, som er
sann.. du har pa en mate ikke noen mulighet for & forandre, eller putte inn en ekstra fryser,
det ville pa en mate vaert umulig. Men folk er jo sa forneyd med & fa en bolig. Og bildet av
hva et kjokken er, er sa ekstremt fastsatt, tror jeg. Det skal se sann ut, det skal ha en del
som er kjoleskap, og en liten fryser, og en benkeplate som er ren..
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(..) Sa det er veldig komplekst, man ma koble de tingene som er utenfor, og inni, og folks liv..
Og folk sier jo ofte at de er forneyde med boligene sine, og det ma de fa vaere. Men man ma
jo ogsa kunne si hva som kunne veert bedre. Boligene kunne veert mer variert i forhold til ulik
bruk, eller.. folk kan jo ikke flytte med de gamle mablene sine, fordi leilighetene er tilpasset
IKEA sine minstemal pa mabler, pa en mate.. alle disse tingene som man aldri tar med i en
boligkritikk, pa en mate, fordi folk har jo rad til & kjgpe denne boligen, sa det er jo.. bra. Ogséa
er det ikke sa viktig, pa en mate.. med folks personlige ting. Akkurat som at det som dyrkes
skal inn i leiligheten.. det blir pd en mate ansett som smating. Og det synes jeg er
interessant. At man aldri snakker om smatingene, som dyrking, eller nips, eller.. alle disse
lagene som hjemmet bestar av.. Det avskrives som sann, det er jo bare utapa, det er jo ikke
det som er det viktige med en bolig».

Boligutforming

| 1921 fikk Sverige nye standarder for hva som utgjorde en god bolig. Det skulle veere
minst ett rom og kjokken, der kjgkkenet skulle veere minst 12 kvadratmeter. Boligen skulle
ha en hall, spiskammer, garderober, klosett og vaskerom. Det skulle ogséa veere matkjeller
og vedkjeller, samt tilgang til vaskekjeller og terkeloft. Bygging av boliger som fulgte
disse standardene fikk statlig statte, men stotten forsvant etter krigen, og normene fikk
dermed mindre gjennomslag enn forventet (Lee, 2018a). Poenget er likevel at det fantes
normer som definerte starrelsen pa kjgkkenet, og betydningen av at selv mindre
leiligheter hadde tilgang pa spiskammer og matkjeller. Her defineres ideen om en
minstestandard for hvilken plass matlaging og matoppbevaring burde ha i alle hjem (Lee,
2018a)

Som vi sa i kapittelet om boliger, stilles det i dag sveert fa krav til oppbevaringslgsninger i
nye boliger, og kjgkkenet har ingen minstekrav, verken til starrelse eller oppbevaring.
Marshall har sett at det er mange som konserverer frukt, greannsaker og sopp, men at
denne praksisen noen ganger kommer i konflikt med begrensningene i en moderne,
svensk bolig. Moderne kjogkken har lite eller ingen plass til langtidsoppbevaring av
hjemmedyrkede grennsaker og konserverte produkter (Marshall, 2022).

Kigkken
Fra samtale med Ragna (R - Ragna Kronstad):

«R: Kjokkenfasiliteter er kjiempeviktig. Det jeg har tenkt mye pa i jobben her, hvor viktig det
er med et grovkjokken. Det at du har et sted & barste av jord.. jorda skal jo vaskes av et
annet sted, for du kommer inn til finkjokkenet. Pa mitt kjokken har jeg ikke skyllevask
engang! Folk har jo slutta a ha grovkjekken.. men hvor er det du spyler av, hvor er det du
kutter av grove deler, de tingene der. Det husker jeg jo fra besteforeldrene mine sin kjeller,
at de hadde et sant grovkjekken, hvor det ikke var sa farlig at ting var skittent»

Ragna forteller at det er noe unaturlig med & ta med den skitne avlinga inn pa et pent,
strigla kjskken. Mange har i dag kjgkken som ligner mer pa det man kan kalle et
oppvisningskjokken.

Noen av dyrkerne oppgir at kijgkkenet deres er mindre enn de kunne gnske seg. Dette
gar forst og fremst ut over bruken, og ingen oppgir liten plass pa kjokkenet betyr
utfordringer med oppbevaring. De sma kjokkenene gjor det vanskelig for flere personer a
oppholde seg og bruke kjgkkenet samtidig, og det blir vanskelig & lage mat sammen.
Dyrker 3 sier at de har pusset opp kjgkkenet for ikke lenge siden, men at de ikke fikk
starre plass. Han savner & kunne lage mat sammen med datteren. Dyrker 1 sier hun har et
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lite kjgkken fra 40-tallet, der det er vanskelig & vaere mer enn en person av gangen. Det
er ikke ideelt, men skaper ingen store utfordringer. Det er stort sett hun som lager mat til
familien. Oppbevaringsmulighetene for mye av den egendyrkede avlingen er fristilt fra
kiokkenet, og befinner seg i kjelleren. Der har hun matboden, hvor hun oppbevarer
konserverte matvarer og tarrvarer. Dyrker O sier at de har et stort, men upraktisk kjgkken.

«Eh, ja.. det er ganske stort. Og ganske upraktisk.. i form av lagringsplass og.. hvordan, ja..
de pusset det opp mens vi bodde der, og det er veldig lite skapplass for eksempel, og det er
litt irriterende. Men mye benkeplass, sa det er et bra sted a lage mat, ogsa er det et litt
vanskelig sted a lagre mat». - Dyrker O

Dyrker O er eneste intervjuperson som leier boligen sin, og har mindre pavirkning pa
boligens utforming enn de andre dyrkerne. Boligeierne har nylig pusset opp kjokkenet
deres, og de har na et moderne spisekjokken med store arbeidsflater, men uten
overskap for oppbevaring. De har slitt med plass til oppbevaring av mat, men har gjort
noen tiltak for & bedre lagringsmulighetene sine. Pa kjgkkenet har de satt inn en stor
hylle og en slagbenk, og de har flyttet noe av serviset de ikke bruker sa ofte ut i stua for
a frigi plass pa kjogkkenet.

Dyrker 2 har ogsa pusset opp kjgkkenet, som var et lite rom pa omtrent seks kvm. Na er
det flyttet til en annen del av huset, og de har tilpasset det til sitt bruk. Blant annet har de
bygget pa med ekstra skapplass for & huse alle kjskkenmaskinene. Samboeren til dyrker
2 er opptatt av & lage mat og a ha riktig utsyr, s de har mye utstyr for matlaging. | tillegg
har de flere maskiner som de bruker til konservering av maten de dyrker, som en
sopptarker og en trykkoker til hermetisering.

