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STEAMKitchen-opas
monialaiseen ja kestavadn
opetukseen

Tadmda STEAMKitchen-opas siséltéid 20 oppimistehtévad, jotka yhdistGvat kotitalouden ja
STEAM-opetuksen (luonnontieteet, teknologia, tekniikka, taiteet ja matematiikka) sisaltdjé.
Tehtdvdat on suunniteltu tukemaan oppilaita kiinnostavien ja integratiivisten oppituntien
toteuttamista, joissa yhdistyvat kéytdnndn taidot, tieteellinen ajattelu ja luova tydskentely.
Jokaisessa tehtéivassd keskitytédn tarkastelemaan oppilaiden arkeen liittyvié kestévdan
eldmdantavan tuomia haasteita. Kotitalous yhdistyy tehtéviss& aina véahintddn yhteen
STEAM-nd&kékulmaan tarjoten monialaisia I&dhestymistapoja eri aiheisiin, kuten esimerkiksi
pH-arvoon ja happamuuteen liittyviin ilmidihin.

Al& huoli - voidaksesi kayttad oppimistehtévid, sinun ei tarvitse olla STEAM-aineiden ja ko-
fitalouden asiantuntija. Tarkeint& on avoin mieli, kokeilunhalu ja into tarkastella asioita uu-
sista ndk&kulmista.,

Voit hyddyntad t1atd opasta opetuksen ja oppituntien suunnittelun fukena sek& oman
osaamisesi ja oppicineita yhteen tuovien tybskentelytapojen kehitt@misessd. Oppaan
esimerkit auttavat jdsentdmdadn opetusta ja lagjentamaan tutkimuksellista ndkdkulmaa
arjen kaytantdinin, Nakdkulmat laagjenevat, kun kokeilet yhteisopettajuutta, esimerkik-
si suunnittelemalla fai jopa opettamalla oppitunteja yhdessa. Tdllainen vuoropuhelu eri
oppiaineiden valilld voi tuottaa oivalluksia, jotka tukevat sekd oppilaiden oppimista ettd
omaa ammatillista kasvuasi.

Tama opas on julkaistu osana STEAMKitchen-hanketta, joka on toteutettu yhteistydssé itd-
valtalaisten, norjalaisten, suomalaisten ja virolaisten kotitalouden ja STEAM-aineiden opet-
tajankouluttajien sek& opettajien kanssa. Opas tdydentdd aiempaa julkaisua Kotitalous
ja STEAM - lahtdkohtia kestavan eldmdantavan monitieteiseen oppimiseen, joka tarjoaa
syventavad taustatietoa ja avaa keskeisid kasitteitd opetuksen suunnittelun tfueksi. Namaé
molemmat julkaisut voi tallentaa maksutta englannin, norjan, suomen, saksan ja viron kielil-
I&: hitps.//www.tlu.ee/en/lIti/researchresearch-projects/steamkitchen#project-outcomes.

Kiitmme kiinnostuksestasi taté materiaalia kohtaan. Toivomme, ettd oppaan ideat fuke-
vat ja inspiroivat sinua tydssdsi ja ammatillisen kehittymisen polulla.

Kuva 1: Oppimistehtdvassd 8 rakennetaan aurinkoenergialla toimiva uuni.
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Kotitalous
ja STEAM

Koftitalous on monitieteinen oppiaine, joka tukee oppilaiden valmiuksia toimia kestavasti
ja vastuullisesti omassa arjessaan. Aineen sisdlitdalueita ovat muun muassa ruoanvalmis-
tus, ravitsemus, talousosaaminen, kodinhoito ja kuluttajakasvatus. Kaytdnnodnldheinen ja
yhteistoiminnallinen oppiminen vahvistaa oppilaiden hyvinvointia, ihmissuhdetaitoja sek&
valmiuksia toimia akfiivisina ja vastuullisina yhteiskunnan j&senind.

Kotitalousopetuksen ytimessa on kestavan eldmdantavan edistéminen niin paikallisella kuin
globadlilla tasolla. Oppiaine kannustaa kriittiseen ajatteluun ja pohtimaan, miten arjen va-
linnat kytkeytyvat laajempiin ekologisiin, taloudellisiin, sosiaalisiin ja kulttuurisiin feemoihin.
Kotitalous yhdist&d teorian ja kaytannodn, ja tukee oppijoita ottamaan vastuuta itsestaan,
toisistaan ja ympdristdstadan.,

STEAM-opetus yhdistad luonnontieteitd, teknologiaa, tekniikkaa, taiteita ja matematiikkaa.
Oppilaita rohkaistaan tydskentelemdadn yli oppiainergjojen kaytadnnoénidheisten ongel-
mien ratkaisemiseksi. Samalla tuetaan luovuuden, yhteistydtaitojen ja kriittisen gjattelun el
tulevaisuustaitojen kehittymist&. STEAM-IGhestymistavan juuret ovat STEMissd, joka koostuu
luonnontieteistd, teknologiasta, tekniikasta ja matematiikasta. Taiteiden litt&minen osaksi
tatd 1Ghestymistapaa mahdollistaa mielikuvituksen, luovuuden ja design-gjattelun hyo-
dyntdmisen, mikd tekee STEAM-oppimisesta monipuolista ja osallistavaa.

STEAM-opetus on tyypillisesti yhteistoiminnallista, tutkivaa ja prosessikeskeistd. Oppilaat
suunnittelevat, rakentavat ja testaavat ideoita yhdisten abstraktit kdsitteet konkreetti-
siin kokemuksiin. Tallainen pedagoginen ldhestymistapa syventdd oppilaiden ymmdrrystdé
omasta arjesta ja antaa valmiuksia soveltaa monialaista fietoa kesté&van kehityksen haas-
teiden, kuten iimastonmuutoksen hidastamisen, eettisen teknologian kaytodn ja vastuullisen
innovoinnin alueilla.

o
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Kuvat 2 ja 3: Oppimistehtavassd 10 koftita-
lous ja STEAM yhdistyvat luonnonvareillé
tehtavdassd taiteessa.
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Kotitalouden ja STEAM-
yhteistyon mahdollisuudet

Kotitalouden ja STEAM-opetuksen yhdistminen antaa mahdollisuuden rakentaa oppimisko-
kemuksia, jotka valmistavat oppilaita toimimaan akfiivising, kriittisiné ja vastuullisina kestévan
fulevaisuuden rakentajina. Kestavad kehitystd edist@vien taitojen vahvistaminen on keskeisté
sekd kofitalous- ettd STEAM-opetuksessa. Naiden taitojen avulla oppilaat voivat hahmottaa
arjen, tieteen, teknologian, yhteiskunnan ja ympdaristén monimutkaisia yhteyksid. Monialaiset
I&hestymistavat tukevat tehokkaasti 1Gté oppimista ja kannustavat oppilaita pohtimaan, mi-
tfen monenlaista fietoa ja osaamista tarvitaan kestévyyshaasteiden ratkomisessa.

Kotitalouden ja STEAM-opetuksen menetelmien ja sisdltdjen yhdistdminen fuo oppimiseen
uutta syvyyttd ja merkityksellisyyttd. Yhteistyd havainnollistaa, miten fieteellinen agjattelu,
luova ongelmanratkaisu ja k&ytadnnodn arjen taidot limittyvat yhteen todellisissa arkieldman
filanteissa. TGmdn oppaan oppimistentévat tukevat oppilaita monin eri favoin:

@ KestGvd eldmantapaq: Tehtavissé kestavyyttar tarkastellaan ekologisista,
taloudellisista, sosiaalisista ja kulttuurisista ndkdkulmista. Tekniset fiedot yhdistyvart
eettiseen ja yhteiskunnalliseen pohdintaan, mik& auttaa oppilaita muodostamaan
kokonaisvaltaisen kasityksen kestavdastd eldmdantavasta.

Q Osallisuus: Tehtavat ovat osallistavia ja niissé huomioidaan lagja kirjo erilaisia
taitoja ja nakdkulmia. Oppimistehtdvat motivoivat erilaisia vahvuuksia omaavia
oppilaita ottamaan uusia rooleja suunnittelijoina ja tutkijoina. Opettaja toimii oh-
jaagjana, tukien yhteistydtd ja oppilaita osallistavaa toimintakulttuuria.

Q Yhteys oppilaan omaan arkeen: Tysskentely aitojen ja monimutkaisten
ongelmien parissa rohkaisee oppilaita pohtimaan kriittisesti sek& omaan eldmadn
littyvid haasteita ettd globaaleja ongelmia. Tallainen tybskentelytapa lisdd mah-
dollisuuksia soveltaa opittuja tietoja ja taitoja omassa arjessa, edistdd luovuutta
ja innovatiivisuutta sekd kannustaa arvojen, moninaisuuden ja yhteiskuntavastuun
pohdintaan opettajan tuella.

Q Oppilaiden motivaatio: Oppimisen kytkeminen oppilaiden omaan arkeen
voi tukea opittavan asian ymmartamistd, sen parissa tydskentelyyn sitoutumista ja
vastuun ottamista omista valinnoista. Sisaltdjen tarkastelu monen eri oppiaineen
nakdkulmasta tekee oppimisesta kokonaisvaltaista, herattéd uteliaisuutta ja innos-
taa osallistumaan.
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Oppimistehtdvien
vhdistdminen

Jokainen oppimistehtévd voidaan toteuttaa joko sellaisenaan tai yhdistéd muihin tehtd-
viin, Seuraavaksi esitelldén kolme erilaista tapaa, joilla yksittdisistd oppimistehtévisté voi-
daan rakentaa laajempia oppimiskokonaisuuksia.

4.1 Sisaltdlahtdiset kokonaisuudet

Oppimistehtavat kdsittelevat eri oppiaineiden keskeisia sisaltéja ja iimiditd. Voit yhdistad
oppimistehtavid iimio- tai sisaltdlahtoisesti. Vaihtoehtoisesti voit IGhted liikkeelle tietysta op-
picineesta ja tarkastella, mitkd ilmiot tai sisalldt nivoutuvat luonnollisesti sen oppisisaltdihin,
[Imidlahtdinen IGhestymistapa tarjoaa myds hyvan pohjan keskustelulle mahdollisesta yh-
teistydstd opettajakollegan kanssa.

Seuraavissa kuvissa on kaksi esimerkki& tallaisista kokonaisuuksista. Oppimistehtévdassé 9:
Monipuolinen suola tarkastellaan suolaan littyvid tieteellisit ja kulttuurisia nakokulmia
(Kuva 4). OppimistehtGvéssa 1: Varejé ruokahdvikisté keskityt&dn varien ja luonnonvdariai-
neiden iImidodn, yhdistden kemian, taiteen ja kestGvyyden ndkdkulmia (Kuva 5). Vastaa-
vanlaisia miellekarttoja voit laatia kaikkien oppimistehtavien pohjalta.

Suola ja sulamispisteet

KO

Suola sdildntéaineena

Suolan BIO Suolot kasveissa
monet

ulottu-

vuudet Suolan historia

Ympdristdndkdkulma: mistd suolaa saadaan

MA Suola ja terveys

Kuva 4: Suola oppiaine- tai siséltdlahtdisestd ndkdkulmasta (oppimistehtava 9).

KO = koftitalous | FY = fysiikkka | BIO =biologia | KE =kemia | MAA =maantieto | MA = matematiikka

11
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Tassd tehtavassa hyddynnetaddn papujen liotusvettd kankaiden varddmiseen. Opiskelijat
tutkivat ravitsemusta, kestévid ruokatottumuksia ja luonnonvdriaineita, ja samalla he tu-

tustuvat variaineiden kemiallisiin ja biologisiin prosesseihin. Tehtava ruokkii luovuutta, ja on-
gelmanratkaisutaitoja yhdistelemdalld tiedettd, kestGvyyttd, luovuuttaja k&ytdnndn taitoja.

Ympdristbhaasteet

Terveysndkdkulma

KE

Luonnon- Varjadmisen kemia Ko
varjays

Ruokahdvikki vérin I&hteend KU

VarjGdmisen kulttuurinen historia MA

Kuva 5:; Luonnonvdarjdys oppiaine- tai sisaltélahtdisestd ndkdkulmasta (oppimistehtava 1).

BIO = biologia | KE=kemia | KO =kotitalous | KU =kuvataide | MA = matematiikka

4.2 Kestdvyyden ulottuvuuksiin perustuvat kokonaisuudet

Kest&vdan eldmdantavan edistminen on yksi t&mdan oppaan oppimistehtévien keskeisiste

I&Ghtdkohdista. Olemme pyrkineet huomioimaan kestavyyden neljd ulottuvuutta: ekologi-
sen, taloudellisen, sosiaalisen ja kulttuurisen. Voit yhdistdd oppimistehtavid niin, ettd syven-
nyt ensin yhteen kestévyyden ulottuvuuteen. Voit my&ds rakentaa kokonaisuuksia, joiden

avulla kdsitellddn useampaa eri ulottuvuutta samanaikaisesti. Monet oppimistehtdvat ka-
sittelevat samanaikaisesti useita kestévyyden ulottuvuuksia.

EKOLOGINEN KESTAVYYS

Luonnonvarojen vastuullinen kayttdminen ja tur-
vaaminen siten, ettd ekosysteemit voivat sdily&
terveind, toimivina ja fuottavina myds tulevai-
suudessa. Tavoitteena on véhentdd ympdristddn
kohdistuvia ihmisen toiminnan haitallisia vaikutuk-
sia ja fukea luonnon monimuotoisuutta.

SOSIAALINEN KESTAVYYS

Terveyttd, oikeudenmukaisuutta ja yhteisdllisyyttd
tukevan yhteiskunnan edistminen. Sosiaalisesti
kestavalld toiminnalla pyrit&dn  varmistamaan
kaikkien ihmisten perustarpeiden tdyttyminen,
vahvistamaan sosiaalista hyvinvointia ja véhen-
taMadn yhteiskunnan sosiaalisia epdkohtia.

TALOUDELLINEN KESTAVYYS

Kotitalouksien ja kansantalouden kayténtdjd, jot-
ka tukevat pitkdaikaista talouskasvua vaaranta-
matta yhteisén sosiaalisia, ekologisia tai kulttuu-
risia tekijoitd. Tamda edellyttad omien ja yhteisten
voimavarojen tarkoituksenmukaista ja vastuullis-
ta kayttoéd.

KULTTUURINEN KESTAVYYS

Yhteisen kulttuuriperinnén, |&hialueen perintei-
den ja tapojen monimuotoisuuden sailyttéminen
sekd kulttuurien vdlisten kohtaamisten ja ymmdar-
ryksen edistéminen. Tavoitteena edist&d kulttuu-
rista moninaisuutta ja turvata erilaisten kulttuurien
ja perinteiden jatkuvuus myés tulevaisuudessa.



