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Kocka inhemskt engagerar elever i xxx

Hur smakar internationellt inspirerade rätter när de tillagas med inhemska råvaror? 
Och varför spelar det någon roll var maten kommer ifrån? Genom Kocka inhemskt får åttondeklassare i xxx skola bekanta sig med finländsk matproduktion både i teorin och i praktiken. 

Kocka inhemskt är ett årligen återkommande matfostringsprogram som ger åttondeklassare med tillval i husligekonomi möjlighet att lära känna den inhemska maten, från åker till tallrik. 

I xxx genomförs Kocka inhemskt av *producentförbund* tillsammans med *lokalavdelning/producent*. I årets kampanj deltar xxx elever från skola.

· Citat om varför Kocka inhemskt är viktigt. Gärna med koppling till den egna regionen.

Genom konceptet får skolorna tillgång till en matkasse med inhemska råvaror, recept på två huvudrätter och en efterrätt samt digitalt undervisningsmaterial på Moodle. Materialet tillhandahålls av Svenska lantbruksproducenternas centralförbund (SLC) i samarbete med de regionala producentförbunden.

Kocka inhemskt togs ursprungligen fram av Maaseudun Sivistysliitto (MSL) och MTK som en modell för matfostran i finskspråkiga skolor. Sedan starten har Kocka inhemskt nått omkring 60 000 åttondeklassare runtom i Finland. 

SLC har varit med och utvecklat materialet samt översatt det till svenska sedan 2023. 
Det svenskspråkiga konceptet genomförs i samarbete med SLC:s producentförbund, lokalavdelningar och hushållslärare runtom i Svenskfinland.

Internationella smaker möter inhemska råvaror

Årets recept hämtar inspiration från olika delar av världen men bygger på råvaror som finns nära oss. Eleverna får bland annat laga morotsvåfflor med tomat och salladsost samt rågburgare med lamm och rotfruktspommes toppade med persiljemajonnäs, gräslök och riven ost. 

Till efterrätt bjuds det på en franskinspirerad äppelgalette toppad med färskostgrädde. 

Genom recepten vill Kocka inhemskt visa hur inhemska råvaror kan användas på många olika sätt och samtidigt inspirera unga att laga mat från grunden.





Mer än bara matlagning

Kocka inhemskt handlar också om att förstå vägen från åkern till tallriken. Genom undervisningsmaterialet och möten med lokala producenter får eleverna lära sig mer om hur maten produceras och vilket arbete som ligger bakom råvarorna de möter i butiken.
· Citat från producent som besökt skolan (bondebesök). Gärna om varför det är viktigt att lära unga om matens ursprung och hur livsmedelskedjan fungerar. 
För övergripande frågor om Kocka inhemskt, vänligen kontakta:
SLC:s kommunikationsassistent Alexandra Björklund
alexandra.bjorklund@slc.fi  
tfn 0457 750 0394
För frågor om Kocka inhemskt på regional nivå, vänligen kontakta:
Österbotten 
ÖSP:s kommunikationsassistent Josefine Silfver-Majors 
josefine.silfver-majors@slc.fi
tfn 044 781 8007
Nyland
SLC Nylands verksamhetsledare Maria Munck-Pihlgren
maria.munck-pihlgren@slc.fi
tfn 040 503 7188
SLC Nylands ungdomsombud Ammi Malkamäki
ammi.malkamaki@slc.fi
tfn 040 581 0276

Egentliga Finland
SLC Åbolands verksamhetsledare Helena Fabritius
helena.fabritius@slc.fi
tfn 040 511 0886
Åland

ÅPF:s verksamhetsledare Pia Eriksson
pia.eriksson@landsbygd.ax
tfn 045 734 32770
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