Matsvinn

Da jeg begynte undersgkelsene var jeg nysgjerrig pa om utfordringer med bruk og
oppbevaring kan fere til matsvinn. Ingen av dyrkerne opplever det som et problem. Dyrker
1 har beskrevet hvordan hun opplevde en del svinn i begynnelsen, far hun tilpasset
matlagingspraksisen sin. Dyrker 5 har hatt noe svinn under konserveringsforsgk, men det
har ogsa veert en leeringsprosess. Dyrker O forteller om en episode der hun tok med
nedfallsepler fra dugnaden i parsellhagen. Hun planla & sortere og bruke frukten, men
rakk ikke bruke alt, og matte kaste en god del ratne epler. Det opplevdes likevel ikke sa
ille, for eplene var allerede svinn, som hadde gitt en ny sjanse.

For dyrker 5 er det viktig & ikke kaste mat. Hun sier at det & dyrke selv helt klart gker
respekten for maten, og pavirker hvordan man tenker om matsvinn. Dyrker 3 sier han tar
ekstra godt vare pa ravarene han har dyrket selv. Det er viktig & spise dem opp fort, sa
man ikke kaster godt ekstra gode ravarer.

Mange av dyrkerne er opptatt av sirkuleeritet. De bruker komposteringsmetoder for &
gjenvinne matavfallet sitt, som gar tilbake igjen til greannsaksproduksjonen. Dyrker 5 sier
at det lille hun har av matsvinn blir kompost, og derfor ikke er svinn. Nar dyrker O sorterer
vekk visne blader fra grannsakene sine, gar det gdelagte delene i jordfabrikken. Dyrker 1
sier at det som ikke blir spist ogsa har en verdi, det gar tilbake til kretslgpet. Hun tenker
ikke bare pa kompost, men av og til lar hun noen av plantene hun ikke far brukt sta ute og
brytes ned. Dette er bra for innsektene og biomangfoldet i hagen.
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Dyrker 2 sier at hun blir skuffet over seg selv nar hun ikke folger godt nok med i hagen,
og noe blir overmodent eller ratner. Hun forteller at hun ogséa har blitt oppmerksom pa
hvor mye uspiselig man produserer nar man dyrker - blader og gress og stilker. Dette
havner uansett i komposten og blir til jord. Forholdet til kretslgp har blitt et annet.

| kampanjer mot matsvinn er det ofte snakk om at forbrukerne ma tilegne seg
lagringsferdigheter for & hindre at de kaster mat (Marshall, 2022). Det finnes mye
informasjon om hvordan man kan bruke opp rester, hvordan man oppbevarer produkter
og hvordan man bestemmer holdbarhet (Matvett, 2023a; OFG, 2023b) Mange av
dyrkerne og respondentene er opptatt av & leere, og ensker seg mer kunnskap og nye
teknikker for oppbevaring. Bade dyrker 1 og dyrker 5 peker pa at det er mye tilgjengelig
informasjon om hvordan man lagrer matvarer som er kjopt pa butikken, men at den kan
veere vanskelig & anvende pa egen avling. Dette kan man se i kapittelet om oppbevaring.

Sirkuleeritet, kompost

Bade i sparreundersgkelsen og i intervjuene var det tydelig at mange dyrkere er opptatt
av kretslap og sirkulaere prosesser i forbindelse med dyrkingen sin. Mange produserer
opptil flere typer kompost, badde hjemme og der de dyrker. | Nasjonal strategi for urbant
landbruk er kompostering og resirkulering av naeringsstoffer nevnt som viktige temaer
under innsatsomradet klima og miljg (Departementene, 2021).

Samtidig er det sentralt at mat som ender i komposten, likevel er & regne som matsvinn
(Regjeringen, 2017). Hebrok og Heidenstram peker pa at mange foler mindre darlig
samvittighet for & kaste mat nar de kildesorterer den (Hebrok & Heidenstram, 2017). Mine
undersgkelser antyder beslektede holdninger nar det kommer til kompostering. Mange
tenker sirkulaert, og mener at det ikke er matsvinn sa lenge ravarene blir til jord igjen.

Kunnskap/ferdigheter

Tallene fra spgrreundersgkelsen viser at internett og sosiale medier er blant de viktigste
kildene til kunnskap om konservering av matvarer. Det er ogsd mange som svarer at de
leerer mye fra venner og familie, mens kun 8% har gatt pa kurs for & leere om
konservering. De samme tendensene kommer fram i intervjuene.

Internett og sosiale medier

Flere av dyrkerne bruker internett og sosiale medier for a finne informasjon, blant annet
Facebook, Instagram og blogger. Flere av dyrkerne nevner bloggen Datsja, og
dyrkepavirkeren Maria Berg Hestad. Disse har ogsa gitt ut bgker, som er mye brukt.
Dyrker 2 sier at hun synes det er nyttig & se pa videoer, for da kan hun sammenligne
hvordan hennes prosess ser ut, med hvordan den burde se ut.

Nettverk og folk i hagen

For dyrker O er bokollektivet et viktig fellesskap. De har ogsa et stort nettverk som de
kan leere mye av. Dyrkerne i parsellhagen hjelper hverandre og deler erfaringer. Hun blir
inspirert til & lage ny mat av dyrkere fra andre kulturer, og gijennom jobben, der de
snakker mye om mat og oppskrifter.

Kurs

Det er ikke s& mange dyrkere som oppgir at de far kunnskapen sin fra kurs, men dyrker 3
har gatt pa kurs med dyrkelaget som holder til rett ved parsellhagen. Han sier at den
beste maten & skaffe seg kunnskap er a folge med pa hva dyrkelaget gjar, for de er veldig
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flinke. Dyrker 1 sier at de far en del kurs og profesjonell veiledning gjennom andelslaget,
og at det gjor det lettere & dyrke a fellesskap.

Samle kunnskap

Mange av dyrkerne leerer mest giennom sin egen dyrkepraksis. Dyrker 4 laerer forst og
fremst fra egne eksperimenter. Hun praver og feiler, og laerer nye ting hele tiden. Ogsa
dyrker 2 eksperimenterer mye, og samler kunnskap fra ulike kilder, som sosiale medier,
baksiden av frapakkene, blogger og baker.

Det er typisk at dyrkerne finner informasjon mange ulike steder, for det er ikke lett &
finne god og oversiktlig informasjon om oppbevaring. Dyrker 5 gnsker et godt fora for &
dele kunnskap mellom dyrkerne i parsellhagen, fordi mange av de eldre ikke deltar pa
sosiale medier. Samtidig forteller hun at hun egentlig foretrekker & finne ut av ting pa
egenhand, og heller sgker seg fram pa internett enn & spgrre andre dyrkere.