OPPIMISTEHTAVAT JA KESTAVYYDEN ULOTTUVUUDET

Tdmdan oppaan oppimistehtévat ohjaavat tarkastelemaan kestdvyyttd eri ndkdkulmis-
ta, keskittyen yhteen tai useampaan kestdvyyden ulottuvuuteen. Tiettyd kestavyyden
osa-aluetta voidaan tutkia valitsemalla useita sihen liittyvid tehtdvid, jolloin aihetta IGhes-
Tyt&dn monipuolisesti eri nakdkulmista. Vaintoehtoisesti kest&vyyttd voidaan kdsitelld ko-
konaisvaltaisesti valitsemalla tehtdvid, jotka liittyvat useisiin eri kestévyyden ulottuvuuksiin,

1.
Vareja
ruoka-
havikista

20.
Proteiinit
testissa: lohi,
l1&dmpod ja
happo

19.
Suklaan
salat

18.
Keittién
ladmpdoppi

17.
Jatetdankd
jatetta?

16.
Pelkké&
patonki?

2. 3
Luonnon- R
mukaisten Ananas-
muovailu- hyytelén
vahojen salaisuus

kemiaa
EKOLOGINEN
KESTAVYYS

SOSIAALINEN
KESTAVYYS

15. 14.
Punakaalista Ihmeellinen
pH-mittari etikka

4.
Pienista
pisaroista
syntyy voita

5.

Jauhoista

leivaksi

TALOUDELLINEN

KESTAVYYS
1 2 9
13 14 15
18 19

KULTTUURINEN

KESTAVYYS
1 3 4
7 10 11
13.
Leikkaa,
laske, sadsta:
piparkakku-
haaste

Kuva 6: Oppimistehtdvien yhteydet kestévyyden eri ulottuvuuksiin.
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12.
Kimmoisaa
kemiaa -
gluteeni
testissa

6.
Paistetun
jaatelon
mysteeri

7.
Perusmaut
haltuun sushi-
kulhojen
avulla

8.
Auringosta
voimaa: ruoan-
valmistusta
uusiutuvalla
energialla

9.
Moni-
puolinen
suola

10.
Taidetta
luonnosta

11.
Kohoavat
pikkuleivat
kertovat

13



14

4.3 Temaattiset kokonaisuudet

Oppaan oppimistehtavdat on jaoteltu viiteen eri feemaan. Osa teemoista keskittyy enem-
mMan tehtdvien sisaltdéon (feemat 1-3), kun taas toiset painottavat kaytettyd oppimisme-
netelmad (feemat 4-5). Voit rakentaan monipuolisia oppimisprojekteja yhdistdmdalld teh-
tavid ndiden kokonaisuuksien sisélld. Huomathan, ettd alla esitetyt kokonaisuudet ovat
esimerkkejd. Mahdollisuuksia erilaisiin yhdistelmiin on lukuisia. Voit rakentaa niité esimerkiksi
paikallisen opetussuunnitelman ja koulusi painotusten mukaisesti.

1. RUOAN JA RUOANVALMISTUKSEN ILMIOIDEN LUONNONTIETEELLINEN TUTKIMINEN

Yhdist& kotitaloutta ja luonnontieteitd tutkivan oppimisen keinoin. Opetuskeittidssd
voi havainnoida kemiallisia ja fysikaalisia muutoksia kaytadnndn ruoanvalmistuksen
yhteydessa. Talldin arkinen ruoanvalmistus toimii reittind luonnontieteellisten kasit-
teiden ja imididen ymmartédmiseen. Esimerkkejd tdllaisista fehtdvisté ovat:

\ /] / * Proteiinien denaturoituminen lohen valmistamisessa (oppi-
£ ) : mistehtéva 20).
| W /)" ¢ Emulgoituminen ja faasien erottuminen voin valmistuksessa
L'}-— , (kuva 7) (oppimistehtéva 4).
; J_ ¢ * Entsyymien toiminta tuoreen ananaksen ja livatteen kanssa
*w_rh : (oppimistehtavd 3).

e Suolan vaikutus kiehumis- ja jaatymispisteisiin (oppimisteh-
tava 9).
Kuva 7: Oppimistehtévasst 4 kermasta vatkataan voita, jolloin voidaan tutkia emulgoitu-

mista ja faasien erottumista osana voin valmistumista

2. KULTTUURISET JUURET JA IDENTITEETTI RUOKAKULTTUURISSA

Kannusta oppilaita pohtimaan omia ruokakulttuurisia kokemuksiaan. Ruoan vao-

linnalla on aina ympdaristdvaikutuksia ja yhteyksid globaaleihin ruokajarjestelmiin.

Esimerkkitehtavat tarjoavat mahdollisuuden tutkia monipuolisesti kulttuuri-identi-

teettid, ruokaperinteitd ja niihin liittyvid arjen taitoja:

¢ Sushi-kulhot auttavat ymmdartadmdadn makuja ja japanilaista ruokakulttuuria (oppimisteh-
tava 7).

e Perinteiset pikkuleivat yhdistGvar ruoan kulttuuri-identiteettiin ja historiaan (oppimisteh-
tava 11).

¢ Suklaan ja kaakaon tuotanto yhdistad paikallisen ruokakulttuurin globaaleihin ruokajér-
jestelmiin, kauppaan ja ruokaketjun etiikkaan (oppimistehtavd 19).



3. MUOTOILU JA ESTETIIKKA

Tue oppilaita visuaalisten ja esteettisten taitojen kehittdmisessd. Ruoka ja luonnon-

fiede voivat toimia luovan iimaisun vdalineind, kun niinhin litetddan taiteellisia ulottu-

vuuksia sekd erilaisten materiaalien ja raaka-aineiden kdsittelyd.

¢ Sushi-kulhojen visuaalinen iime, 3D-mallinnus ja voipakkauksen suunniftelu yhdistavat
taiteellisen ilmaisun ruoanvalmistustehtéviin (oppimistentavat 4, 7, 13).

¢ Suola- ja muovailuvahamallinnus yhdistavat kemian ja muotoilun (kuva 8) (oppimisteh-
tava 2).

¢ Punakaalin pH-indikaattorin varit ja luonnonvarjdystekniikat yhdist&vat kemian ja taiteen
(oppimistehtavd 15).

e . e

Kuva 8: Suola- ja muovailuvahatehtéva
yhdist&d kemian ja muotoilun oppimis-

tehtévdssa 2.

4. MITTAAMINEN JA ANALYSOINTI

Tarjoa oppilaille mahdollisuus harjoitella havaintojen tekemistd ja tiedon ker&d-
mistd, kokeellista tydskentelyd ja loogista padattelyd kdytdnndn oppimistehtdvien
yhteydessd. Mittaaminen ja havaintojen analysointi ovat esimerkkejé& luonnontie-
teellisista tydskentelytavoista.

* Havikin ja pakkausten mittaaminen sekd diagrammien
laatiminen (oppimistehtava 17).

e Vatkaamisajan ja Iémpdtilan vaikutus voin valmistuksessa
(oppimistenhtava 4).

* Ruokaohjeiden muuntaminen ja kohotusaineiden vaikutus
leivonnassa (oppimistehtdavd 11).

¢ Keittion tfermodynaaminen kartoitus lGmpdtilamittareita
kayttden (kuva 9) (oppimistehtéva 18).

Kuva 9: Termodynamiikkaa kasitelladan keittiéon [Gmpdtilamit-

tausten pohjalta oppimistehtévassa 18.
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5. ONGELMANRATKAISU JA TUTKIVA KOKEILU

Kehitd& oppilaiden kriittistd ajattelua, luonnontieteellistd osaamista ja oma-aloittei-
suutta hyddyntadmailld tutkivaa Idhestymistapaa. Oppilaat muodostavat hypotee-
seja, tekevdat kokeita, kerddvat havaintoja ja reflektoivat saatuja tuloksia.

* Etikka tekstiilien hoidossa, ruoanlaitossa ja siivouksessa - happamuuden ja kestévyyden
tutkimista (oppimistehtava 14).

¢ FErilaisten jauhojen ja taikinan elastisuuden testaamista (kuva 10) (oppimistehtava 12).

¢ pH-asteikon luominen kayttden punakaalia luonnollisena indikaattorina (oppimistehtd-
va 15).

¢ Kokeileva tydskentely hyyteldn valmistuksessa entsyymien toiminnan tutkimiseksi (oppi-

mistehtava 3).

Kuva 10: Oppimistehtéva 12 kannustaa
kokeilemaan ja tutkimaan erilaisia jau-

hoja leivan leivonnassa.




S
Monialainen yhteistyo:
Kotitalous ja STEAM

5.1 Aloita pienin askelin

Kotitalouden ja STEAM-opetuksen yhdistminen ei vaadi opetuksen taydellisté uudistamis-
ta. Aloittakaa kollegan kanssa yhdessé pienin askelin ja laajentakaa yhteistydtd vaiheit-
tain. Opettajien vdlinen yhteistyd auttaa funnistamaan oppiaineiden ja kestévan kehityk-
sen kannalta merkityksellisia kysymyksi& sek& auttaa téasmentdmdadn opetussuunnitelman
tavoitteita ja varmistamaan, ettd monenlaiset kestdvyyden n&dkdkulmat tulevat huomioi-
duiksi opetuksessa. Vaikka opetuksen suunnittelu ja yhteistydn aikataulutus voivat vaatia
ylimdadrdistd vaivanndkdd, yhteissuunnittelu ja kollegoiden kanssa keskustelu ovat oppiai-
neiden sisaltdjd ja toimintatapoja yhdistvan opetuksen onnistumisen avaimia.

Yhteistydn kaynnist@miseksi ehdotamme seuraavaa vaiheittaista IGhestymistapaa:

@ Etsi yhteistydstd kiinnostunut kollega Etsi opettaja, joka on kiinnostunut
monitieteisestd ja oppiaineiden vdlisestd yhteistydstd. Keskustelkaa, mité monitie-
teisyys tarkoittaa teille, mik& motivoi teitd tydskentelemddn yhdessd ja miten ai-
nekohtaiset tavoitteet voivat vaikuttaa oppilaiden oppimiskokemuksiin, Pohtikaa
luvun 3 pohjalta, millaisia yhteiset tavoitteenne voisivat olla.

Q Valitkaa oppaasta yksi oppimisteht&vé Lukekaa oppimistehtéver yh-
dessd ja keskustelkaa siitd. Pohtikaa, miten tehtéva liittyy molempien oppiainei-
den sisaltdihin ja tavoitteisiin, Selkeyttakad oppimistavoitteet niin, ettd ne ovat ym-
mdarrettévid oppilaille. Keskustelkaa myds arviointimenetelmisté etuk&teen. Usein
prosessin arviointi on tehokkaampaa kuin pelkdn lopputuloksen arviointi. Pohtikaa
myos, miten yhteistyd voi edistdd omaa ammadtillista kehittymisténne.

Q Mukauttakaa tehtava oppilaiden ikGryhmadlle ja oppimisympa-
ristdoN Hyddyntakdd olemassa olevia materiaaleja, valineitd ja raaka-aineita.
Huomioikaa esimerkiksi paikallisten raaka-aineiden saatavuus. Tarvittaessa aloit-
takaa hyddyntadmalld vain jotain osaa oppimistehtavastd. Syventdkdd tehtdvad
seuraavalla opetuskerralla.
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Q Suunnitelkaa kdytadnndn jarjestelyt ja jakakaa vastuut paattakad,

kuka opettaa mitd, milloin, missd& ja miten. Vaikka yhteisopetus ei olisi mahdollista,
kollegat voivat auttaa esimerkiksi aiheiden terminologiassa ja kdsitteiden yhden-
mukaisessa mdadrittelyssd. Tutustukaa turvallisen tybskentelyn ohjeisiin ja kdykad ne
I&pi oppilaiden kanssa. Ennakoikaa mahdolliset luokkatydskentelyn turvallisuusriskit,

Q Kokeilkaa kdytdnndssd Opetuskerran jalkeen arvioikaa toteutusta ja op-

pilaiden osallistumista. Muistakaa, ettd ensimmdinen kerta harvoin onnistuu téy-
dellisesti. Antakaa itsellenne tilaa oppia uutta ja kehittyd yhteistydn tekemisessd.
Keratkda oppilailta suullista tai kirjallista palautetta. Heiddn kokemuksensa voivat
auttaa oppimistehtévan sisaltdjen hienosddddssd ja toteutuksessa.

Q Jakakaa kokemukset muiden kanssa sekd onnistumiset etté uudet oi-

vallukset ovat arvokkaita jaettavaksi koulussa. Ideoiden jakaminen koko koulussa
vahvistaa opettajien vdlistd yhteistydtd ja rakentaa kannustavaa tydympdaristda.

5.2 Makerspace oppimisympdaristdné

Tekemdlld oppiminen ja kokeileminen ovat keskeisi IGhestymistapoja kotitalouden ja
STEAM-opetuksen yhdistGmisessa. Timda edellyttdd ns. makerspace-tilojen luomista, jois-
sa oppilaat eivdt ainoastaan tee tehtdvid, vaan he myods havainnoivat imiditd, kerdd-
vat aineistoq, reflektoivat tuloksia ja tekevat johtopddtodksid. Erilaiset oppimisympdristot
voidaan muuntaa makerspaceksi oppilaiden tarpeiden ja opettajan ohjauksen mukaan
(kuva 10). Esimerkiksi retki mets&én muuttuu makerspace-kokemukseksi, kun oppilaat ra-
kentavat luonnonmateriaaleista esineitd ja syventavat ymmarrystaddan 1dhiympdristdsta.
Oppimisprosessi painottuu kokeiluun ja luovuuteen. Makerspace, olipa se luokkahuone,
laboratorio tai likkuva ja vdaliaikainen tila, fukee oppilaiden osallistumista yhteistybhdn ja
monitieteiseen oppimiseen. Kotitalouden luokka (kuva 11) tai kemian laboratorio toimivat
esimerkkeind makerspacestaq, sillé niissé toteutettavat erilaiset oppimistentavat voivat si-
saltad luonnontieteellisil kokeiluja, kuten ruoanvalmistusmenetelmien testaamista, ruoan
sailyvyyden futkimista tai ruoka-aineilla tehtévien kemiallisten reakfioiden havainnointia.
Nama filat ovat siksi ihanteellisia kaytdnndnldheiseen, tutkimusperustaiseen oppimiseen.

