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Kocka inhemskt – guide för SLC:s lokalavdelningar
Välkommen med i Kocka inhemskt! 
Kocka inhemskt är ett matfostringsprogram som riktar sig till åttondeklassare med tillval i huslig ekonomi. Programmet har tagits fram av Maaseudun Sivistysliitto (MSL), MTK och SLC. Huvudmålet med Kocka inhemskt är att väcka ungas intresse för inhemsk mat och finländsk matproduktion.
Sedan starten har över 60 000 högstadieelever runt om i landet tagit del av konceptet. SLC valde att gå med i  konceptet och översätta materialet till svenska 2023. Sedan dess har omkring 400–500 finlandssvenska åttondeklassare deltagit per år. 
Vi hoppas att producentförbunden och lokalavdelningarna aktivt deltar i arbetet med att sprida konceptet till svenskspråkiga högstadier.
Det här ingår i Kocka inhemskt:
· Undervisningsmaterial som lämpar sig för en teorilektion (cirka 45 min)
· Ett recepthäfte med recept på två huvudrätter och en efterrätt 
· Tilläggsmaterial i form av matdikter och olika samtalsämnen kring mat 
· En matkasse med de råvaror som behövs utöver skolans basvaror
· Valfritt, men kan erbjudas som en skild lektion: ett bondebesök i skolan där eleverna får höra mer om hur matproduktionen går till i praktiken

Producentförbundens och lokalavdelningarnas uppgift
Lokalavdelningarna ansvarar för att kontakta skolan, skaffa inhemska och lokala ingredienser samt leverera dem till skolorna. Lärarna och eleverna ansvarar för att tillreda och avnjuta maten. Utöver matkassen och recepthäftena uppmuntrar vi även producenter att besöka skolan och berätta mer om sin verksamhet. Det här kan genomföras som en skild lektion eller i samband med kocka inhemskt-lektionen, beroende på vad som passar skolan bäst. 
Konceptet kan genomföras under

· Höstterminen 2026: före 31.12.2026, fakturor senast 4.1.2027
· Vårterminen 2027: före 31.3.2027, fakturor senast 30.4.2027.

Årets recept
I år kockas följande maträtter:
Huvudrätt 1: Rågburgare med lamm, yoghurtpersiljemajonnäs och toppade rotfruktspommes
Huvudrätt 2: Morotsvåfflor med tomat, salladsost och toppade rotfruktspommes
Efterrätt: Äppelgalette med färskostgrädde
Införskaffa ingredienserna enligt det antal smågrupper som lärarna uppgett för huvudrätt 1 eller huvudrätt 2 (eller båda huvudrätterna om de valt det). Efterrätten är densamma för alla, oavsett huvudrätt.
En undervisningsgrupp består vanligen av cirka 16 elever som delas in i smågrupper på fyra elever. Läraren kan välja samma huvudrätt för alla smågrupper eller fördela grupperna mellan de två huvudrätterna.
I inköpsanvisningarna som hittas på Moodle-sidan finns en tabell med en beräkning av hur mycket ingredienser som ska köpas in till skolan baserat på antalet elever. Skolorna har färdigt de vanligaste torrvarorna såsom kryddor, socker och salt, så dessa behöver inte köpas in.
 
Så här förverkligas konceptet i din lokalavdelning:
1. Bekanta dig med materialet via Moodle-sidan https://moodle.msl.fi/course/view.php?id=212&notifyeditingon=1
2. Ta kontakt med skolan (du hittar en mall i avsnittet ”Guide för SLC:s producentförbund och lokalavdelningar”), gärna direkt till läraren inom huslig ekonomi. Från en skola kan så många grupper av åttondeklassare med huslig ekonomi som tillval delta som det finns i skolan. (1 grupp = 16 elever) 
3. Ring läraren om du inte får svar per e-post inom några dagar. 
4. Inhandla matvarorna från matbutiken eller från en lokal producent. Hur mycket som ska köpas per elev finns i inköpsanvisningarna på Moodle. Skolorna har redan de vanligaste torrvarorna, kryddorna och oljorna. Lokalavdelningen inhandlar och levererar de övriga matvarorna som nämns i recepten till skolan. 
5. Leverera råvarorna och de tryckta recepthäftena till skolan. Det tryckta materialet får lokalavdelningen av det egna producentförbundet. 
6. Instruera läraren om hur man använder Moodle: förklara att man kan använda undervisningsmaterialet som besökare utan att logga in på MSL:s Moodle-portal. 
7. Be läraren att efter lektionen fylla i responsformuläret som finns på Moodle.
8. Om lokalavdelningen vill kan samarbetet med skolan lyftas i den egna kommunikationen. Gör till exempel ett inlägg på Facebook eller Instagram eller bjud in lokaltidningen eller lokalradion att göra ett reportage. Använd gärna bilder på matkassen och leveransen. Om personer syns på bilderna, kom ihåg att be om tillstånd att publicera dem. Använd taggen #kockainhemskt och tagga SLC (Instagram: @bondenbehovs, Facebook: @SLC.fi). På Moodle finns också en mall för ett pressmeddelande till lokala medier.
9. Fyll i fakturan för matkassarnas kostnader och skicka den tillsammans med kvittokopiorna till ditt eget producentförbund. Ange även skolan eller skolorna där konceptet genomförts samt det totala antalet grupper som deltagit. Producentförbundet kontrollerar underlaget och skickar det därefter vidare till SLC. Läs även de detaljerade faktureringsanvisningarna.
10. Skicka gärna ett tackmejl till läraren och tacka skolan för dess deltagande i konceptet. Påminn dem samtidigt om att vi önskar att läraren fyller i responsformuläret på Moodle så vi kan fortsätta att utveckla konceptet.
11. Gjorde lokaltidningen ett reportage? Hur fungerade konceptet? Vi hör gärna om era erfarenheter. Skicka gärna reportage, bilder eller andra hälsningar till SLC:s kommunikationsavdelning (kommunikation@slc.fi).
 
Ett stort tack till er alla som deltar i det frivilliga arbetet! Ni gör en värdefull insats för framtidens konsumenter och den inhemska maten.




Tilläggsinformation om konceptet:
SLC:s kommunikationsassistent Alexandra Björklund, alexandra.bjorklund@slc.fi, tfn 045 775 00394 (praktiska frågor, kommunikation)
SLC:s kommunikationschef Mia Wikström: mia.wikstrom@slc.fi, tfn 050 355 3213 (allmänt, kommunikation)
SLC:s administrationskoordinator: margita.tornroth@slc.fi, tfn 040 940 2619 (fakturering)
Maaseudun Sivistysliitto (MSL), utbildningsplanerare Pia Mustonen, pia.mustonen@msl.fi, tfn 040 504 7968 (Moodle-sidan)
[bookmark: _Hlk116972196]Maaseudun Sivistysliitto (MSL), utbildningschef Virpi Skippari: virpi.skippari@msl.fi, tfn 040 737 8089 (Moodle-sidan)
	
	
	



image1.png
SLC




image2.png
. Kocka
inhemskt