Undersgkelsen kan tyde péa at det er kunnskap om oppbevaring som er det starste
hinderet for god lagring. Mye av informasjonen som rettes mot de som driver med urbant
landbruk, formidles av engasjerte amaterer, eller dyrkeprofiler. Mange dyrkere finner rad i
facebookgrupper, pa instagram og youtube. Flere av bgkene som gis ut er ogsa skrevet
av forfattere med en annen bakgrunn enn matproduksjon og dyrking. Ofte sitter
dyrkeprofilene pa mye kunnskap og erfaring. Likevel kan det vaere behov for mer formell
informasjon.

Fordi dyrkerne er bevisste forbrukere, er det viktig at informasjonen kommer fra kilder de
kan stole pa. Mange av dem oppgir & vaere kritiske til matsystemet. Derfor vil de ikke
nedvendigvis stole pa kilder med koblingen til matvareindustrien.

Dombu et al. peker pa at god radgiving er viktig for framtidas baerekraftige
matproduksjon (Dombu et al., 2021). Selv om det finnes mye kunnskap om god praksis,
ma den gjeres enklere tilgjengelig for urbane dyrkere. Hanserud og Prestvik foreslar en
agronomisk radgivingstjeneneste for urbant landbruk (Hanserud & Prestvik, 2021)

Mange norske forbrukere oppgir at de har god kunnskap om holdbarhet og riktig
oppbevaring, men det er ogsa en god del som sier de mangler kunnskap (Stensgard et
al., 2023). 53% sier de faler seg usikre pa hvilke matvarer som kan spises nar deler av
maten er muggen/skadet, gitt at muggen skades med god margin. 32% er usikre pa hvor
lenge rester holder seg i kjgleskapet (ibid.). De aller fleste foler seg sikre pa hvilke
matvarer som kan fryses, men 44% er usikre pa hvor lenge ulike matvarer holder seg i
fryseren (Stensgard et al., 2023).

Kurs og radgiving

Da den nye fryseteknologien ble tatt i bruk pa 1950- og 60-tallet, ble det gjort et stort
opplysningsarbeid. | Norge spilte den statlige husstellekspertisen en viktig rolle i &
etablere retningslinjer for bruk av den nye fryseteknologien (Finstad, 2022). Statens
forsgksvirksomhet i husstell holdt foredrag bade i radio, og rundt om i husmorlag og
foreninger, og skrev artikler i blader og tidsskrifter. | 1950 ga de ut en veiledning til
frysing, et hefte pa 24 sider kalt Frysing av matvarer, som ble utrolig populeert (ibid.).

Flere som tok i bruk fryseteknologien ble skuffet over resultatene — maten var ikke like
god etter en tur i fryseren, den mistet smak og konsistens. Ekspertene kunne fortelle at
dette ikke handlet om teknologien, men om bruken. Feil bruk kunne gdelegge matvarene,
og derfor var det sa viktig & spre kunnskap om dypfrysing ut til folket (Finstad, 2022).
Man tok pa alvor at det & bruke den nye teknologien innebar & laere seg en ny ferdighet
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(Marshall, 2023). Marshall skriver at de kollektive fryseanleggene raskt ble mateplasser
for husmadrene, arenaer for utveksling av kunnskap og oppskrifter, og tips om bruk av
fryseteknologien (lbid.).

Ubevisste strategier

Materialet viser at flere av dyrkerne har strategier for a sikre holdbarhet og bruk, selv om
de ikke alltid tenker over det. Dyrker 4 sier hun ikke bruker noen teknikker eller metoder
for a ta vare p4, hun bare spiser opp. Etter hvert kommer hun likevel med eksempler pa
noen bruks-strategier. Av og til noen oppbevarer hun noen av grennsakene ute pa
balkongen, eller nede i kjelleren. Dette regner jeg som alternative lagringspraksiser.

Dyrker O sier farst at de ikke opplever lagring som et problem, men det kommer fram at
de har tilpasset hvilke grennsaker de dyrker ut fra hva slags muligheter de har for lagring.
Det kan virke som om dyrkerne hele tiden gjer tilpasninger i forhandling mellom
dyrkepraksisen og de fysiske forutsetningene. Ofte er det snakk om sma endringer, og
ubevisste tilpasninger.

Mange av dyrkerne sitter pa mye kunnskap som de har opparbeidet seg over tid. Fordi de
er opptatt av mat og dyrking, kan de mye om det. For noen kan kunnskapen og
ferdighetene de sitter pa virke selvsagte og allmenne.

Matsikkerhet og beredskap

Fra samtale med Mira (S - Sigrid Stokker, M — Mira Hahn):

«S: Mange av de jeg har snakket med forteller historier som knytter dyrkingen deres til
minner fra barndommen, og foreldre og forfedre.

M: Sa er det kanskje litt en romantisering? (...)

S: Ja, helt klart.

M: Vel, foreldrene mine bor i en gammel arbeiderbolig, og den ble bygget som tre
boenheter.. sa det var stue og kjokken, ogsa var det en annen enhet, der besteforeldrene
mine bodde pa stue og kjokken, ogsa bodde det en familie pa toppen. Og de hadde en
hage, men der fikk ikke barna ga inn, for der dyrket de. Sa det var der de fikk frukt for hele
vinteren, det var pa en mate ikke tull, det var ikke en fritidsaktivitet, det var viktig for dem...
men na er det kanskje mest som en fritidsaktivitet, i hvert fall nér jeg har dyrket i
andelshage.. Og kanskje litt sann identitetsgreie, komme litt neermere naturen.. men det er
jo ikke av nadvendighet.

S: Ja, det synes jeg er en litt vanskelig balanse nar jeg jobber med det, at hvis jeg begynner
a skrive om det veldig alvorlig.. beredskap og selvforsyning og.. sa blir det litt, &h.. det er jo
bare en hobby. Man faler seg jo litt dum nar man tar det veldig alvorlig. Men sa tror jeg jo pa
at det har stor verdi.

M: Ja, men det er kanskje dit vi ma.. eller at vi ma tenke litt mer rasjonelt pa det. Folk leerer
seg jo masse som.. forhapentlig kommer de ikke til & trenge det med det farste, men
kanskje..

s: Men derfor er det veldig spennende a snakke om oppbevaring, for det hjelper jo ikke a
dyrke maten hvis du ikke kan ta vare pa den. Det er en svensk etnograf (Matilda Marshall)
som skriver at mange i dag tenker pa beredskapsmat som en egen type mat, at det er
hermetikk og tarrvarer.
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M: Det er det vi har!

S: Men den norske tradisjonsmaten er jo beredskapsmat, den er laget for & lagres i et
forrad. Sa hvis vi visste hvordan vi tok vare pa den, sa kunne den vanlige maten veert
beredskapsmat.