Makerspacessa kaytettavart tydkalut ja valineet vaihtelevat yksinkertaisista arjen esineis-
18, kuten kattiloista, pannuista, paperista ja kynistd, huipputeknologisiin tybkaluihin, kuten
3D-tulostimiin. Oppilailla fulisi olla mahdollisuus k&yttdd erilaisia tydvdalineitd, jotka tukevat



Kuva 11: Misté tahansa oppimisympdristdsté voidaan luoda makerspace.

monipuolisia tydskentelytapoja. Olipa tila miké& tahansa, turvallisuus- ja hygieniaohjeita on
aina noudatettava tarkasti. Koulun omiin s&antdihin eri oppimisympdristodissé foimimisesta
on syytd tutustua huolellisesti. Opettajan vastuulla on varmistaa, ettd kaikki toimivat yh-
teisten ja selkeiden pelisddntdjen mukaan ja ettd oppilaat tydskentelevat turvallisessa ja
kannustavassa ympdaristdssa.

Kuva 12 (sivu 20): Oppimistehtavassa 12 kotitalouden luokasta tulee makerspace, jossa tutkitaan
gluteenia eri luonnontieteellisten kokeilujen avulla.
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OPPIMISTEHTAVAT
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Seuraavalta sivulta 16ydat yhteenvedon oppimistentdvistd, niiden
suositelluista luokkatasoista, tehtaviin liittyvistd oppiaineista ja kestd-

vyyden ulottuvuuksista.

Kaikki t&ssd oppaassa esitellyt oppimistentavat noudattavat yhte-
nAistd rakennettq, joka tukee niiden kdyttdédnottoa opetuksessa.
Tehtavat on suunniteltu muunneltaviksi, monialaisiksi ja oppilaslahtdi-
siksi, aktiivista oppimista painottaen. Oppimisen arvioinnissa kannus-
tfamme kiinnittdmadn huomiota erityisesti oppimisprosessiin ja oppi-
laan itsearviointiin, ei ainoastaan lopputulokseen.

Oppiaineet taulukon mukaisesti

BIO ............ biologia

FY (. fysiikka

H o, historia

KE ... kemia

KO ...coee.. kotitalous

KU (oo kuvataide

KA e, k&sity®d
MAA......... maantieto
MA ... matematiikka
TT v terveystieto
YH ... yhteiskuntaoppi

Kestdvyysulottuvuudet taulukon mukaisesti

EKO .......... ekologinen kestavyys
TAL ..o, taloudellinen kestavyys
SOS ... sosiaalinen kest&vyys
KULT .......... kulttuurinen kestavyys



Oppi- Kestévyys-

aineet uloftuvuudet
OPPIMISTEHTAVA #:sogKA- g zz|g|g s é s = % .:_" § 5 SIVU
1. Véareja ruokahdavikisté 1-9 [ ] 0000 00 0
2. Luonnonmukaisten 1-3 000 (] o0 32
muovailuvahojen kemiaa
3. Ananashyyteldn salaisuus 4-9 o [ [ [ 36
4. Pienisté pisaroista syntyy voita 4-9 o o0 o ©oe 40
5. Jauhoista leivéiksi 4-9 o0 L o 44
6. Paistetun jaételdn mysteeri 4-9 [ ) o0 () [ ) () 48
7. Perusmaut haltuun sushikulhojen 4-9 ) o0 00 [ @ 52
avulla
8. Auringosta voimaa: ruoan- 4-9 o o o0 o 56
valmistusta uusiutuvalla energialla
9. Monipuolinen suola 4-9 o0 o 62
10. Taidetta luonnosta 4-9 00 @ 66
11. Kohoavat pikkuleivét kertovat 7-9 o0 o @®| 70
12. Kimmoisaa kemiaa - gluteeni 7-9 o o000 O o 74
testiss&
13. Leikkaa, laske, sadstd: 7-9 o 000 o L ) 78
piparkakkuhaaste
14. Inmeellinen etikka 7-9 [ [ [ 82
15. Punakaalista pH-mittari 7-9 o0 o 88
16. Pelkk& patonki? 7-9 [ [ o (@ 92
17. Jatetdankd jatetté? 7-9 00 o 96
18. Keittiéon lampdoppi 7-9 o o o 100
19. Suklaan salat 7-9 o0 O 000 104
20. Proteiinit testissé: lohi, lampé ja 7-9 [ @®| 108
happo
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TassG on esimerkki oppimistehtavan rakenteesta, joka auttaa hah-
mottamaan ja tulkitsemaan tadmdan oppaan tehtavid.

Oppiaineet

Tehtavadn liittyvat keskeisimmdart
oppiaineet. Jokainen oppimistehtava
yhdist&d kotitaloutta ja STEAM-aineita.

Keskeiset kasitteet

3-5 keskeista kasitettd. Naitd voit kayttad
avainsanoina etsiessdsi oppimistehtavia
ja pohtiessasi niiden yhdistelmid.

Esimerkki oppimistehtavasta

Tassd kohtaa annetaan yleiskuva oppimistenhtavasta ja sen raken-

teesta.

@ YDINAJATUS

Ydingjatus kiteyttad tehtdvan ydinsanoman tai oppimistavoitteen opettajalle. Suo-

sittelemme, ettd arvioinnissa keskityt&dn ydinajatuksen mukaiseen oppimisprosessiin
ja oppilaiden omaan reflektointiin, sen sijaan ettd arvioitaisin pelkdstadn loppu-

tulosta.

Ennen kuin aloitat:

TASO
Vuosiluokka, joille oppimistehtavad suositel-
laan. Tehtévad voi muokata ja mukauttaa
opettajan ja oppilaiden tarpeiden mukaan so-

veltumaan alemmille tai ylemmille vuosiluokille.

TARVITTAVAT TAIDOT
Yleisen tason kuvaus oppilaiden tarvitsemista
ennakkotiedoista ja -taidoista.

SUOSITELTU AJANKAYTTO

Suositeltu aika oppimistehtévan toteuttami-
seen. Yhden oppitunnin on arvioitu kestévan
noin 45-60 minuuttia, mutta oppimistehtévan
kestoa voi myds tarvittaessa muokata.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET

Kuvaus oppimistehtavadn sopivasta oppimis-
ympdristdstd. Huomioi oppimisympdristéon
liittyvat turvallisuusvaatimukset (esimerkiksi pa-
losarnmuttimien ja ensiapuvdlineiden saata-
vuus), oppimistehtavadn liittyvat vaatimukset
(esimerkiksi elintarviketurvallisuus, palovammo-
jen riski ruoanvalmistuksessa ja séhkoturvalli-
suus) sekd tydskentelytavat (esimerkiksi toisten
ty6n kunnioittaminen, valtet&dn hoputtamista
tai kiirehtimistd).

ENNAKKOVALMISTELUT
Valmistelut, jotka tulee tehdd ennen oppitun-
tia, jotta oppimistehtévé voidaan toteuttaa.



Q  Tavoite
Kuvaus oppimistehtévan tavoitteista ja niiden kytkds tehtavan sisGtoodn. Tamdan
osion jalkeen sinulla tulisi olla selked kdasitys tehtdvdan tarkoituksesta.

Opeftajan ohjeet

Tassd osiossa annetaan ohjeet opettajan valmistautumisesta ennen oppimistentéavan to-
teuttamista. TGma koskee vain niitd tehtévid, jotka vaativat erityisté ennakkovalmistelua.

Oppilaan ohjeet

Ohjeet tehtavan toteuttamiseen, jotka on padasiassa kirjoitettu oppilaita varten. Paino-
tus on aktiivisessa oppimisessa, jossa oppilaat yhdist&vat teoriaa ja kaytdntdd, kokeilevat
ja arvioivat sekd reflektoivat omaa oppimisprosessiaan.

Ohjeissa kdytetddn tehtavdan sisallén mukaisesti myods termejd “tydpaja” ja “kokeilu”. Ko-
keilut sisaltavat tutkimuksellista, kokeilevaa tai analyyttista tydtd, kun taas tydpajat viittaa-
vat ryhmdatybhon ja pohdiskeleviin tehtéviin.,

Sovelluksia

Sovellukset rikastuttavat ja syventévat oppilaiden oppimiskokemusta. Saat lisdideoita
tehtdvien taydentdmiseen tai muokkaamiseen.

Téhdn osioon on koottu ehdotuksia siitd, miten kukin tehtdvd voidaan yhdistédd muihin
oppaan oppimistehtaviin. Samalla fuodaan esiin, millaisia yhteyksia tehtévillé on toisiinsa.
Tamd tukee integratiivista IGhestymistapaa.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, kankaiden varjdaminen,
kasityd, ruokajatteen hyotykaytto,
kemiq, taide

kuvataide,

biologia

Vareja
ruokahavikista

Tama oppimistentava tukee ymmarrysta siitd, ettd kestavassa ela-
mdantavassa pyritaddn hyodyntdmdadan esimerkiksi kaikki ruoan-
valmistuksessa kaytetyt raaka-aineet mahdollisimman tarkasti. Tata
harjoitellaan kayttdmalla kuivattujen papujen liotusvettd kankaiden
varadmiseen. Tehtavassd oppilaat tarkastelevat ravitsemusta, kesta-
vad ruokakulttuuria ja luonnonvdriaineita sekd oppivat samalla
kemiallisista ja biologisista prosesseista. Toiminta kehittGd tulevaisuus-
taitoja, kuten luovuutta, tiedonhallintataitoja ja tieteellistd tutkimus-
otetta.

Q YDINAJATUS
Arkiset ruoanvalmistuksen sivutuotteet padtyvat usein biojatteeksi. Niitd voi kéyttad
uudelleen esimerkiksi variaineina, jolloin raaka-aine tulee hyddynnettyd monipuoli-
sesti. Tman edistad ymparistdystavdallistd ajattelutapaa.

TASO OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Vuosiluokat 1-9. Kotitalousluokka tai luokkatila, jossa on vesi-
piste.

TARVITTAVAT TAIDOT
Ei tarvittavia ennakkotaitoja. ENNAKKOVALMISTELUT
Kuivattuja mustapapuja tulee liottaa yon vyii.
SUOSITELTU AJANKAYTTO
4-5 oppituntia - 2 kotitaloudessa ja 2 kdsityds-
sa (tarvittaessa sovellettavissa), sekd 1 oppi-
funti luonnontieteitd varjdyksen kemiallisten
periaatteiden tarkastelemiseen.

KIITOKSET
Alkuperdinen idea lbytyy seuraavasta teoksesta: Burland, Madeleine Gray, “Chemistry in Art: The
Science of Dye” (2020). Honors Projects. 493.



Q Tavoite

Tamda oppimistehtévd yhdistdd luonnontieteet (kemia ja biologia), kuvataiteen ja
késitydn (luovuus ja suunnittelu) sekd kotitalouden (kestava eldmdntapa ja luo-
vuus). Oppilaat luovat yhteyksi& oppiaineiden siséltdjen vdlille ja huomaavat,
miten ne kietoutuvat yhteen kaytadnnodn sovelluksissa. Tehtdvdassd tutustutaan var-
ja@dmisen perusteisiin sekd materiaaleja sGdstavadn kestavyysajatteluun. Oppilaat
valmistavat luonnonvdrej& ruoanvalmistuksessa syntyvasta ruokajdtteestd mene-
tfelmdlld, joka on myrkytdn, turvallinen ja téysin biohajoava.

Tassa oppimistehtdvdssé oppilaat;

* Tutkivat kasvipohjaisia variaineita (papujen liotusliemi), varin voimakkuutta ja
tarkastelevat kankaiden varjdystekniikoita.

*  Ymmartavat papujen merkityksen kestévand proteiininldhteend.

e Ymmdartdvat, miksi papuja pitdd liottaa ennen keittdmisté sekd harjoittelevat
ruoanvalmistusta pavuista (esimerkiksi facot tai chili sin carne).

» Tutkivat liotuksen ja keitt&misen kemiallisia prosesseja, ravintoaineiden muutok-
sia sekd luonnonvdrien vaikutusta eri materiaaleihin.

Opettajan ohjeet

T&md oppimistehtéava sisaltdd kolme tydpajaa (A, B ja C), jotka voidaan toteuttaa mis-
s& tahansa jarjestyksessd, mutta tydpaja C suositellaan toteutettavaksi ensimmdisend tai
viimeisend. Pavut pitad liottaa ennen tydpajojen A ja B aloittamista, jotta varjdysliemi ja
liotetut pavut ovat valmiina.

Papujen liottaminen: Laita noin 500 g kuivattuja mustia papuja terdskattiloan ja kaada
pdadile 2 litraa puhdasta vettd. Anna papujen liota yon yli viile&ssé paikassa, jotta pigment-
ti ehtii varjatd veden. Noin 12-24 tunnin kuluttua kattilassa on violettiin vivahtavaa tum-
maa vettd, jota ei voi kayttdd ruoanvalmistukseen, mutta jota voi kdyttad varddmiseen.

Tyopajassa A oppilaat harjoittelevat var@dmistd kokeilemalla erilaisia kankaita (mate-
riaali vaikuttaa varin kiinnittymiseen) ja varin kiinnitysaineita (tfai kuvioiden tekoa eri teknii-
koilla).
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Tyopajassa B kaytetddn valmiiksi liotettuja papuja valitun ruokaohjeen valmistamiseen

(esimerkiksi facot tai chili sin carne).

¢ Papujen liottaminen ennen keittmist& on tarkedd, silld se lyhentdd kypsennysaikaa,
parantaa rakennetta, edistdd papujen sulamista ruoansulatuksessa seké poistaa ra-
vinnon imeytymist& estavid yhdisteitd ja epdpuhtauksia.

e Liotettuja papuja keitet&dn joko kotitalouden tunnilla tai ennen sité noin 45-60 min
puhtaassa vedessa (ei liotusvedessd), jonka jalkeen ne voidaan kayttad ruoanval-
mistukseen. Kypsat pavut voi sGilyttad jadkaapissa, jos ne kdytetddn saman viikon
aikana, tai ne voidaan pakastaa mydhempdad kayttdd varten. Energian sddstémisen
kannalta on jarkevad kypsentad suurempi madrd kuivattuja papuja kerralla.

Tyopaja C suositellaan toteutettavaksi joko ensimmadisend tai viimeisend. Papujen liotus-
vedelld varddminen havainnollistaa kemian ja biologian kasitteitd k&ytdnndssd. Tekstillien
varjddmisessd pH-arvolla on keskeinen merkitys, sillé se vaikuttaa vérien sitoutumiseen kui-
tuihin ja varjGyksen onnistumiseen.

¢ Kemialliset ominaisuudet: Papujen liotusveden pigmentit (esimerkiksi mustapapujen
anftosyaanit) sitoutuvat kankaan kuituihin kemiallisten reaktioiden seurauksena. Varin
kiinnitysaineet (kuten aluna tai etikka) muuttavat pH-arvoa ja vaikuttavat pigmentin
tarttuvuuteen ja lopulliseen variin,

* Biologiset yhdisteet: Kasvien luonnolliset yhdisteet (esimerkiksi tanniinit ja antosyaanit)
voivat tuottaa varejd. Tdma liittyy kasvien biologian ja niiden sekundadriaineenvaih-
dunnan (aineenvaihdunta, joka ei ole valtamdatdntd elion selviytymisen kannalta)
tutkimiseen.

