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Syfte

Kursen handlar om hur mat och maltiden kan fungera meningsskapande. Kursen inleds
med en introduktion till begreppen tradition, innovation och kulturanalys. Den historiska
utvecklingen av matkulturella fenomen studeras. Atandets sociala sammanhang, maltiden,
ir en samlande punkt i kursen och savil vardag och fest som hemma och borta studeras.
Kursen innefattar dven ett etnografiskt filtarbete dir metod och material diskuteras och
analyseras. Kursen ger perspektiv pa hur matkultur 4r en process i stindig férindring.

Mal
Kunskap och forstielse
For godkind kurs skall studenten

+ kunna redogora f6r hur kulturell mening skapas genom mat och méltider

« kunna redogora for begreppen tradition och innovation i relation till matkultur

+ kunna redogora f6r hur matvanor paverkas av forindring inom till exempel
ravaruproduktion, foridling och handel, ekonomi, migration och bostider i sdvil nutid
som darid.



Firdighet och formdga
For godkind kurs skall studenten

« kunna genomféra ett mindre etnologiskt filtarbete och samla in material kring ett
avgriansat matkulturellt fenomen

« kunna utfora en kulturanalys av ett empiriskt material med utgingspunkt i frigor som
berér mat, tradition och innovation

« kunna jimféra betydelsen av traditioner och innovationer éver savil tid och rum som
social milj6

« kunna presentera egna och andras forskningsresultat i tal och skrift.

Virderingsformdga och forhillningssitt
For godkind kurs skall studenten

« kunna virdera och diskutera etiska och demokratiska aspekter pa matkultur.

Kursinnehall

Undervisning sker i form av grupparbeten, férelisningar och seminarier. Grupparbeten
(cirka ett) och seminarier (cirka tvé) dr obligatoriska.

Frinvaro vid obligatoriska moment kompletteras genom en extra fraga vid individuell

skriftlig slutuppgift.

Kursens examination
Betygsskala: UG - (U,G) - (Underkind, Godkind)

Prestationsbedémning: Examinationen sker dels genom minst ett grupparbete, som
redovisas skriftligt och muntligt, dels genom en individuell hemtenta vid kursens slut.
Om det vid omtentamen inte dr mojligt att genomfora ordinarie examinationsform kan

denna frangés, om det ir forenligt med kursmalen.

Om s krivs for att en student med varaktig funktionsnedsittning ska ges ett likvirdigt
examinationsalternativ jimfort med en student utan funktionsnedsittning, si kan
examinator efter samrid med universitetets avdelning for pedagogiskt stéd fatta beslut om
alternativ examinationsform for berord student.

Antagningsuppgifter

Begrinsat antal platser: 10

Urvalskriterier: Avklarade hogskolepoing inom programmet. Fortur ges till studenter vars
program har kursen listad i liro- och timplanen.

Kursen éverlappar foljande kurser: SASH86
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Kursansvarig: Anna Burstedt, anna.burstedt@kultur.lu.se
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Hemsida: heeps://www.kultur.lu.se/kurs/SASH86/
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