M: Mm, bestefaren min kom fra en gard pa Vestlandet, som dyrket frukt, og moren hans satt
to uker eller noe séant, og snudde alle eplene, sann at de ikke skulle ratne. Jeg har alltid
forestilt meg at hun satt pa en sann krakk, som en seremoni. Og det matte de gjore for & ha
eplene gjennom hele vinteren. Men det er en forstdelse av oppbevaring som.. jeg tror ikke vi
kunne forestille oss at vi skulle sitte i kjelleren og snu eplene for at de skal holde til mars. Vi
har ikke den forstaelsen av tid. Men vi har masse & leere»

Mange av dyrkerne er opptatt av selvforsyning og beredskap, og refleksjoner rundt disse
temaene gar igjen i flere av intervjuene. Dyrkerne snakker bade om egen selvforsyning,
som i ambisjonen om & produsere mye eller deler av matforbruket sitt selv, og om den
norske selvforsyningen. Flere synes det er problematisk at landet produserer s lite av
innbyggernes behov for mat, og tenker at urbant landbruk kan veere et verktay for a
bedre selvforsyningsgraden.

Dyrker 5 skulle gjerne vaert mer selvforsynt, i det minste pa noen ravarer. Hun mener det
er viktig & gjore folk bevisst pa verdien av matproduksjon, og bidra til & ke
selvforsyningsgraden. Dyrker 2 sier at hun har lyst til & produsere mye mat, og veere
selvforsynt, men at de ikke har nok plass der de bor. Likevel tror hun pa verdien av &
kunne dyrke mat dersom det skulle bli behov for det pa ekte. Hun er urolig for framtiden,
klimaendringene og konsekvensene av krig i Europa. For henne er det & kunne produsere
mat en form for beredskap.

Kunnskapen om a produsere mat er en av kompetansene som trekkes fram i Nasjonal
strategi for urbant landbruk, som en del av innsatsomradet matsikkerhet og beredskap.
Det pekes pa at urbant landbruk bidrar til dyrkingskompetanse, jordvern og tilgang til
mat. Gjennom dyrkingen holdes matjord i hevd, og kunnskap om matproduksjon spres til
flere i samfunnet (Departementene, 2021).

| NIBIOs rapport om norsk matsikkerhet og forsyningsrisiko skriver de at urbant landbruk
kan ha potensiale for a gi bedre matsikkerhet, og dette er et felt de anbefaler at
undersgkes mer (Dombu et al., 2021). Rapporten peker pa at matsikkerhet blir er stadig
viktigere tema pa den politiske dagsorden i Norge. Den norske selvforsyningen reduseres
sakte, men sikkert, fordi befolkningen gker raskere enn matproduksjonen. Dermed er det
okt import som ma dekke den gkte ettersparselen (ibid.).

De internasjonale handelssystemene med matvarer blir mindre stabile, og det er en
utbredt mangel pa matsikkerhet globalt (Dombu et al., 2021). Klimaendringer
jordforringelse, vannknapphet og konflikter gjar at de blir vanskeligere & produsere nok
mat, og kriser i matforsyningen kan ogsa ramme rike land som Norge. Var haye
matsikkerhet kommer av hgy kjgpekraft, og vi er vant til & kunne kjope akkurat den maten
vi vil ha. Dette kan endre seg (ibid.).

Var import av mat og forvarer legger beslag pa landarealer og vann i deler av verden som
trues av redusert produksjon pa grunn av klimaendringene (Totland et al., 2023). Mange
land responderer pa forstyrrelser i matproduksjonen med & iverksette tiltak for & sikre
egen befolkning, som eksportforbud, subsidier og hamstring (Dombu et al., 2021). Siden
vii Norge er sa avhengige av internasjonal matproduksjon og handel, bgr vi tenke
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gjennom hvordan vi skal sikre matforsyningen dersom verdensmarkedet settes under
press (Riksrevisjonen, 2023). | en ny rapport kommer Riksrevisjonen med kritikk av
departementene for & ikke ha gode nok planer for hvordan matforsyningen skal sikres
dersom vi ikke lenger kan importere mat eller for (ibid.).

Norge har politiske malsetninger om & opprettholde eller gke den norske selvforsyningen
(Dombu et al., 2021), og i jordbruksoppgjeret er det lagt vekt pa at dette skal gjgres pa
grunnlag av norske ressurser (Riksrevisjonen, 2023). Per i dag er 60% av maten vi spiser
er enten importert eller produsert med importerte férvarer til husdyr og fiskeoppdrett
(ibid.). Jordbruksproduksjonen var begrenses av klima og veerforhold, vi har lite
jordbruksareal & produsere mat pa. Kun 3,7% av landarealet er egnet til matproduksjon
(Dombu et al., 2021).

Det er stort potensiale for & dekke noe av importbehovet av frukt, beer og grennsaker
gjiennom dyrking i byene (Pettersen, 2023). Det norske selvforsyningen pa frukt og beer
er i dag pa under 10%. Nar det gjelder greannsaker er vi under 50% selvforsynte, og
andelen har sunket med omtrent 10% de siste tjue arene (Dombu et al., 2021).

| 2018 lanserte Direktoratet for samfunnssikkerhet og beredskap kampanjen Du er en del
av Norges beredskap (DSB, 2023). De skriver at klimaendringer og en mer anspent
sikkerhetspolitisk situasjon endrer maten vi ma tenke beredskap, og at den norske
befolkningen er spesielt sarbar, fordi vi er vant til & leve trygt og stabilt (ibid.).
Innbyggerne oppfordres til & tenke pa egenberedskap, og planlegge for hvordan de kan
ta vare pa seg selv og de rundt seg dersom det skulle oppsté en situasjon med bortfall av
kritisk infrastruktur. Som en del av kampanjen ble det distribuert brosjyrer med lister over
hva et enkelt beredskapslager for husholdningen bgr inneholde (DSB, 2020). Lageret bar
inneholde nok mat til & mette alle i husholdningen i tre degn, og besta av matvarer med
land holdbarhet som kan oppbevares i romtemperatur, eksempelvis hermetikk og
tarrvarer (ibid.).

Vi tenker ofte pa beredskapsmat som en annen type mat enn den vi spiser til hverdags
(Marshall, 2021). Men den vanlige maten kan ogsa veere en del av beredskapen, hvis man
har gode metoder for & oppbevare den over lengre tid.

Under covid19-pandemien var det mange som fikk gynene opp for beredskapslagring.
Marshall bruker begrepet lagringsgkonomi (Marshall, 2021), men det kan ogsa omtales
som stabburshusholdning (Bugge, 2019), omtalt i kapittelet om forbrukervaner.
Hamstringen under pandemien peker pa at husholdningene har gjennomgatt
fundamentale endringer siden tida vi drev med stabburshusholdning. De fleste av dagens
forbrukere tenker vanligvis ikke pa matforsyningen for mer enn noen dager eller uker
framover (Marshall, 2021).