¢ Ympdristétiede: Papujen liotusveden kayttdminen havainnollistaa kierfotalouden peri-
aafteita, kestévad eldmdntapaa sekd kannustaa luovaan resurssien s&dstdmiseen.,

Kysymysten esittéiminen ja tutkiminen: Toiminta rohkaisee uteliaisuuteen. Oppilaat esit-
tavat kysymyksid, kuten: “Miten pH vaikuttaa kankaan vdariin?”, “Mitké tekijét muuttavat
varin intensiteettid?” tai “Voivatko erilaiset pavut tuottaa eri vareja?”

Tieteellinen tutkiminen: Oppilaat havainnoivat ja pohtivat varjadmisen prosessia, muodosta-
vat hypoteeseja ja analysoivat tuloksia, miké& edist&id kriittistéh ajattelua ja tieteellistd padattelyd.

Refiektio: Toiminnan jalkeen oppilaat pohtivat, mik& onnistui, mikd ei ja miksi. TGdmda vahvis-
taa oppimista yhdistdmdalld teoriaa kaytantoon.



Oppilaan ohjeet

TYOPAJA A - VARJAAMINEN

1. Varjaysliuoksen valmistaminen

e Poista pavut vedestd liotuksen jalkeen. Liotusvesi on nyt valmis k&ytettévaksi variGykseen.,

e Papuja voidaan sdilyttad jadkaapissa, jos ne kdytetédn viikon siséllé kotitalouden
tfunnilla (Tyépaja B). Muussa fapauksessa ne voidaan pakastaa mydhempdad kayttdd
varten.

2. Varjaysprosessi
* Vaihe 1 - VarjGdminen:

1) Upota 100 g kangasta 2 litraan varjdysliuosta ja jatd se likoamaan mahdollisimman
pitkdksi ajaksi, vahintadn 10-20 minuutiksi. Vari alkaa tarttua heti. Mitd kauemmin
kangas on varjaysliuoksessa, sitd voimakkaammaksi vari muodostuu.

2) Merkitse muistiin kauanko kangas oli liuoksessa, mitd varin tarttumista tehostavia
aineita lisGsitte (happoa tai emdastd) ja miten tehosteaine vaikutti varjdysliuoksen
variin,

* Vaihe 2 - Pesu:

1) Nosta kangas liuoksesta. Pese kangas kasin saippuavedessd, jotta ylimdadrdinen
variaine poistuu. Lis&d pieni madrd etikkaa viimeiseen huuhteluveteen vdarin tarttu-
misen tehostamiseksi. Anna kuivua.

Keskustelkaa oppitunnin lopuksi havaintojen ja muistiinpanojen perusteella:
¢ Miten vdarjaystulokset erosivat toisistaan?
*  Mitk& asiat vaikuttivat kankaan varjGytymiseen ja miksi?

Luonnonvarit toimivat parhaiten kasvi- tai eldinkuiduissa, kuten puuvillassa, pellavassa,
villassa tai silkissé. Variaineet ovat vahemmdan valonkestévid kuin synteettiset varicineet
eli varit voivat vaaleta ajan my&td. Etikan lisddminen vimeiseen huuhteluun voi auttaa
sitomaan varin kuituihin, jolloin vari kest&d paremmin. Varjatyt kankaat kannattaa pestd
hellGvaraisesti kylmdassd vedessé miedolla pesuaineella varin sdilyttdmiseksi. Jos kankaalle
ei tfehdd varin sitomiskdasittelyd, kangas todenndkoisesti sdilyy melko samanvdarisend iiman,
ettd varid irfoaa kovin paljon pesussa. Varjatty kangas kannattaa varmuuden vuoksi pestd
erilldan muista tekstiileistd.
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TYOPAJA B - RUOAN VALMISTAMINEN PAVUISTA

Valmistakaa ruokaa esiliotetuista pavuista opettajan ohjeiden mukaisesti.

TYOPAJA C - TIEDE VARIAINEIDEN TAUSTALLA

Pohtikaa yhdessé seuraavia kysymyksid:

e Miten pH vaikuttaa varétyn kankaan varin?

*  Mitk& tekijé&t muuttavat varin voimakkuutta?

* \Voivatko eri pavut tuottaa eri vareja?

e Mit& muita raaka-aineita (esimerkiksi kasveja, juuresten kuoria, mausteita) voisi kayttad
varien |Ghteend?



Sovelluksia

Oppilaat voivat kokeilla erilaisia varejd tuottavia raaka-aineita ja kangasmateriaaleja. Esi-
merkiksi mustapavut tuottavat usein sinertévid sévyjd, muut pavut antavat [Gmpimdmpid
varisdvyjd. Avokadon kivet tuottavat vaaleanpunaisia variaineita, mustikat violetin sévyjd,
granaattiomenan siemenet ja sipulin kuoret keltaisen sdvyjd sekd kahvi ruskean sdvyisic
varejd. Menetelmdad voidaan soveltaa myds langan varjédmiseen, jolloin lanka voidaan
hy6dyntdd mydhemmin neulonnassa.

Kokeile listta teelusikallinen etikkaa tai ruokasoodaa varjdysliuokseen ja tarkkaile kemi-
allista reaktiota sek& varin muutoksia. Kokeile kankaan taittelua, kiert@mistd tai sitomista
ennen vardysta erilaisten kuvioiden luomiseksi (solmuvarjays). Oppilaat havainnoivat, mi-
ten tehdyt muutokset vaikuttavat lopputulokseen. Timda kehittdd heiddn luovuuttaan ja
ongelmanratkaisutaitojaan.

Tata oppimistehtavad voi taydentdad seuraavilla:
Oppimistehtévéa 10: Taidetta luonnosta - tfutustutaan, miten kasveista voidaan saada va-
ri¢ ja miten n&itd varejd voidaan kayttdd taiteessa ja ruoanvalmistuksessa.
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Oppiaineet

koftitalous,
kemia,
kuvataide,
matematiikka

Keskeiset kasitteet

kemiallinen reaktio,

varien teoria ja taiteen suunnitteluperiaatteet,
materiaalien ympdristdvaikutukset,
biohajoavat materiaalit

Luonnonmukaisten
muovailuvahojen kemiaa

TAssd oppimistehtdvassa valmistetaan varikds, hauska ja luonnon-
mukainen muovailuvaha. Samalla opitaan erilaisten materiaalien
kemiaaq, tutkitaan materiaalien vuorovaikutuksia sek& kokeillaan
erilaisia varejd ja tekstuureja. Kayttadmalld luonnonmukaisia tai bio-
hajoavia raaka-aineita oppilaat tutkivat ympdristdystavallisia vaihto-
ehtoja, jotka minimoivat haitalliset ympdristdvaikutukset ja edistavat
vastuullisia materiaalivalintoja sekd jatteen vahentdmista.

@ YDINAJATUS

Muovailuvahoja voi valmistaa itse ja varmistaa samalla niissé k&ytettyjen materiaa-

lien luonnonmukaisuus ja turvallisuus.

TASO
Vuosiluokat 1-3.

TARVITTAVAT TAIDOT

Perusymmarrys turvallisesta tydskentelyssd la-
boratoriossa (esimerkiksi ei saa syddd mitadan),
tietoisuus perus- ja valivareist& sekd perustun-
temus filavuuden ja painon mittayksikdisté
(esimerkiksi tl, Q).

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2 oppituntia, teemallisten taideteosten tekemi-
nen voi olla lagjempi projekti.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Luokkahuone, keittié tai laboratorio, jossa on
juokseva vesi.

ENNAKKOVALMISTELUT
Muovailuvahan valmistukseen tarvittavien ai-
neiden saatavuus ja tarvittavat mittavdlineet.



Q  Tavoite

Oppimistehtévan tavoitteena on yhdist&d taiteen ja luonnontieteen kdsitteitd si-
ten, ettd oppilaat luovat toimivia tai koristeellisia esineitd samalla, kun he tutkivat
mittasuhteita, materiaalien vuorovaikutusta ja erilaisten tekstuurien muodostumis-
ta. Tehtévd kannustaa kriittiseen pohdintaan synteettisten ja itse tehtyjen mate-
ricalien ympdristdvaikutuksista sekd edistdd kestévan eldmdntavan mukaista ajat-
felua. Kayttamadailld luonnollisia, biohajoavia tai elintarvikepohjaisia raaka-aineita
oppilaat syventévdat tietojaan materiaalien uudelleenkaytostd ja ympdristdysta-
vdllisista vaihtoehdoista taiteellisissa ja tieteellisissé sovelluksissa.

Opettajan ohjeet

Oppilaat tutkivat erilaisia muovailuvahataikinan ja suolataikinan ohjeita ja vertailevat nii-
den ainesosia ja ominaisuuksia. Samalla he pohtivat, millaisia kemiallisia reaktioita ndihin
materiaaleihin liittyy. Hanki tarvittavat materiaadlit ja aineet tehtavad varten. Keskustele
oppilaiden kanssa gluteenista; mitd se on, missd sitd on ja millaisia kemiallisia reaktioita
siihen liittyy.

ESIMERKKEJA VALMISTUSOHJEISTA

Muovailuvaha Suolataikina

5 dI vehndjauhoja 5 dljauhoja

2,5 dl ldmmintd vettd 2,5 dl suolaa

2,5 dl suolaa 2,5 dl vetta

1 ruokalusikallista kasvidljyya Elintarvikekelpoista variainetta

1 ruokalusikallinen viinikive& (valinnainen, tai luonnollisia vériaineita
parantaa kimmoisuutta) (esimerkiksi punajuurta, kurkumaa)

Elintarvikekelpoista variainetta tai
luonnollisia vériaineita (esimerkiksi
punajuurta, kurkumaa)

Sekoita ainekset tasaiseksi massaksi. Vaivaa taikinaa noin 5 minuuttia, kunnes siitd tulee
kiinte&dd. Jos taikina on liian tahmeaaq, liséd hieman jauhoja. Jos taikina faas murenee liian
helposti, lisé& hieman vettd. Voit kuivata valmistamasi esineet uunissa leivinpaperilla vuo-
ratulla uunipellilld 125 asteessa noin funnin ajan (isommat esineet voivat vaatia pidemmdan
ajan), tai antaa niiden kuivua huoneenldmmaossa, jolloin ne kuivuvat hitaammin.,
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Oppilaan ohjeet

1) P&&td, haluatko tehdd muovailuvahataikinaa vai suolataikinaa ja tutustu valitsemaasi
ohjeeseen.

2) Tutustu perusmittayksikdinin (teelusikka, desilitra, gramma) ja valitse sopivat mittausvali-
neet.

3) Keskustele mittaamisesta ja ainesuhteista pohtimalla millainen madard taikinaa ohjeesta
valmistuu ja mit& pitdisi tehdd, jos ohjetta haluaisi pienentdd tai suurentaa.

4) Valmista taikina. Muista vaivata taikinaa, jotta siihen syntyy sitkoa.

5) Havainnoi taikinan kimmoisuutta, rakennetta ja kestévyyttd.,

6) Luo taikinasta koriste- tai kayttdesineitd (esimerkiksi koristeita, koruja, avaimenperid).

7) Keskustele, miten eri materiaalit ja valmistustavat vaikuttavat ympdriston kestévyyteen
(esimerkiksi kaupasta ostettu muovailuvaha tai itse tehty). Pohtikaa yhdessd, miksi itse
tehty muovailuvaha on ekologisempi ja kestvampi vaihtoehto.

Sovelluksia

Oppilaat voivat k&yttdd luovalla tavalla erilaisia luonnonvaricineita muovailuvahojen var-
ja@amisessdé. Samalla he tuovat niiden valmistamiseen ekologisen ja taiteellisen ulottuvuu-
den.

Oppilaat voivat myds suunnitella ja toteuttaa erilaisia feemallisia projekteja, joita varten
he valmistavat esimerkiksi el¢inhahmoja, koristeita juhliin tai juhlapyhiin (esimerkiksi p&a-
sidinen, joulu tai syntymdapdivart).

Luonnonmukaisten ja ympdaristdystavallisten materiaalien kokeilu tarjoaa mahdollisuuden
tutkia kesté@vid ja turvallisia vaihtoehtoja. Johtopadtdksend voi esimerkiksi olla, etté koris-
teita tai muovailuvahaa ei aina tarvitsee ostaa kaupasta.

Tata oppimistehtéavéaa voi taydentdaa seuraavilla:

Oppimistehtévé 10: Taidetta luonnosta - fehtdvat voidaan yhdistéd niin, ettd se kannus-
taa tfutkimaan luonnonvarejd, kestavid materiaaleja, kasvipohjaisia variaineita ja ympdris-
toystavdllisicy taidetekniikoita.



Kuvat 13 ja 14: Oppilaat muotoilevat esineitét muovailuvahasta ja suolataikinasta.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, proteiinit,
biologia, entsyymit,
matematiikka proteiinien ja entsyymien hajoaminen,

ruoan sailontd

Ananashyytelon
salaisuus

Tassd tehtdvassa oppilaat tutkivat, mikd merkitys on hedelmien
sisAltamilla entsyymeilld (esimerkiksi ananaksen bromelaiini) ja miten
entsyymeind toimivat proteiinit pystyvat hajottamaan toisia proteii-
neja (esimerkiksi liivate). Oppilaat tutkivat, miksi kuumennus s&ildn-
nAn yhteydessd auttaa pidentdmdadn sdilykkeen kayttdikad. LisGksi
he harjoittelevat raaka-aineiden tarkkaa mittaamista, suunnittelevat
ja valmistavat oman hyyteldn.

Q YDINAJATUS
Kaikissa eldvissé organismeissa on proteiineja, joista osa on entsyymejd. Proteiinien
rakenne muuttuu eli proteiini denaturoituu, kun Iampdftila ylittad tietyn rajan. TallbIN
entsyymit menettavat toimintakykynsd.

TASO OPPIMISYMPARIST® JA VALINEET

Vuosiluokat 4-9. Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mahdol-
lista valmistaa ruokaa.

TARVITTAVAT TAIDOT

Perustaidot elintarvikehygieniassa ja ruoan- ENNAKKOVALMISTELUT

valmistuksessa. 1) Hanki raaka-aineet hyyteldd varten, kayta
fuoretta tai sdiléttyd ananasta.

SUOSITELTU AJANKAYTTO 2) Pohdi oppilaiden taitotasoa ja padtd,

1 oppitunti hyyteldn valmistukseen (huomioi luovatko he oman ohjeen vai annetaanko

aika, joka kuluu hyytelbn hyytymiseen) sekd heille valmiit valmistusohjeet.

1-2 oppituntia tulosten kasittelyyn ja syven- 3) Varmista keittiGvdlineiden saatavuus ja

tavadn keskusteluun (véihemmdan alemmilla ruoanvalmistuksen hygienia, jos opetus ta-

vuosiluokilla). pahtuu muualla kuin kotitalousluokassa.