Flere av de urbane dyrkerne er bevisste pa beredskapsutfordringene. Strategien
Spirende Oslo gnsker at Oslo skal veere en positiv bidragsyter til den nasjonale
selvforsyningen (Bymiljgetaten, 2019). Flere av dyrkerne jobber med a oppfylle den
malsetningen. Noen nevner dyrkingen som en del av sin egenberedskap. For at avlingen
skal kunne lagres over lengre tid ma de ofte veere kreative og tenke utenfor fryseboksen.
For mange kan det det veere aktuelt a ta i bruk alternative former for oppbevaring.
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Alternative former for lagring
Kollektive lgsninger
Samtale med Mira (M - Mira Hahn)

«M: Ja, da jeg leste mailen din sa tenke jeg pa besteforeldrene mine, den siste boligen de
bodde i var i et blokkomrade pa Dsteréas. Dette var kanskje bygget pa 60-tallet, antar jeg,
men det var ganske morsomt med hvordan min bestemor, det var hun som var pa kjokkenet
der, organiserte seg, hun hadde... altsa, blokkene var organisert sann at du hadde ulike
funksjoner i de ulike kjellerne. Sa hun hadde en fryser inni leiligheten, ogsa hadde hun fryser
et annet sted. Hun lagde store porsjoner, ogsa fras hun det ned i kjellerne. Hun hadde jo
vaert hiemmevaerende med éatte barn, og pa en mate.. det der med & lage mat var en del av
hennes rytme. Jeg hadde ikke tenkt over at de kom fra hus, de som flyttet inn dit, og kunne
det der.. som er en helt egen kunnskap pa en mate, hvordan man oppbevarer mat, hvordan
man fryser ned og... Man kjoper masse poteter i sesongen, og lager alle mulige retter. Det
var pa en mate bare en moderne blokk, som var tilpasset gamle normer.. sa det kom jeg til
tenke pa».

Finstad skriver at man gjerne ser pa utviklingen fra kollektive fryseanlegg til
hijemmefryser som en &penbar forbedring (Finstad, 2022). Men selv om det ble oppfattet
som naturlig og rasjonelt pa den tida, kan vi i dag se mer kritisk pa utviklingen. Vi star i en
situasjon der vi ma tenke nytt om forbruk av energi og materialer. Samtidig bor stadig
flere folk i sma leiligheter. Kanskje er det pa tide & stille spersmal om hva som er mest
rasjonelt, av private og kollektive lgsninger (lbid.).

Marshall har undersgkt om det er aktuelt & reintrodusere kollektive kjgle- og
frysepraksiser. Hun skriver at den gkende interessen for sirkulaer- og delingsgkonomi kan
bety at kollektive kjolepraksiser framstar mer attraktive (Marshall, 2023). Hun skriver at
kollektive kjolepraksiser kan redusere energibehovet til kjgling av mat, og veere et mer
beerekraftig alternativ til dagens individuelle lasninger (lbid.).

Da Marshall besgkte et kollektivfrysehus i 2022, var alle plassene er leid ut, og det var
venteliste for fryseplasser (Marshall, 2023). Ifelge Marshall kan dette sees i sammenheng
med krigen i Ukraina, og gkte priser pa strem og mat. Mange faler pa utrygghet, og
onsker & veere bedre forberedt pa kriser (Ibid.). Marshall skriver at endringer i
kjokkenstandarder kan veere med pa a gjare det attraktivt & benytte kollektive lgsninger
(Ibid.).

Tall fra sperreundersgkelsen tyder pa at mange dyrkere er interessert i muligheten for &
oppbevare noe av avlingen sin i kollektive lagringslokaler. Det mest aktuelle ser ut til &
veere lagring i neerheten av hjemmet. Samtidig er det flere som har svart at de har tilgang
pa kollektiv lagring uten & ta den i bruk. Dette kan skyldes at de ikke har behov, men det
kan ogsa veere andre grunner. Dyrker 1 sier at hun ikke bruker kollektiv lagring na, men
hun tenker at hvis det var tilgjengelig ville det veere like praktisk som & benytte
kommunale ladeplasser for el-bil, noe hun gjer jevnlig.

Det kan veere mange fordeler med kollektive lagringslasninger. Hvis vi vil oppfordre til en
mer baerekraftig og mindre energikrevende lagrigspraksis, ma ogsa samfunnet investere i
alternativ infrastruktur, og legger til rette for sosiale initiativer og oppbygging av
ferdigheter som trengs for & konserverer og lagre mat (Marshall, 2022).
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Om kreativitet og bygging

Fra samtale med Kvae og Bark (K&B - Kvae og Bark):

«Vi har ikke noen spesielle fasiliteter, egentlig. Selv om vi har et raykehus, og vi har det
stabburet. Det er jo like mye fra et kunstperspektiv, det er jo ikke for matproduksjon i seg
selv. Vi produserer jo ikke mat pa et sann niva at det er nedvendig.

Det gir jo en kreativitet inn i det, som kanskje ikke den jevne nordmann som dyrker har plass
eller mulighet til.. for vi har sa mange foredlingsmetoder.

Da vi skulle torke masse steinsopp i ar sa hadde vi bygget et tarkeskap som vi har i laven,
hvor vi kunne ha masse hyller og tarke alt pa en gang. Ja, vi har jo noen fasiliteter som gjor
det lettere, harer jeg na, nar jeg sier det. Vi harplass til det, men bor du i en leilighet s kan
du kanskje ikke prioritere det. Hvordan arkitekturen kunne lagt bedre til rette for det er jo
interessant. Kanskje det kunne veert mer integrert i tanken om mablement. Flerbruk av ting.
At péa kjokkenene sa var det liksom bygget opp til at oppunder taket kunne man ha
tarkesystemer eller.. hvis man hadde en sann type tanke om at man tok en mer aktiv del i
matlaging og foredling.

()

Vi tenker veldig ofte pa hvordan vi kan bruke en utstilling til & lage noe som kan brukes. Som
igjen gar inn i en sanke- og konserveringspraksis, og det far et storre kretslep. Objektene
skal bade underbygge en funksjon i utstillingen, men ogsa en funksjon i livet etterpa. Men
det er jo en del av praksisen var a lage skulpturer, sa det har flere lag».

Radikale tanker

| dag tar vi det som en selvfglge at matoppbevaringen er frigitt fra naturlige
forutsetninger. Det er kaldt i kigleskapet uansett temperatur ute. Under oljekrisen pa
1970-tallet ble det foreslatt at man kunne skru av kjsleskapet om vinteren for & spare
stram (Marshall, 2022). Den svenske gkonomihistorikeren Fredrik Sandgren skriver at det
var mange pa 50-tallet som ikke kunne skjgnne behovet for elektriske kjoleapparater i et
land der det var naturlig kaldt store deler av aret (Sandgren, 2018). | dag regner vi
kjsleteknologien som en selvfalge, men sparsmalet om den virkelig er ngdvendig for all
oppbevaring er fortsatt relevant.

| mattrygghetsundersgkelsen fra SIFO s& man at flere deltagere i Romania ikke brukte
kjoleskapet om vinteren, og heller la sin lit til naturlig kjgling (Borda et al., 2020). Det er
altsa ikke en umulig tanke at vi kan ta i bruk andre metoder, hvis det ble gkonomisk eller
energipolitisk nadvendig.