Q Tavoite

Oppimistehtévan tavoitteena on lisatd oppilaiden tietoja entsyymeistd. Entsyy-
mej& on kaikissa elavissé organismeissa. Ne ovat proteiineja, jotka “saavat asiat
tapahtumaan”. Lampokdsittely (> 60 C) tuhoaa entsyymejd. SGildnndssa [ampd-
k&sittely tuhoaa elintarvikkeessa olevat mikro-organismit ja entsyymit. T&mdan vuok-
si ruoka sdilyy umpinaisissa sdilykepurkeissa pitk&dn. Alempien vuosiluokkien op-
pilaat voivat opetella perusasioita kotitaloudesta ja matematiikasta mittaamalla,
[Grmmittdmalla ja sekoittamalla hyyteldn raaka-aineet tarkkojen ohjeiden avulla.
Edistyneemm&t oppilaat voivat itse laskea ruokaohjeen annoskoon ja liivatteen
(gelatiini) madardn nesteen filavuuden mukaan, jolloin tfehtédvadn tulee mukaan
matemaattista harjoittelua.

Oppilaan ohjeet

1) Lue livatepakkauksessa olevat ohjeet liivatteen kayttdmisestd. Noudata ohjeita valmis-
taessasi hyyteldd, Madritd annoskoko ja muokkaa raaka-aineiden madrd sen mukaan,
kuinka monelle oppilaalle hyyteld tehdadan.

2) Ldmmitd valittu neste (mehu tai mehutiiviste) ja sekoita siihen kylmdssa vedessd liotetut
livatelehdet.

3) Lis&id yhteen valmistettavaan hyyteldannokseen tuoretta ananasta ja toiseen sdildttyd
ananasta. Anna hyyteldn hyytyd viiledssd, esimerkiksi jGdkaapissa.

4) Tuoretta ananasta sisaltava hyyteld ei hyydy. Keskustelkaa yhdessé miksi. Samalla voitte
aistinvaraisesti maistella toista hyytelda.

Pohdintakysymyksi¢ yhdessé keskusteltavaksi:

e Mitd eroa on tuoreella ja sailétylld ananaksella?

*  Mitd metallipurkkiin saildtylle ananakselle on tehty eli miksi ananas sdilyy metallipurkis-
sa useita vuosia?

*  Mit& ovat proteiinit ja entsyymit?

*  Mit& on bromelaiini?

*  Mitd on gelatiini?

*  Miksi ruokaa saildtadn metallisiin sGilykepurkkeihin? Kuinka kauan t&té on tehty?

e Milld muilla tavoilla ruokaa voi sdilda kuin metallipurkeissa?
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Sovelluksia

Tuoreesta ananaksesta kannattaa valmistaa vain yksi annos hyyteldd (esimerkiksi yksi an-
nos per ryhma tai yksi koko luokalle), sillé se ei hyydy. Ruokahdvikin valttdmiseksi ei ole
tfarpeen tehdd useampaa annosta. Vaihtoehtoisesti hyyteldn voi kuumentaa uudelleen
tuoreen ananaksen kanssa ja lisétd sihen liivatetta, jolloin se hyytyy. T&mdan perusteella voi
keskustella, miksi hyyteld alkaa hyytyd vasta kuumentamisen jalkeen. YlijGddneen tuoreen
ananaksen voi syddd tai pakastaa mydhempdad kayttdd varten,

Hyytelbn makua voi vaihdella lisddmalld siihen tuoreita mansikoita, viinirypdleitd, banaa-
nia tai muita hedelmid, jotka eivat siséllé bromelaiinia (oromelaiinia on vain ananaksessa).
Samalla havainnollistuu, ettei kaikissa hedelmissé ole proteiineja pilkkovia entsyymejd.

Vaihtoehtoisesti yksi tai useampi ryhmd& voi valmistaa tuoreesta ananaksesta hyyteldd
agar-agarilla livatteen sijaan. Oppilaat huomaavat, ettd talla tavalla valmistettu hyyteld
hyytyy myds tuoreen ananaksen kanssa. Samalla voi keskustella livatteen ja agar-agarin
eroista. Joillakin oppilailla voi olla ruokavaliorajoituksia, jotka estavat livatteen kayton.,
Agar-agarin kayttd mahdollistaa hyytelbiden valmistamisen myds heille.

Oppilaat voivat myods tutkia bromelaiinia ja sen eri kayttotarkoituksia. Ainetta myydddn
esimerkiksi ravintolisnd. Oppilaat voivat etsid tietoa sen vditetyistd terveysvaikutuksista ja
pohtia, vaikuttavatko ne uskottavilta (kriittinen ajattelu).

Ruoan sdildmistd kuumennuksen avulla voidaan tarkastella myds kulttuurisen tai taloudel-
lisen kestavyyden nakdkulmista.

Lis&ksi entsyymien tuhoutuminen kuumennettaessa voidaan littéié keskusteluun siitd, miksi
korkea kuume on ihmiselle vaarallinen.

Tata oppimistehtévéa voi taydentéaa seuraavilla:
Oppimistehtéva 6: Paistetun jadteldn mysteeri, jossa tutkitaan proteiinien toimintaa kanan-
MuNassa.



Kuva 15: Hyyteldkokeiluja k&yttéen tuoretta ja séilykeananasta sekd kiivid.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, maku,

matematiikka, aistinvarainen arviointi,
fysiikka, ruokakulttuuri,
kuvataide, laskeminen,
yhteiskuntaoppi rasva

Pienista pisaroista

syntyy voita

Tama oppimistehtdva kehittdd yhteistyotaitoja ja johdattaa oppilaat
tfutustumaan voin valmistamisen kiehtovaan prosessiin. Oppilaat ho-
vainnoivat ja kokeilevat itse, miten kermasta tai kermaviilistd erote-
taan rasva ja valmistetaan voita. He voivat myds arvioida aistinvarai-
sesti erilaisia voin makuvaintoehtoja. Ennen vanhaan kotona kirnuttu
voi oli arvokas kauppatavarag, joka toi tuloja tiloille ja toimi keinona

sqilyttdd maitoaq.

Q YDINAJATUS

Moka on lahja! Jos kermaa vatkaa lian pitk&dn ja se menee voiksi, al& heitd sitd
pois. Erota voimassa, lisdd hieman suolaa ja k&ytd voina.

TASO
Vuosiluokat 4-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Perustaidot elintarvikehygieniassa ja
ruoanvalmistuksessa.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
1 oppitunti, tai 2 oppituntia, jos mukaan
otetaan aistinvarainen arviointi.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on
mahdollista valmistaa ruokaa.

ENNAKKOVALMISTELUT

Kaytd kuohukermaa tai kermawviilid, joissa on
korkea rasvapitoisuus, se helpottaa rasvan
eroftumista. Huoneenldmpdiset tuotteet
nopeuttavat myds valmistusprosessia.



Q  Tavoite

Tehtavan tavoitteena on antaa oppilaille kéytdnndn kokemuksia voin valmista-
misesta ja opettaa siihen liittyvid prosesseja (kirnuaminen, rasvan ja kirnupiimdan
erottaminen). Akfiivisen osallistumisen kautta oppilaat kehittévat kaytdnndn taito-
jaan, tutkivat erilaisia makuja ja syventavat ymmarryst&dn siitd, miten kermasta tai
kermaviilistd syntyy voita.

Oppilaan ohjeet

1. VOIN VALMISTUS

1) Kaada kerma tai kermauviili yleiskoneen kulhoon ja vatkaa suurella nopeudella. Peitd
kulho kannella roiskeiden minimoimiseksi. Voi on valmista, kun rasva erottuu nesteestd ja
muodostaa kiintedn massan. Jdljelle j@anytta nestettd kutsutaan kirnupiimdaksi.

2) Nosta voimassa pois kulhosta. Saastd jdljelle jaanyt kirnupiimd. Se on vahdrasvaista mai-
toa ja sopii k&ytettavaksi ruoanlaitossa, kuten leivonnassa tai vohveleissa. Kermaviilisté
valmistetulla kirnupiimdalld voi korvata rasvattoman piiman.

3) Laita kulhoon kylImd&da vettd ja “pese” voita vaivaamalla sité vedessd. Vaihda vesi use-
aan kertaan, kunnes se on taysin kirkasta. Voimassaan jadnyt kirnupiima lyhent&d voin
sailyvyysaikaa.

4) Lista suolaa ja sekoita huolellisesti voin joukkoon.

2. MATEMATIIKKATEHTAVIA

Tarkastele kerma- tai kermaviilipakkauksen ravintoainetaulukkoa. Laske, kuinka paljon ras-
vaa tuote sisaltad eli kuinka paljon voita sinun pitdisi saada voin valmistusprosessissa. Muista
huomioida pakkauskoko tai kuinka paljon tuotetta k&ytdr.,

Punnitse kerma ennen vatkaamista ja punnitse valmiin voin madrd (ennen maustamista).
Laske, kuinka paljon nestettd poistui? Vertaa valmiin voin madradé ravintoainetaulukon pe-
rusteella laskettuun tuotteen rasvamdadrddn. Laske, kuinka suuren prosenttiosuuden rasvaa
onnistuit eroftamaan? Voit pohtia, miten Idmpotila vaikuttaa lopputuloksen maaradn.
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3. VOIN MAUSTAMINEN

Tee oma maustettu voi. Lis&& mausteita, valkosipulia, yrttejd tai suolaa oman makusi mu-
kaan. Kokeile erilaisia yhdistelmid& ja keksi niille hauskoja nimid.

4. FYSIIKKAA JA MEKAANISIA VOIMIA

Emulgoituminen: Mit& voin vatkauskulhossa tapahtuu? Miksi rasva erottuu ja mitd tapah-
tuu molekyylitasolla? Mieti emulgoitumista ilmiénd: mik& emulgoi rasvan ja miksi?

Mittaa ja vertaa: kéytd gjastinta selvitt@dksesi, kuinka kauan voin valmistuminen kestad.
Kokeile eri lGmpdtiloja ja eri madardd kermaa tai kermaviiliés ja vertaa tuloksia. Kokeile kyl-
mMdad, huoneenldmpdista ja hieman IGmmitettyd kermaa. Mikd ndistd nesteistd muuttuu
voiksi nopeimmin? Miksi?

Viskositeetti: Mitd viskositeetille tfapahtuu IGmpdtilan muuttuessa: kylmdé voi on kovaa -
huoneenldmmaodssé helposti muokattavaa - kuumana Idhes nestemdistd.

Liikkeen voima: Mieti, mitd tapahtuu kun vatkaamisen aikana neste muuttuu kiintedksi
(viskositeetti kasvaa). Mik& on voiman, kitkan ja likkeen rooli voin valmistuksessa?

Sovelluksia

Lis&i& kermaa tyhjadn kannelliseen astiaan (esimerkiksi tiiviisti sulkeutuva lasitolkki) ja anna
oppilaiden ravistaa astiaa vuorotellen, kunnes voimassa alkaa muodostua. Jos astia on
l&pinakyvad, oppilaat voivat havainnoida koko prosessin vaihe vaiheelta.

Kuvataiteen ja kdsitydn tunneilla oppilaat voivat suunnitella oman voipakkauksensa. He
voivat luoda etikettejd, pakkauksia tai jopa voimuotteja. Luovuuden ja kekselididen koko-
naisuuksien toteuttamisen tueksi voi kayttdd piirustusta, kollaasia tai digitaalisia tydkaluja
(esimerkiksi 3D-tulostinta).

Tata oppimistehtévéa voi taydentéa seuraavilla:

Oppimistehtavé 9: Monipuolinen suola - favoitteena on oppia lis¢i& suolan merkityksesté
maun vahvistajana ja sdilbntdaineena.

Oppimistehtéva 13: Leikkaa, laske, sGdsté: piparkakkuhaaste — mahdollisuus suunnitella
ja tulostaa muotti voille.



Kuva 16: Voin pesua kylmdassé vedessd.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, kemialliset reaktiot,

kemia, leivointatekniikat,

kuvataide, raaka-aineiden muuntelu,

matematiikka, leivdn historialliset ja kulttuuriset merkitykset,
historia leivan terveysvaikutukset

Jauhoista leivaksi

Tassd oppimistentavassd tarkastellaan leivan valmistuksen historial-
lista ja kulttuurista merkitystd. Oppilaat tutkivat, miten leivonnassa
kaytettdvien raaka-aineiden valinta vaikuttaa terveyteen (leivdan
ravintoarvo), ruokaturvaan (leivén saatavuus) ja ympdaristdn kestd-
vyyteen (I&hiruoka).

YDINAJATUS
Vaihtelemalla leivén raaka-aineita ja leivontatekniikoita voi valmistaa maukkaita
ja ravitsevia leipid tai sémpyloitd. Samalla voit pohtia leivén kulttuurisia merkityksic

ruokavaliossa.

TASO
Vuosiluokat 4-9.

TARVITTAVAT TAIDOT

Perustiedot keittidturvallisuudesta ja paino- ja

filavuusmittojen kayttd. Ruokavalioon liittyvien
peruskdasitteiden kuten allergioiden tai intole-

ranssien tuntemus.

SUOSITELTU AJANKAYTTO

2 x 2 oppituntia (taikinan valmistus, kohotus ja
paistaminen), monen oppitunnin projekti (vainh-
toehtojen luominen ja ravitsemusvaikutusten
tutkiminen).

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mahdol-
lista valmistaa ruokaa.

ENNAKKOVALMISTELUT

Etsi leivan leivontaohjeita, joissa kaytetddn
erilaisia jauhoja ja kohotusaineita (esimerkiksi
leivinjauhe ja hiiva). Varmista, ettd tarvittavat
raaka-aineet, mitat ja paistovdlineet ovat
saatavilla.



Q  Tavoite

Oppilaat tutkivat leivén kulttuurista ja historiallista merkitystd samalla, kun he syven-
tavat leivonnan perustaitoja. He vertailevat, miten erilaiset raaka-aineet vaikut-
tavat leivan rakenteeseen ja terveysvaikutuksiin, He oppivat korvaamaan leivén
raaka-aineita erilaisten erityisruokavalioiden mukaisiksi.

Opettajan ohjeet

Aloita opetuskerta keskustelemalla leivén valmistuksen historiasta seka erilaisista leipatyy-
peistd, jotka oppilaat tuntevat. Miettik&d yhdessd, miten leivén eri valmistusaineet vaikut-
tavat sen rakenteeseen ja ravintoarvoon. Kerro oppilaille erilaisten sekoitus- ja vaivaustek-
niikoiden perusidea: miksi joissain leipd&taikinoissa tulee vaivata taikinaa kunnolla, kun tfaas
toisissa riittad pelkkd sekoittaminen.