Flere av intervjupersonene er i gang med & teste ut alternative metoder. Marshall skriver
at den voksende interessen for & dyrke sin egen mat kan bety at vi vil gjere enderinger i
den bygde infrastrukturen (Marshall, 2022). Mange gnsker & ta i bruk tidligere tiders
lzsninger for & svare pa utfordringer i dag (Kristiansen, 2023).

Det er vanskelig & endre ideen om hva som er beerekraftig mathandtering. Dagens
matrutiner er formet av kjgkkennormene, matvarebransjen og kjglekjeden (Marshall,
2022).

Kiglekjeden gir oss tilgang til fersk mat gjennom hele aret. Matverdiene vare gar ut pa at
fersk mat er det sunneste og beste. Men kanskje ma vi tale sterre variasjon i smaker og
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teksturer, hvis vi skal kunne ta vare pa maten vi produserer selv. Dyrker 2 er sier at for &
veere mer selvforsynte, ma vi orke & spise mer av lagringsgrannsakene vare. Gronnsaker
man har lagret selv holder seg ikke ngdvendigvis like friske og fine som profesjonelt
lagrede grgnnsaker, sir Ragna Kronstad. Men det aksepterer man jo, fordi man er knyttet
til den maten man har produsert.

Hebrok og Heidenstrgm skriver at det finnes mange oppbevaringsprodukter som kan gi
matvarer lengre holdbarhet. De foreslar at offentlige myndigheter distribuerer denne
typen verktay til husholdningene, som et tiltak mot matsvinn (Hebrok & Heidenstrgm,
2017). Kanskje kan man utvide dette forslaget til ogsd & romme en oppbevaringspakke
for urbane dyrkere, som inneholder egnet emballasje, praktisk informasjon og
oppskrifter?

| sitatet ovenfor foreslar Kvae og Bark at flere lagrings- og konserveringslasninger kan
inkluderes i magblementet. Det gjelder & tenke litt kreativt. Undersgkelsen min viser at
mange urbane dyrkere er kreative og handlekraftige, og apne for a tenke annerledes om
bruk og oppbevaring.
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Konklusjon

Oppgaven min tar for seg hvordan urbane dyrkere i Osloomradet bruker og oppbevarer
maten de produserer. Jeg har undersgkt hvordan dyrkerne bruker, lagrer og konserverer,
og sett pa hva slags infrastruktur og verktgy de benytter.

Sparsmalene jeg har jobbet med er:

- Hvordan brukes og oppbevares avling fra urbant landbruk?
- Huvilke oppbevaringsmuligheter og verktay dyrkerne har tilgjengelig?
- Kan utfordringer med bruk og oppbevaring fere til matsvinn for urbane dyrkere?

Jeg har gjort en bred, eksplorativ studie. Det betyr at jeg har forsgkt & skaffe et overblikk
over emnet, og ikke gatt i dybden. Gjennom arbeidet har jeg kommet i kontakt med
mange urbane dyrkere, og fatt et glimt inn i deres praksis.

Flere dyrkere opplever noen utfordringer med oppbevaring, spesielt nar det kommer til
ravarer som bgr oppbevares i mellomtemperatur. Likevel er det fa som peker pa fysisk
utforming og infrastruktur som et problem. Det dyrkerne etterspeor er forst og fremst
kunnskap om oppbevaring, og gode kilder til informasjon.

De fleste dyrkere oppbevarer avlingen sin omtrent som de oppbevarer all annen mat — i
kigleskap eller fryser. Det er stor variasjon i hvilke verktgy de har tilgjengelig. Bruken av
verktoy og alternative lagringsmetoder handler forst og fremst om interesse.

Mange har lyst til & dyrke sin egen mat. Mestring og selvforsyning er viktige drivkrefter.
De fleste dyrkerne var opptatt av kunnskap, enkel bruk av avlingen og selvforsyning. |
tillegg var det viktig for mange & gi gode opplevelser og matkunnskap til barna. Urbane
dyrkere er ofte kreative og nysgjerrige. De finne gode mater & produsere mat, og a bruke
den.

Jeg opplevde at de emnene jeg var spesielt interessert i, som boligutforming og
matsvinn, var det som resonnerte minst hos dyrkerne. De fleste var opptatt av matsvinn,
men knyttet ikke dette til sin egen dyrkepraksis eller bolig. Matsvinn gar neppe ut over
motivasjonen for & dyrke. Selv om matauke er viktig for de fleste som dyrker, er dyrkingen
som aktivitet og leeringsarena motivasjon nok i seg selv.

Sa hvor brenner det for de urbane dyrkerne?

Selvforsyning

God bruk

Hvor brenner det for meg? Bolig

Figur 26. Figuren sorterer temaer etter hva som er viktig for dyrkerne, og hva som opptar forfatteren. 70



Jeg har ikke fatt et entydig svar pa om utfordringer med bruk og oppbevaring kan fere til
matsvinn eller ikke. Noen dyrkere opplever at det blir litt svinn fra avlingen, men det er
sannsynlig at dette ogsa handler om planlegging, tid, eller kunnskap.

Mange urbane dyrkere tar matproduksjonen pa alvor. Derfor bar gode Igsninger for bruk,
oppbevaring og lagring ogsa veere et sentralt tema nar vi diskuterer urbant landbruk i
framtida. En sterre diskusjon rundt utforming av kjgkken og bolig kan bidra til & apne for
nye tanker og ideer. Kanskje kan dette sa noen frg for nye normer for god oppbevaring av
alle typer matvarer, bade de man dyrker, sanker og kjgper. Det vil veere interessant a se
neermere pa kollektive lgsninger for lagring, spesielt i tilkknytning til boliger.

Min forforstaelse var at plass og infrastruktur var en typisk urban utfordring, men de
fleste dyrkerne jeg har snakket med har nok plass. Dette kan veere en svakhet med
rekrutteringen av informanter, eller feil i mine antagelser.

Det er viktig for dyrkerne med fersk mat og enkel oppbevaring. De som er interessert i
konservering av mat gjer det fordi de liker det, mens de som bare vil ta vare pa maten
ofte finner andre metoder.

Dyrkerne tenker utover standard rad for oppbevaring i kjsleskap. De tenker kritisk til
radende som gis. Mange dyrker er kreative med & finne alternative lasninger. De trenger
ofte ikke spesialverktay, men lgser utfordringene med de midlene de har tilgjengelig. Selv
om kunnskapskildene ikke alltid er lett tilgjengelige, er mange dyrkere interessert i a laere,
og de finner ut hvordan.