Jaa ryhmille erilaiset leipdtaikinaohjeet. Oppilaat sekoittavat leipdtaikinan ainekset, vai-
vaavat taikinan ja tarkkailevat rakenteen muutoksia seké antavat taikinan kohota. Kun
taikina on valmis, oppilaat muotoilevat siitd leipid tai eri muotoisia simpylditd ja paista-
vat ne. Lopuksi keskustellaan valmiiden leipien aistinvaraisista ominaisuuksista (nGko, haju,
maku ja rakenne) ja pohditaan, miten eri raaka-aineet vaikuttavat leivéin makuun, raken-
teeseen ja sdilyvyyteen.,

Kuvat 17 ja 18: Leivontakokeiluja eri jauhoilla.
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Oppilaan ohjeet

1) Valitse erilaisia leivan leivontaohjeita. Vertaile niiden raaka-aineita, sekoittamis- ja vai-
vaamistapoja ja paistoaikoja.

2) Valmista leipataikina. Anna taikinan kohota (farvittaessa) ja tarkkaile taikinan muutoksia.

3) Muotoile taikinasta leipid tai sémpyloitd ja paista ne ohjeen mukaisessa I&Gmpdtilassa.

4) Keskustelkaa, millaisia merkityksi& leivalld on ruokakulttuurissa. Miten leivan rooli ruoka-
valiossa on muuttunut vuosisatojen aikana? Miten erilaiset raaka-aineet vaikuttavat lei-
van ravintosisaltéon ja terveyshydtyihin?

5) Arvioikaa aistinvaraisesti (rakenne, maku ja ulkondkd) valmistamianne erilaisia leipid ja
keskustelkaa havainnoistanne. Arvioikaa myos valmiiden leipien estetiikkaa: mikd tekee
valmiista leivistd ja sampyldistd houkuttelevan ndkdisia? Keskustelkaa myds, millaista lei-
van valmistaminen oli kokemuksena.

Sovelluksia

Perehdy gluteenittomaan leivontaan. Kayta esimerkiksi mantelijauhoa tai riisijauhoa glu-
teenittoman leivan valmistuksessa. Tutki, mitk& asiat vaikuttavat eri jauhoseosten ravinto-
arvoon (esimerkiksi kuitupitoisuus).

Perehdy leivonnan kulttuurisin merkityksiin, Kayt& paikallisia viljotuotteita tai mausteita,
vertaile niiden ominaisuuksia ja hintoja. Tutki ja vertaile erilaisia kansallisia tai kansainvdalisic
leivontaperinteitd.

Tarkastele erilaisten leipien eroja eri ruokakulttuureissa. Miten leivéin muoto tai koko vaihte-
lee eri maissa? Millainen rooli leivalla on (esimerkiksi lisuke, voileipd) eri ruokakulttuureissa?

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévd 4: Pienistd pisaroista syntyy voita —-yhdist&mallé ndma tehtévat voi luoda
mahdollisuuden maistaa erilaisia leipid ja maustettuja voita yhdessa.

Oppimistehtévd 9: Monipuolinen suola - tehtdvd yhdistéd suolan merkityksen leivan lei-
vontaan: makua vahvistava aine ja vaikutuksen taikinan kohoamiseen.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

koftitalous,
kemia,
fysiikka,
kuvataide,
maantieto,
historia

Paistetun jaatelon
mysteeri

Tassd oppimistehtdvassa tutkitaan, miten kananmunan valkuaisen
proteiinit muuttavat muotoaan vatkattaessa tai kuumennettaessa.
Oppilaat havainnoivat, milld tavoin vatkattua valkuaista (marenki)
kaytetddn [dmpderisteend uunijadteldssd, eli estmdadn jadteldn
sulamista uunissa. Oppilaat tutustuvat uunin foimintaperiaatteeseen
ja harjoittelevat kdyttdmdadn laboratoriovdlineitd, kuten mikroskoop-
pia. Tehtava kehittdd oppilaiden kriittistd gjattelua ja Idhdekriittisyyt-
t& sekd johdattaa pohtimaan eri aineiden IGmpda eristdvid ominai-
suuksia ja jadatikdiden sulamista ilmastotietoisuuden ndkdkulmasta.

proteiinien denaturoituminen,
kemialliset ja fysikaaliset muutokset ruoanvalmistuksessa

Q YDINAJATUS

Tutkimalla, miten proteiinit kayttaytyvat kemiallisesti ja miten I&Gmpo siirtyy fysikaali-
sesti, opitaan, mitd ruoanvalmistuksen aikana tapahtuu.

TASO
Vuosiluokat 4-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Ruoanvalmistuksen ja leivonnan
perustaidot, uunin turvallinen
k&ytté&minen, ilmastotietoisuus.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2-3 oppituntia, vaihdellen keskuste-
lujen lagjuuden mukaan.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa
on mahdollisuus ruoan valmistami-
seen, mikroskooppi.

KIITOKSET
Kiitokset valokuvista Kadri Mdartsonille.

ENNAKKOVALMISTELUT

1) Ota kananmunat jadkaapista noin kaksi funtia
ennen kayttamistd, silléd ne vaahtoutuvat paremmin
huoneenldmpdisind. Suunnittele etuk&teen, miten
kananmunan keltuaiset hyddynnet&dn oppitunnin
jalkeen ruokahdvikin véhentdmiseksi (ne voi myds
pakastaaq).

2) Valitse ohje uunijadteldn valmistamiseen. Uunijadte-
I6n voi valmistaa esimerkiksi pieniss& uuninkestévissé
annoskulhoissa (yksi oppilasta kohti) ja k&yttad poh-
jana keksimurua tai koota paahtoleipdpalalle.

3) Laadi oppilaille pohja (paperinen tai digitaalinen),
johon he voivat tehdd muistiinpanoja, piirtad proteii-
nirakenteen sekd jalkiruoan poikkileikkauksen.

4) Valmistaudu selittmadn oppilaille keskeiset kdsitteet
kuten ldmposateily, IGmmdn johtuminen, konvektio,
proteiinien denaturoituminen ja koagulaatio.

5) Suunnittele, miten oppilasryhmdat esittévat tulok-
sensa esimerkiksi jakamalla ne luokan naytdlle tai
laatimalla tuloksista digitaalinen juliste.



Q  Tavoite

Taman oppimistehtévan tarkoituksena on tutkia kananmunien roolia ruoanvalmis-
tuksessa. Tehtavdassad perehdytddn kananmunan proteiinien toimintaan tekemallé
kokeiluja kananmunan valkuaisella. Tehtavan tarinallisen juonen ldhtdékohtana on
mysteeri; voiko jaateldn laittaa kuumaan uuniin ilman, ettd se sulaa heti?

Kokeilut innostavat oppilaita tutkimaan ja analysoimaan luonnontieteellisi¢ iImidi-
14, mikd& vahvistaa heiddan tieteellistd ymmarryst&dn (esimerkiksi kananmunan pro-
feiinien muutokset ja ldmmaoneristys). Tehtéva kehittdd oppilaiden kriittistd ajatte-
lua (esimerkiksi IGhdekritiikki etfsittessa tietoja jaatikdiden sulamisesta), parantaa
ongelmanratkaisutaitoja (kuinka koota jalkiruoka nopeasti niin, etftei jaateld ehdi
sulaa) sekd tukee esteettistd ajattelua (fulosten visuaalinen esittminen historian ja
maantieteen nakdkulmasta).

Oppilaan ohjeet

1. OPPITUNTI: KANANMUNAN VALKUAISEN RAKENNE JA KAYTTAYTYMINEN VATKATTAESSA

1) Tee ryhmdsi (3-4 oppilasta) kanssa kokeilu yhdelld kananmunan valkuaisella. Sekoita
pieni madard (noin %2 -1 rkl per kokeilu) valkuaista erilaisiksi vaahdoiksi: a) kevyesti haa-
rukalla sekoitettu seos, b) 20 sekuntia sGhkdvatkaimella vatkattu pehmed vaahto, ¢) 40
sekuntia sahk&vatkaimella vatkattu kovahko vaahto. Sekoita vaahtoihin puoli desilitraa
vettd. Valmista ndytteet mikroskooppia varten opettajan ohjeiden mukaisesti.

2) Tarkastele ndytteitd mikroskoopilla. Piirrd proteiiniketjujen rakenteet paperille tai digitao-
lisesti.

3) Kaytd loput vatkatusta valkuaisesta marengin fekemiseen. Jatka uunijGdteldn valmisto-
mista ohjeen mukaisesti.

2. OPPITUNTI: LAMMONERISTYS JA GLOBAALI KONTEKSTI

1) Piirrcy jalkiruoan poikkileikkaus paperille tai digitaalisesti (kaikki kerrokset esilld). Keskus-
telkaa rynmdassd, miksi jadteld ei sulanut uunissa. Millaisilla tavoilla IGmpd siirtyy uunissa
jalkiruokaan. Miké& rooli on valkuaisvaahdolla téssé IGmmon siirtymisess@? Mikd toimii
[Gmpoeristeend uunijadateldssa?

2) Englanniksi t&man jalkiruoan nimi on Baked Alaska, sillé uunijaételdbn muoto muistuttaa
j&évuorta. Ja&vuorten sulaminen on ilmastonmuutoksen aiheuttama uhka ja tfavoittee-
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na on, ettd tulevaisuudessa jadvuoria edelleen olisi, muutenkin kuin t&ssd jalkiruoassa.
Etsi tietoa jaavuorista ja jadtikdistd valitsemastasi ndkdkulmasta ja kokoa aiheesta juliste
tai muu opettajan ohjaama tuotos.
» Historia: esimerkiksi, kuinka paljon Alaskassa olevien jadtikdiden koko on pienenty-
nyt vimeisen sadan vuoden aikana?
* Maantiede: esimerkiksi, miss& pd&in maapalloa sijaitsevat suurimmart jaatikkd-
alueet?
* lImastonmuutos: esimerkiksi, miten iimaston IGmpeneminen on yhteydessé Eteld-
mantereelta irfoaviin j&G&vuorin?
3) Jaa tulokset muiden ryhmien kanssa.

Sovelluksia

Pyydd& oppilaita tutkimaan erilaisia uunijéételdn valmistamisen muunnelmia ja miettimdadn,
miten opittuja luonnontieteellisic iIMiditd sovelletaan niissa. Kaytd keltuaiset esimerkiksi sit-
ruunatahnan tekemiseen, jotta valtar ruokahdvikkic. Voi myds antaa oppilaiden etsid ruo-
kaohjeita, joissa kdytet&dn keltuaisia,

Tata oppimistehtévéa voi taydentéa seuraavilla:

Oppimistentévda 20: Proteiinit testissé: lohi, IGmpd ja happo - tehtdvdassé opitaan lisGd
kalan profteiiniketjuista.

Oppimistentavdé 12: Kimmoisaa kemiaa - gluteeni testissé - tehtdvassd opitaan lisGd vil-
jojen proteiiniketjuista.



Kuvat 19 ja 20: Uunijadteldssa valmistetaan eristamdalld jadteld marengilla.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

home economics, taste,

biology, sensory aspects,
mathematics, symmetry,
chemistry, food culture
arts,

geography

Perusmaut haltuun
sushikulhojen avulla

Tama oppimistehtdva tukee kulttuurista kestavyyttd perehdyttdmallé
oppilaat japanilaiseen ruokakulttuuriin. Tehtdvassa tutustutaan
perusmakuihin ja harjoitellaan aistien kdyttdd sekd valmistetaan
sushikulhoja. Samalla kehitetddn luovuutta, ongelmanratkaisutaitoja
ja esteettistd hahmotuskykyd.

Q YDINAJATUS

Ruoka ei ole vain ravintoq, vaan my&s estetiikkaa ja kulttuuriperintdd. Ole luova ja muis-
ta visuaalisuus. Opettele maistamaan ja ole avoin uusille mauille ja makuyhdistelmille.

TASO OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Vuosiluokat 4-9. Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mah-

dollisuus ruoan valmistamiseen.
TARVITTAVAT TAIDOT

Perustaidot elintarvikehygieniasta ja ruoanlai- ENNAKKOVALMISTELUT

tosta. Hanki erilaisia raaka-aineita sushikulhoja
varten, mutta anna oppilaille mahdollisuus
muokata ohjeita omien mieltymystensd ja
ideoidensa mukaan.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2-3 oppituntia keskustelun laajuuden mukaisesti.

KIITOKSET
Kiitokset t&mdan oppimistehtévan alkuperdisen idean kehittdjille Paulina Mdakitalolle, Saimi Hyndselle
ja Nina Vinnille.



Q Tavoite

Tadman oppimistehtdvan tavoitteena on tunnistaa ja sanallistaa sushikulhoissa kéy-
tett@vien raaka-aineiden perusmaut tutkimalla erilaisia makuyhdistelmid. Perus-
makujen opetttamisen yhdistéminen sushikulhojen valmistamiseen monipuolistaa
oppimiskokemusta ja kehittdd oppilaiden luovaa ja esteettistd gjattelua (esimer-
kiksi kuinka luoda visuaalisesti houkutteleva sushikulho - varit, muodot ja asettelu),
ongelmanratkaisutaitoja (esimerkiksi, miten erottaa eri maut ja muodostaa toimi-
via makuyhdistelmid), sek& ymmdarrystd luonnontieteellisisté (esimerkiksi aistimisen
biologia) ja matemaattisista nékodkulmista (esimerkiksi symmmetria). Liséiksi toiminta
syventad kulttuurista ymmdarrysta erilaisista tavoista aterioida (esimerkiksi sydma-
puikkojen kayttd).

Opettajan ohjeet

Sillé aikaa kun riisié liotetaan vedessd, johdattele aiheeseen keskustelemalla oppilaiden
kanssa japanilaisesta ruokakulttuurista ja kulttuuriperinndstd. Pohtikaa yhdessd, miké on
sushin merkitys osana t&té kokonaisuutta.

Kun riisi kiehuu, keskustele oppilaiden kanssa seuraavista aiheista:

» qistikokemusten ja makujen merkitys,

¢ miten nAma iimenevat erilaisissa sushikulhojen ruokaohjeissa, sekdé

e mitk& ovat ohjeiden keskeiset vaiheet, kuten muotojen leikkaaminen, varien ja maku-
jen yhdistminen.

Oppitunnin lopuksi pohtikaa oppilaiden kanssa:

* olivatko maut vaikeita tunnistaa ja sanallistaa,

e millaisia merkityksi& ruoan aistittavilla ominaisuuksilla on ja

* mitk& tekijat vaikuttavat houkuttelevan ruoka-annoksen rakentamiseen, erityisesti sel-
laisen, joka ilment&d kulttuurista kestévyyttd, kuten tassd japanilaista ruokakulttuuria ja
ruokaperinnetta.
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Oppilaan ohjeet

1) Valmista sushikulho vaiheittain:
Q) liota riisi,
b) keitd riisi ohjeiden mukaisesti.