Jeg har lagt mye energi ned i & undersgke bolignormene, men det er langt fra alle dyrkere
som mener boligen er en utfordring. Respondentene er klare pa at de vil unngad matsvinn,

men mange fokuserer ogsa mye pa at de kan skape noe nytt med ressursene - de tenker
sirkuleeritet.

Et av mine kjernefunn ma derfor vaere at de urbane dyrkerne ofte er kreative, de lgser
utfordringer der de oppstar, med de midlene de har, og hvis de ikke kan lgse dem, s&
leerer de av dem. Derfor kan jeg i hvert fall sla fast at urbant landbruk bidrar til & oppna
malsetninger som en laeringsarena for sirkuleeritet, beerekraft og matsikkerhet. Dette er
mal som trekkes fram i bade Spirende Oslo, og Nasjonal strategi for urbant landbruk. Om
lagringsmulighetene tillater at dyrkingen ogsa bidrar til mer selvforsyning og faktisk
matberedskap, kan vi godt undersgke videre.
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Figur 27. Viser hvordan mange av de aktuelle temaene i oppgaven kobler seg pa dyrkernes kreativitet
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Bidra til masteroppgave i urbant landbruk ved NMBU?

Hei!

Jeg er masterstudent i urbant landbruk ved Norges miljg- og biovitenskapelige universitet (NMBU),
og i masteroppgaven min skriver jeg om bruk og oppbevaring av grennsaker som er dyrket urbant.
| den forbindelse sender jeg ut et sparreskjema, og haper & na ut til s4 mange urbane dyrkere som
mulig. Jeg er interessert i & kartlegge spesifikke utfordringer hos de som dyrker smatt og bor i
byen, og jeg ser spesielt paA sammenhengen mellom bruk og oppbevaring av ravarer, og matsvinn.

Jeg hadde satt stor pris pa om dere ville hjelpe meg & na sd mange som mulig, ved a dele
undersgkelsen blant deres medlemmer!

Jeg gnsker a na et bredt utvalg dyrkere i Oslo-omradet, og vil gjerne ha med deltagere som
dyrker i parsellhager, andelslandbruk, privathager og andre steder. Spgrreskjemaet inneholder
spgrsmal om hvordan man dyrker, bosituasjon, og hvordan man bruker og oppbevarer de
ravarene man har dyrket.

Undersgkelsen er anonym, og det er selvfalgelig helt frivillig & delta. Mer informasjon om
personvern og innhenting av opplysninger ligger vedlagt.

Denne e-posten kan videresendes, og de som gnsker a delta kan svare pa undersgkelsen ved a
trykke pa lenken.

Haper dere gnsker a bidra til mer kunnskap om urban dyrkning! Ta gjerne kontakt om det er noen
spgrsmal.

Alt godt,
Sigrid Stokker



Forespoarsel om & delta i prosjektet
«Bruk og lagring av avling fra urban dyrking»
MSc urbant landbruk, Norges miljg- og biovitenskapelige
universitet (NMBU)

Kunne du tenke deg a delta i en spgrreundersgkelse i forbindelse med masterprosjektet mitt?

Formal

Formalet er & undersgke hvordan privatpersoner som dyrker mat i byen handterer oppbevaring og
lagringen av maten de dyrker. Undersgkelsen sendes ut til urbane dyrkere i hele Osloomradet, med
den hensikt a fa en bred forstaelse av urbane dyrkeres praksis. Pa bakgrunn av studien gnsker jeg a
undersgke sammenhengen mellom motivasjonen for urban matproduksjon, de fysiske
forutsetningene for bruk og lagring av ravarer, og matsvinn.

Norges milj@- og biovitenskapelige universitet (NMBU) er ansvarlig for prosjektet.

Hvorfor far du spgrsmal om a delta?
Sparreundersgkelsen sendes til medlemmer av samdyrkelag, andelslandbruk, parsellhager,
kolonihager og hagelag i Oslo.

Hva innebarer det for deg a delta?

Hvis du velger a delta i prosjektet, innebzerer det at du fyller ut et spgrreskjema. Det vil ta deg ca. 15
minutter. Spgrreskjemaet inneholder spgrsmal om din bosituasjon, hvordan du dyrker, og om bruk,
lagring og konservering av ravarer. Dine svar fra spgrreskjemaet blir registrert elektronisk. Svarene
dine er anonyme, med mindre du aktivt velger a dele din kontaktinformasjon.

Hvis du fyller inn kontaktopplysninger vil dine svar kunne knyttes opp til kontaktinformasjonen.
Deltagere som deler sin kontaktinformasjon, samtykker til a kunne kontaktes for videre deltagelse i
prosjektet. Videre deltagelse kan innebaere invitasjon til intervju eller idedugnad. Du star fritt til
takke nei dersom du blir kontaktet, men likevel ikke gnsker a delta.

Alle deltagere anonymiseres i publikasjonen, og personopplysninger slettes ved prosjektets slutt, 31.
august 2023.

Det er frivillig a delta
Det er frivillig & delta i prosjektet. Hvis du velger a delta, kan du nar som helst trekke samtykket
tilbake uten a oppgi noen grunn. Alle dine personopplysninger vil da bli slettet.



Intervjuguide

Litt om dyrkingen din, interesse og motivasjon

Hva var det som gjorde at du ble interessert i & dyrke?

Hvorfor valgte du denne dyrkingsformen?

Holder du pa med dette alene eller sammen med andre?

Hvor lenge har du dyrket?

Hva motiverer deg til & fortsette?

Overordnet ideologisk motivasjon, politikk og matsystemer? Jkonomisk?

Dyrkeomrade og vekster

Hvor stort er omradet du dyrker. Bruker du hele til & dyrke mat, eller planlegger du & dyrke noe
annet i tillegg?

Kan du fortelle meg litt om de ulike tingene du dyrker her?

Hvorfor disse sortene?

Kan du trekke fram noen favoritter blant det det du dyrker? Hvorfor?

Har du dyrket dem far eller er det farste gang?

Har du noen planer for hva du skal bruke det til?

Planlegger du maltider ut fra grennsakene du hgster?

Har du noen retter du vet vil lage med det?

Kan du huske noe du har prgvd a dyrke som ikke fungerte? Hvorfor?

Hvilke gregnnsaker blir det typisk for mye av, hvorfor?

Hva tenker du om & planlegge dyrkingen? Vil du planlegge, eller liker du & improvisere? Far du til &
planlegge som du vil? Skulle du gnske du planla mer?

Foretrekker du & dyrke planter du kjenner fra far, eller teste ut nye ting?

Verdikjeden
Hvordan frakter du avlingen din hjem? Plastposer, bokser, handlenett, sekk?

Hvor langt er det mellom der du bor og der du dyrker?