2) Laadi suunnitelma sushikulhosta, jonka valmistat joko itsellesi, jaat parisi kanssa tai jaat
sen koko ryhmdaille. Jokaisen kulhon raaka-aineen tulisi edustaa jotakin perusmakua: esi-
merkiksi lohi (suolainen), parsakaali (karvas), mango (makeaq), sitruunamarinoitu porkka-
na (hapan) ja soijakastike (umami).

3) Valmista sushikulhot, Pohdii erityisesti annoksen visuaalisuutta ja symmetriaa - nédmdé ovat
keskeisid elementtejd japanilaisessa ruokakulttuurissa.

4) Yhteisen ruokailun aikana keskustelkaa: Miten perusmaut ja niiden yhdistelm&t ndkyvat
ja milt& ne maistuvat sushikulhossa? Mitk& maut sopivat hyvin yhteen?

Sovelluksia

Oppimistentdva voidaan kytked SAPERE-menetelm&dn, jolloin aistinvaraisiin kokemuksiin
kiinnitet&dn erityisté huomiota. Ota kauniita ruokakuvia sushikulhoista ja kayté valitsemaa-
si kuvankdasittelysovellusta. Tee yhteistydtd kuvataideopettajan kanssa. Muokkaa kuvia
niin, ettd niistd tulee entistakin houkuttelevampia. Vertailkaa ja pohtikaa yhdessd, miksi
jotkut kuvat nayttavat muita kiinnostavammilta.

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévé 11: Kohoavat pikkuleivét kertovat - linkittéd fehtévan kulttuuriseen kestd-
vyyteen.

Oppimistehtévé 20: Proteiinit testissé: lohi, [Gmpd ja happo - nostaa esiin myods aistinva-
raisen arvioinnin.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, uusiutuva energia,

fysiikka, aurinkoenergia ruoanvalmistuksessa,
maantieto, heijastus ja absorptio,

matematiikka l[&Grmmonsiirto

Auringosta voimaa: ruoan-
valmistusta uusiutuvalla energialla

Tama oppimistehtava kehittdd oppilaiden luovuutta, ongelmanrat-
kaisutaitoja ja esteettisyytta. Tehtava lisdd myods heiddn ymmdarrys-
t&dan uusiutuvasta energiasta ja sen hydbdyntamisestd kotitalouksissa.
Oppilaat oppivat aurinkoenergiasta kaytadnnoén kautta rakentamalla
aurinkokeittimen ja kokeilemalla sen avulla ruoan valmistusta. Samal-
la he tutustuvat fysiikan, maantiedon ja matematiikan ilmidihin.

YDINAJATUS

Uusiutuva energia on vaihtoehto myos yksittdisille kotitalouksille. Aurinkopaneelit ei-
vat ole ainoa ratkaisu hyddyntdd auringon energiaa.

TASO OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET

Vuosiluokat 4-9. Luokkahuone, kd&sitydtila, koulun tai kodin au-
rinkoinen paikka.

TARVITTAVAT TAIDOT

Perustaidot kdsitdissd, tiedonkeruu- ja esittémis- ENNAKKOVALMISTELUT

taidot, ymmarrys kulmista ja heijastumisesta. Valitun vaikeustason mukaan tarvittavat ka-
sitydvdlineet ja -materiaalit aurinkokeittimien

SUOSITELTU AJANKAYTTO valmistamiseen sekd ohjeet oppilaille.

2-8 oppituntia, riippuen mitd tehtavdan osioita
halutaan toteuttaa.



Q  Tavoite

Oppilaat oppivat uusiutuvista energianidhteistd ja keskustelevat erityisesti aurin-
koenergian hybdyntdmisestd kotona. He pohtivat sen kayttdkelpoisuutta ja siihen
liittyvic yhteiskunnallisia kysymyksié sekd tarkastelevat esimerkiksi kulmia, auringon-
paisteen tuntimdadrid ja diagrammeja. Lisdksi oppilaat tutustuvat heijastumiseen ja
absorptioon, ker&avat ja esittavat tietoa sekd kokeilevat eri varejd ja peilejd.
Oppilaat rakentavat jonkin seuraavista aurinkokeittimistd:

A: lasikulhoista tehty aurinkokeitin
B: kenkdlaatikosta tehty aurinkokeitin
C: paraboloidimuotoinen aurinkokeitin.

Oppilaat kypsentavat aurinkokeittimelld yksinkertaisen ruoka-aineen ja keskuste-
levat eri raaka-aineiden vaatimista kypsennysldmpdtiloista sekd heijastuskulmien
merkityksestd. Tietoja ker&tddn, analysoidaan ja esitetédn muille. Valitun aurinko-
keittimen tyypin mukaisesti oppilaat oppivat tlavuudesta ja pinta-alasta, toisen as-
teen funktioista, paraabelista ja paraboloidista sekd niiden polttopisteistd.

Opettajan ohjeet

Etsi valmiiksi mahdollisia I&hteitd oppitunteja varten, joista oppilaat 16ytavat tarvittavaa
tietoa. N&dmd voivat olla kirjoja tai verkkoldhteitd. Ohjeista oppilaita tiedonhaussa.

Oppilaan ohjeet

FYSIIKKA

Tyépaja 1: Uusiutuva energia ja aurinkopaneelit

(2 oppituntia)

1) Selvitd, kuinka paljon energiaa perheesi (tai vastaavankokoinen kotitalous keskimadrin)
kéyttad vuodessa.

2) Selvitd, kuinka paljon energiaa hyvin sijoitettu aurinkopaneeli voi tuottaa.

3) Ota selvad, miten aurinkopaneeli toimii.

4) Etsi muita kotitalouksissa kdytettavid uusiutuvan energian IGhteitd.

5) Esit& havaintosi.
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Tyopaja 2: Absorptio ja heijastus varin mukaan

(2 oppituntia)

1) Etsi tietoa siitd, mik& ero on heijastuksella ja absorptiolla.

2) Suunnittele koe, jossa testaat, miten vari vaikuttaa I[Gmmdn absorptioon ja selvitd, mitké
varit absorboivat eniten [Gmpdd ja mitkd heijastavat. Kerdd, tiivistd ja esitd havaintosi
sekd suunnittele sopiva esitystapa.

3) Esités havaintosi.

Tyopaja 3: Peilit

(2x2 oppituntia)

1) Selvitd kupera-, kovera- ja tasopeilin erilaiset heijastusominaisuudet. Missé niité kaytetddn?
2) Kerdd, tiivistd ja esité havaintosi.

KOTITALOUS

Tyopaja 4A (helppo): Aurinkokeitin kahdesta lasikulhosta

(20 min valmistelua + noin 1,5 h odotusta)

1) Laita pala suklaata mustalle paperille ja aseta se kahden lasikulhon alle (alle pienempi
kulho ja sen pddlle suurempi). Vaihtoehtoisesti voit kdyttad kahta lasipurkkia, joista toi-
nen asetetaan toisen sisGdn.

2) Aseta keitin aurinkoiseen paikkaan. Tarkista suklaa 30 minuutin kuluttua ja sen jalkeen 15
minuutin valein. Kirjaa aika, joka kului suklaa sulattamiseen.

Tyopaja 4B (keskitaso): Aurinkokeitin pahvilaatikosta

(2 + 3 oppituntia)

Valmista aurinkokeitin ohjeiden mukaisesti:

Aurinkokeittimen rakentamiseen tarvitaan kaksi eri kokoista, sistikk&in menevad pienehkdd

pahvilaatikkoa, sanomalehtid, mustaa paperia, iimastointiteippid, sGhkdteippid, kaksi 1G-

pindkyvad muovikalvoa, alumiinifoliota, nuppineuloja, yleislimaa, sakset/veitsi, lyijykynd ja
viivoitin.,

1) Leikkaa laatikon kanteen U:n muotoinen I&ppd. Leikkaa kansi irti kolmelta sivulta ja jata
neljés saranaksi. Padllystd 1Gpdn sisGpuoli ja laatikon sis@ipuoli kokonaan alumiinifoliolla
(katso kuva sivulta 6). Folion kiilté&van puolen tulee olla ulospdin. Se heijastaa auringon-
sateitd.

2) Peit& kannen aukko muovikalvolla molemmilta puolilta ja teippaa se tiukasti kiinni k&yt-
t&en ilmastointiteippid, jolloin siitd tulee ilmatiivis ikkuna. Auringonvalo pddsee aukosta
aurinkokeittimeen, mutta estad Idmmdn karkaamisen. Téaytd laatikoiden valiin jadva tila
rutistetulla sanomalehdell& [Gmmon eristmiseksi.



4) Liimaa musta paperi aurinkokeittimen pohjalle. Musta véri imee parhaiten auringon
energiaa ja muuttaa sen Idmmaoksi. Aseta aurinkokeitin aurinkoon ja s&dadd IGppad niin,
ettd se ohjaa auringonsateet suoraan “ikkunaan”.

Aseta kahvikupillinen vettd aurinkokeittimen sis&dn mustan paperin pdadlle. Aseta aurinko-
keitin aurinkoiseen paikkaan. Tarkkaile vettd ja selvitd, kuinka kauan veden kuumentami-
nen kestad. Voit myds pohtia mitd ruokia voit [Gmmittad talld tavalla ja onko ruoan laao-
dussa (maku, rakenne, vari) eroja aurinkokeiftimen ja perinteisen kypsennystavan valilla.

Tyépaja 4C (haastava): Aurinkokeittimen rakentaminen paraboloidin avulla

(koko luokan projekti)

(2 + 3 oppituntia)

1) Etsi tietoa aurinkokeittimistd, laitteista ja suorasta auringonvalosta.

2) Tutustu ohjeisiin: https://bit.ly/42LOXCt

3) Laadi yhteinen ty&skentelysuunnitelma ja rakenna aurinkokeitin.

4) Aseta aurinkokeitin aurinkoon ja valmista ruokaa (esimerkiksi nuudeleita). Noudata tur-
vallisuusohjeita: keittimen pinta heijastaa valoq, jolloin siimien suojaaminen on valttama-
t6ntd. Ole varovainen, koska ruokaa kuumennettaessa voit polttaa itsesi.

Kuvat 21 ja 22: Aurinkouunin valmistaminen ja testaaminen ké&ytanndssad.
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Tyopaja 5: Aurinkokeittimen kokeilu - erilaiset kypsennysajat ja mita tapahtuu ruoan

kypsyessd, paistuessa jne.

(3 oppituntia)

Aurinkokeittimen rakentamisen jélkeen voit kokeilla sen toimintaa eri tavoin;

* Kokeile valmistaa erilaisia ruokia.

e Pohdi, mit& aurinkokeittimess& voidaan kypsent&d turvallisesti ja hygieenisesti.

¢ Testaq, kuinka kauan erilaisten ruokien kypsennys kest&d. Arvioi, kuluuko aurinkokeitin-
& kaytettGessé enemman tai véhemmdan aikaa kuin tavallisesti.

* Testaa, onko ruoan laatu sama.

MAANTIETO

Tyopaja 6: Aurinkoisten tuntien maara

(2 oppituntia)

Tutki, miten aurinkoisten tuntien madard vaihtelee maantieteellisen sijainnin mukaan.

¢ Tutki maailman karttaa ja etsi maapallon aurinkoisin alue.

¢ Selvitd, miss& aurinkokeittimi& k&ytetddn ja miksi niitd kdytetddn

* Keskustele aurinkokeittimien kaytdstd ottaen huomioon sosiaadliset ja maantieteelliset
N&kokulmat,

MATEMATIIKKA

Tyopaja 7: Parabola ja paraboloidi

(2 oppituntia)

Selvitd, mitd parabola ja paraboloidi ovat.

e Missd niit& kaytetaddn?

* Mitd niiden fokuksella tarkoitetaan?

¢ Mitk& ovat parabolan ja paraboloidin fokuksen ominaisuudet?



Sovelluksia

Oppilaat voivat suunnitella vaatteita jotka absorboivat I&mpdd ja sopivat paremmin talvi-
kayttdoN tai heijastavat [Gmpdd ja ovat ndin sopivampia kesdaikaan.,

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévd 6: Paistetun jaateldn mysteeri - [Gmmon sitoutuminen ja eristminen liitty-
vat ilmidind toisiinsa ja niitd voidaan kdasitelld samanaikaisesti.

Oppimistehtavé 19: Suklaan salat - koska suklaa tarvitsee matalia lGmpdtiloja, aurinkouu-
Ni sopii erinomaisesti sen sulattamiseen.

Oppimistehtévd 18: Keittidn Idmpdoppi - eri materiaalit ja varit sitovat ja johtavat IGmp b
eri tavoin.

61



62

Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, kiehumis- ja jGatymispiste
kemia, biologia, ympdaristd ja suola,
maantieto, sdildntaaine

kuvataide,

historia,

matematiikka

Monipuolinen
suola

Tama oppimistehtava edistdd ongelmanratkaisutaitoja ja kokeilua.
Tehtavan avulla tutustutaan suolan monenlaisiin merkityksiin ja kdytto-
tapoihin. Suola vaikuttaa veden kiehumis- ja jadtymispisteisiin. Se toi-
mii sGildntGaineena. Ennen vanhaan suola oli kaupankdynnin valine.
Tehtdva lisdd oppilaiden tietoisuutta suolan ympdristdvaikutuksista.

Q YDINAJATUS

Kaikki elavat olennot tarvitsevat suolaa, mutta juuri sopivan madardn.

TASO OPPIMISYMPARIST® JA VALINEET

Vuosiluokat 4-9. Luokkahuone, laboratorio tai keittid kiehumis-
ja jaatymiskokeiluja varten.

TARVITTAVAT TAIDOT

Perustaidot tiedonkeruussa ja omien tulosten ENNAKKOVALMISTELUT

esittmisessd. Valittujen osatehtavien mukaisesti tarvitaan
raaka-aineita ruoanvalmistukseen ja veden

SUOSITELTU AJANKAYTTO jaadyttamis- ja keitt&miskokeiluihin.,

1-3 oppituntiq, riippuen mité tehtévan osioita
halutaan toteuttaa.

Q Tavoite

Oppilaat syventavat tietojaan suolasta ja sen muodostumisesta, sen esiintymisesta
ja keruumenetelmistd. He tutustuvat suolan merkitykseen kauppatavarana ihmis-
kunnan historiassa ja kokeilevat, miten suola vaikuttaa veden j&&tymis- ja kiehumis-
pisteeseen. Lisaksi he perehtyvat suolan vaikutuksiin ihmisen elimistdssd, eldimissa
ja kasveissa sekd sen rooliin makuaineena ja sdildntéaineena. Suolasta voi myds
tehdd veistoksia, ja oppilaat selvittdvat, miksi maalaukseen k&ytett&vadn maaliin
lis&tadn suolaa. Lopuksi he tutkivat suolan kiderakennetta ja madrittdvat suolapi-
toisuutta sekoittamalla erilaisia liuoksia.