Hvor lang tid tar det stort sett fra du hgster inn, til ravaren er kommet i kjgleskap eller dit du
planlegger & oppbevare den?

Hvor ofte er du hagen/hgster inn grgnnsaker?

Gjor du noe med gronnsakene fgr du tar dem med deg hjem? Vasker dem, renser, sorterer ut
hvilke som er fine og hvilke som er tap?

Nar gar ravarene fra & vaere planter til & bli noe du tenker pa som mat? Allerede i akeren, eller nar
du har hgstet det? Nar du har vasket og renset det? Nar det er kommet inn pa kjgkkenet?

Matproduksjon
Tror du at du spiser mer frukt og grent na enn faor du begynte a dyrke selv?

Regner du deg som selvforsynt pa grennsaker i dyrkesesongen?

Hvor intensivt dyrker du? Er du opptatt av & fa mest mulig produkt ut av arealet? Hvordan gar du
fram for & fa til det?

Hvor mye tid bruker du hagen din? Hvor mange timer i uka?

Tenker du pa UL som jobb/arbeid?

Kijokkenet
Kan du beskrive kjgkkenet ditt?

Hvordan ser det ut?

Nar er det fra?

Hvordan opplever du det som arbeidsrom?
Hva fungerer, hva fungerer ikke?

Har du veert med pa & bestemme utformingen?



Har du noen tanker om hvorfor det er utformet som det er?

Hvordan pavirker boligen og den fysiske infrastrukturen hvordan du handtere r maten?

Er det noe i hjemmet ditt du ensker & endre/skulle gnske du kunne endre for at det skulle fungere
bedre til aktivitetene dine som urban dyrker? Eller har du gjennomfgrt noen endringer?

Rommer kjokkenet alle «<mat-relaterte» aktiviteter? Tar du i bruk andre rom i boligen? Hvordan
gjier du det? Hva faler du om det?

En del respondenter er positive til & lagre ravarer pa tomta der de dyrker, eller i
nabolaget/borettslaget. Kan du se for deg hvordan det kan lgses?

Kunnskap og konservering

Hvordan tilegner du deg kunnskap om UL? Eller inspirasjon?

Har du et kunnskapsfellesskap?

Snakker dere mest om dyrking, eller ogsa om bruk og oppbevaring? (Dele tips, matoppskrifter?)
Hvilke kanaler synes du er gode for & dele kunnskap om bruk av ravarer fra UL? (overraskende fa
respondenter har kunnskap fra kurs, tenker du at kurs er interessant?)

Det finnes veldig mange tips og triks for oppbevaring og konservering, men benytter man seg av
det?

Har du opplevd & planlegge at du skal konservere avlingen, men ikke fatt anledning til det likevel?
Utsetter du det?

Er det noen teknikker du liker bedre enn andre & bruke?

Tenker du at arbeid med oppbevaring og konservering er en «urbant landbruk» - aktivitet, eller har
det endret segq til & bli matlaging/husarbeid?

Hvis det er flere i husholdningen, hvordan fordeler dere matarbeidet? Er det samme person som
dyrker og lager mat?

@nsker du deg mer kunnskap? Input fra andre eller learning by doing?

Utnyttelse
Spiller det noen rolle om det vi dyrker blir spist? (vi far jo uansett mye glede ut av aktiviteten, selv

om ravaren skulle ga til spille?)

Tenker du at arbeidet du legger ned er verdt det? Hva gjor det verdt det? Nar er det verdt det, nar
er det ikke det?

Ville du dyrket mer om du hadde muligheten? Hvorfor/hvorfor ikke? Hvilke hindringer opplever
du?

Hvilke forskjeller opplever du pa a handtere ravarer du har dyrka selv, kontra ravarer kjopt pa
butikken?

Har det skjedd at du har kjgpt en ravare pa butikken, selv om du visste at du hadde den samme
eller en tilsvarende ravare i hagen eller i kjsleskapet?)

Hvis du far grennsaker fra andre som har dyrka for mye, hvordan bruker du det?

Kvalitet

Gijor du deg noen tanker om kvaliteten grennsakene dine oppnar?

Tenker du pa gregnnsaker som ikke blir hgstet (for eksempel blir stdende for lenge eller blir skadet
av innsekter), eller som sorteres ut pga darlig kvalitet som matsvinn?

Hvordan opplever du holdbarheten pa de egendyrkede grennsakene? | forhold til butikkjopte?
Bruker du noen form for emballasje pa grannsakene dine? Er innpakking noe du tenker over?

Visjon

Apent sparsmal: hva tror du kan bidra til & redusere matsvinnet hos privatpersoner i Norge - bade
fra butikk og fra dyrking?

Er det noe som har veert veldig annerledes enn du sa for deg?

Synes du det er relevant og snakke om bruk og oppbevaring av urbant dyrket mat?



Ditt personvern — hvordan vi oppbevarer og bruker dine opplysninger

Vi vil bare bruke opplysningene om deg til formalene vi har fortalt om i dette skrivet. Vi behandler
opplysningene konfidensielt og i samsvar med personvernregelverket. Tilgang til personopplysninger
begrenses til Sigrid Stokker og veileder for denne masteroppgaven. Den enkelte respondent vil ikke
kunne gjenkjennes i publikasjonen.

Hva skjer med personopplysningene dine nar forskningsprosjektet avsluttes?
Prosjektet vil etter planen avsluttes 31. August 2023.

Hva gir oss rett til 3 behandle personopplysninger om deg?
Vi behandler opplysninger om deg basert pa ditt samtykke.

Dine rettigheter
Sa lenge du kan identifiseres i datamaterialet, har du rett til:
e innsyn i hvilke opplysninger vi behandler om deg, og a fa utlevert en kopi av opplysningene
e afa rettet opplysninger om deg som er feil eller misvisende
e afaslettet personopplysninger om deg
e asende klage til Datatilsynet om behandlingen av dine personopplysninger

Hvis du har spgrsmal til studien, eller gnsker a vite mer om eller benytte deg av dine rettigheter, ta
kontakt med:
e Sigrid Stokker, masterstudent urbant landbruk, sigrid.stokker@nmbu.no
Veileder Trine Hvoslef Eide, trine.hvoslef-eide@nmbu.no
e Personvernombud:
Hanne Pernille Gulbrandsen
Telefon: 402 81 558
e-post: personvernombud@nmbu.no

Hvis du har spgrsmal knyttet til vurderingen som er gjort av personverntjenestene fra Sikt, kan du ta
kontakt via:
e Epost: personverntjenester@sikt.no eller telefon: 73 98 40 40.

Med vennlig hilsen

Trine Hvoslef Eide Sigrid Stokker
(Veileder)


mailto:sigrid.stokker@nmbu.no
mailto:trine.hvoslef-eide@nmbu.no
mailto:personverntjenester@sikt.no
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