Opettajan ohjeet

Etsi valmiiksi mahdollisia I&hteitd oppitunteja varten, joista oppilaat 16ytavat tarvittavaa
tietoa. N&dmd voivat olla kirjoja tai verkkoldhteitd. Ohjeista oppilaita tiedonhaussa.

Oppilaan ohjeet

KEMIA

Tyopaja 1: Suola kristallina

(2 oppituntia)

1) Selvitd, miten suolakiteet muodostuvat.

2) Valitse menetelmd (piirtminen, fietokoneella mallinfaminen, kasitydt) ja tee malli suo-
lakiteestd.

3) Etsi ohjeet oman suolakiteen tekemiseen ja luo sitten oma kide.

FYSIIKKA

Tyopaja 2: Suolavesi ja kichuminen/jaatyminen

(2 oppituntia)

Tutki kiehumista, ja&tymistd ja saman aineen eri muotoja:;

1) Selvitd, miten suola vaikuttaa veden kiehumis- ja j&&tymispisteeseen.

2) Suorita kokeita mitataksesi, milld tavoin lisétyn suolan mdéard vaikuttaa kiehumis- ja jad-
tymispisteeseen.

3) Tutki, miksi suolavesi tekee kellumisesta helpompaa.

4) Esité omat mittaustuloksesi ja havaintosi.

KOTITALOUS

Tyopaja 3: Suola ja maistaminen

(2 oppituntia)

1) Valmista ruoka, esimerkiksi puuro tai risotto, mutta dld kéytd suolaa ruoan valmistamisessa.

2) Tutki, miten suolan puute vaikuttaa ruoan makuun.

3) Maista ruokaa uudelleen sen jalkeen, kun olet lisénnyt siihen suolaa. Mit& muita makuja
maistat?
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Tyopaja 4: Suola sailontéaineena

(1 oppitunti + odotusaika)

Tutki, miten suolaa kaytetddn sdildntéaineena.

1) Selvitd, mita elintarvikkeita voidaan sdildéa suolaamalla (liha, vihannekset, hedelmdart).

2) Selvitd, miten ja miksi suola toimii sdildntéaineena.

3) Laita ruusu tai jokin muu kukka suolalla téytettyyn kulhoon ja seuraa, miten kukka muut-
fuu. Peitd kukka nopeamman vaikutuksen saamiseksi.

BIOLOGIA

Tyopaja 5: Suola vaikuttaa kaikkiin elidihin

(1 oppitunti)

Tutki, miten suola vaikuttaa inmisten, eldinten ja kasvien eldmdadn.

1) Selvitd, miten suola vaikuttaa inmisen elimistéon.

2) Selvitd, miten suola vaikuttaa kasveihin, Onko suolaa kaikissa kasveissa?

3) Selvitd, miten suola vaikuttaa eldimiin. Tarvitsevatko kaikki eldimet suolaa? Mitka eldi-
met tarvitsevat véhemman suolaa?

MAANTIETO

Tyopaja 6: Suolan kerddminen

(2 oppituntia)

1) Selvitd, mistd suolaa [6ytyy ja miten sita ker&t&an.,

2) Selvitd, miten suolan ker&ddminen vaikuttaa paikalliseen teollisuuteen ja ympdristdéon.,

3) Kerdd tietoa ja esittele havaintosi.

4) Jos mahdollista, vieraile suolakaivoksessa tai suolanjalostamossa. Vaihtoehtoisesti voit
etsid tietoja suolakaivoksista ja niitd esittelevid videoita.

HISTORIA

Tyopaja 7: Suola valuuttana

(1 oppitunti)

1) Tutki, mitd ihmiset kayttivét maksuvdlineend (esimerkiksi suola, mausteet, kulta) ennen
kuin oli rahaa.

2) Selvitd, milloin ensimmaiset kolikot ja setelit otettiin kayttddn.



MATEMATIIKKA

Tyopaja 8: Tutki suolan matematiikkaa

(1 oppitunti)

1) Selvitd, kuinka paljon suolaa on ihmisissd, tietyissa kasveissa ja eldimissa.

2) Selvitd, kuinka paljon suolaa tarvitsemme pdivittdin. Havainnollista johtopadtdksesi mit-
taamalla vastaavan madrdn suolaa lautaselle.

KUVATAIDE

Tyopaja 9: Suola maalauksissa
(2 oppituntia)
Kokeile suolan lis&émisté vesivareihing: mitd tapahtuu ja miksi?

Sovelluksia

Voit tutkia eri suolatyyppej& (esimerkiksi merisuola ja vuorisuola) ja niiden vareja.

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévé 5: Jauhoista leivéksi - tutki miten suola vaikuttaa makuun ja taikinana
kohoamiseen.

Oppimistehtévé 19: Suklaan salat - tutustu suklaan vilielyn ja suolan keruun ympdristovai-
kutuksiin.

Oppimisteht&vé 12: Kimmoisaa kemiaa - gluteeni testissé - tehtdvdassé voidaan kdsitellé
keliakiaa sekd suolan vaikutusta verenpaineeseen, ja littdd keskustelu lacjemmin sanon-
taan: "Olet mitd syot.”
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, luonnonvdricineet,
biologia, syotavart kukat,

kemia, kestavat materiaalit,
matematiikka, kasvipohjaiset pigmentit,
historia, ympdaristdystévdallinen taide
kuvataide

Taidetta luonnosta

Tama oppimistentava kannustaa oppilaita tutkimaan kasvien kemial-
lisia adineita, kuten pigmenttejd ja pektiinejd. Nadma yhdisteet vaikut-
tavat kasvien variin, rakenteeseen ja makuun. Niitd voi myds kayttad
kestavdasti taide-, ruoka- ja luonnontieteiden projekteissa. Oppilaat
tutkivat, miten n&ité luonnosta perdisin olevia yhdisteitd on perintei-
sesti kaytetty eri kulttuureissa.

Q YDINAJATUS
Ymmartamalld kukkien ja kasvien kemiallisia ainesosia ja ominaisuuksia, voi niitd hyo-
dynt&d& monipuolisesti taiteessa, ruoanvalmistuksessa tai terveyteen vaikuttavissa
luontaistuotteissa. On tdrkedd osata erottaa sydtavart ja sydmdakelvottomart kasvit,

TASO ENNAKKOVALMISTELUT
Vuosiluokat 4-9. 1) Esik&sittele kasvit liottamalla tai kuivatto-
malla, jotta varipigmenttien erottaminen

TARVITTAVAT TAIDOT helpottuu.
Perustiedot kasvien biologiasta ja turvallisesta 2) Tarkista kdytettyjen kukkien tai kasvien syo-
laboratoriotybskentelysté t&vyys ja turvallisuus.

3) Valmistele tyopisteet ohjeineen (esimerkiksi
SUOSITELTU AJANKAYTTO varjdys, feen valmistus, maalaus).
2-3 oppituntia (esimerkiksi tybpajana tai
projektipdivand)

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Luokkahuone, keittid tai laboratorio,
vesi- ja lammonidhde, itse kerdtyt kasvit,
maalausvdalineet.



Q  Tavoite

Oppimistehtévéa kannustaa oppilaita tutustumaan luonnosta perdisin olevin ma-
teriaaleihin ja aineisiin. He perehtyvat niiden hybdyntdmiseen taiteessa, ruoanval-
mistuksessa ja terveydessd. Kaytdnnodn tydskentely luonnonpigmenttien, sydtévien
kukkien ja yrttien parissa saa oppilaat pohtimaan kasvien biologian, kemian, kult-
fuuriperinteiden ja kest@van kehityksen vdlisiét yhteyksid. He pohtivat synteettis-
ten materiaalien ympdaristbvaikutuksia sekd luonnollisten vaintoehtojen hyotyja ja
haasteita.

Opeftajan ohjeet

Johdanto

* Avaa opetuskerran tavoitteet oppilaille. Miten luonnon raaka-aineista uutetaan vérejé
ja miten niitd sovelletaan taiteessa tai ruoanvalmistuksessa. Kerro, mist& luonnonmate-
riaaleista (esimerkiksi kukat, vihannekset ja ruokajdte) voi uuttaa vareja.

¢ Valmistaudu pohtimaan oppilaiden kanssa: Mit& ovat kasvien toissijaiset aineenvaih-
duntatuotteet? Missé niitd esiintyy ja miten ne liittyvat variin ja varddmiseen? Mik& on
varien merkitys luonnossa ja kulttuurissa?

Valitse kokeiluihin soveltuvat luonnonmateriaalit. Ohjaa oppilaiden tutkivaa prosessia ja
auta heitd tarvittaessa tiedonhaussa. Pohtikaa yhteisesti saatuja tuloksia.

Oppilaan ohjeet

Johdanto luonnonvdriaineisiin

Etsi tietoa kirfjoista tai opettajan antamista muista IGhteistd siitd, miten kasveja ja luonnon-
variaineita kdytetddn taiteessa, ruoanvalmistuksessa tai oman asuinalueesi kulttuuriperin-
teissd. Efsi myds tietoa kuinka ruoantdhteistd tai kasveista voidaan saada variaineita.

Kerd&d tai valitse luonnonvdarejd tuottavat materiaalit.

1) Valitse kasveja, kukkia, lehtid tai ruokajétteitd, jotka soveltuvat varjdykseen. Esimerkiksi
sipulinkuoret soveltuvat kankaiden ja kananmunankuoren varjadmiseen.

2) Ota selv&d kuinka ndistd raaka-aineista saa irrotettua varid.

Vapaaehtoinen: oppilaat voivat tuoda varddmiseen kaytettavid materiaaleja kotoa tai

niitd voidaan kdydd keradmassa oppitunnilla.
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Pigmenttien uutto ja varien luominen

1) Hyddynnd yksinkertaisia tydkaluja, kuten morttelia ja survinta, sekd vettd tai Impdd
raaka-aineiden valmisteluun ja varien irrottamiseen.

2) Havainnoi: Millaisia varej& saadaan uuttamalla? Kuinka voimakkaita ne ovat?

Vdrien kéyttd taiteessa
Voit k&yttad variaineita maalaamiseen, varata niilld kankaita tai k&yttad niitd koristeiden
valmistamiseen.

Dokumentoi prosessi (valokuvat, tulokset)
Jaa tulokset muiden kanssa (esimerkiksi syotdvien kukkien kdyttdd ruoanvalmistuksessa
esittelevd kirfja, taidendyttely tai pigmenttikokoelma).

Pohdinta

¢ Millaisia kulttuurisia, historiallisia tai esteettisic syitd liittyy luonnonvdarien k&yttéon
ruoassa ftai vaatteissa? Miten ndmd kdsitykset vaikuttavat ysnmdarrykseen siitd, mikd on
“kaunista” tai “herkullista”?

¢ Mikd tekee luonnonvdristd sydtévan tai sydtavaksi kelpaamattoman? Voiko véri olla
“luonnollinen” mutta silti sydbmdkelvoton?

* Miten varjGystd on tehty historiassa, miten teollisia varejd ja pigmenttejd tuotetaan
nyky&dn ja mitk& ovat niiden ympdristdvaikutukset (esimerkiksi vesistdjen saastuminen,
energiankulutus)?

¢ Miten kasvien yhdisteet vaikuttavat variin, makuun ja koostumukseen, ja miten ne
kayttaytyvat eri olosuhteissa (esimerkiksi [Gmpod, pH, hapettuminen)?

e Mit& ovat kasvien toissijaiset metaboliitit ja missé niitd esiintyy (esimerkiksi pekfiini hillos-
sa, antosyaanit varikkdaissé vinanneksissa, eteeriset 6ljyt hajusteissa)?
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Kuvat 23 ja 24: Luonnonvdarien valmistamista ja testaamista.
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Sovelluksia

Kaytd paikallisessa luonnossa kasvavia kasveja. Hyddynnd ruoanvalmistuksen aikana muo-
dostuvia biojatteitd (esimerkiksi sipulinkuoret).

Pohdi luonnonkasvien k&yttdd kulttuurisesta nakodkulmasta: tutki esimerkiksi batiikkia var-
jadmismenetelmdnd tai yritiladdkinndn periaatteita. Vertaile varien kayttdd ihmiskunnan
historiassa: mit& varejd kaytettiin keskigjalla, miksi jotkut variaineet olivat kallita ja millé
tavalla niitd jaljiteltiin?

Hyodynnd vdaritietoutta ruoanvalmistuksessa: kéytd varikkditd ruoka-aineita annoksissa
(esimerkiksi pinaatti, punajuuri, kurkuma, punakaali), valmista sateenkaaripastaa tai var-
j&& kananmunia luonnosta saatavilla variaineilla.

Luonnosta saatavien yrttien ja kasvien lIadkinndlliset k&yttdtarkoitukset ovat osa ihmiskun-
nan kulttuurihistoriaa.

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévé 2: Luonnonmukaisten muovailuvahojen kemiaa - luonnonmateriaaleilla
varnadmistd voidaan myds yhdistad tahan oppimistehtéavadn, jossa tutkitaan luonnonmao-
teriaaleja yhdist@en kemiaa, luovuutta ja kestévad ajattelua.

Oppimistehtéivé 15: Punakaalista pH-mittari - punakaalin varit johdattavat tutkimaan
luonnon vdariaineiden kemiaa yhdistet&dn aiheen myos kotitalouskemiaan ja ympdristd-
tietoisuuteen.

Oppimistehtévé 19: Suklaan salat - suklaa toimii valineend tieteen ja luovuuden yhdista-
miseen, avaten uusia nakdkulmia ruokaan ja sen merkityksiin,
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, perinteiset pikkuleivat,
kemia, kohotusaineiden kemia,
matematiikka tarkka mittaaminen

Kohoavat pikkuleivat
kertovat

Tama oppimistehtdva edistdd kulttuurista kestdvyyttd tarkastelemal-
la oman asuinalueen tai perheen ruokaperinteeseen kuuluvaa tyy-
pillista pikkuleipdd. Leivonnan yhteydessd tehdyt kokeilut syventdvat
ymmarrysta kemiallisten kohotusaineiden toiminnasta ja vaikutukses-
ta. Oppilaat harjoittelevat tieteellistd mittaustarkkuutta ja kokeellisia
menetelmi& osana tydskentelyd.

Q YDINAJATUS

Leivonnassa onnistuminen edellyttad tarkkoja mittasuhteita. Kun ymmartédd leivon-
nassa tapahtuvat kemialliset reaktiot, on helpompi arvioida ohjeen toimivuutta.

TASO ENNAKKOVALMISTELUT

Vuosiluokat 7-9. 1) Hanki pikkuleipien valmistukseen tarvittavat
raaka-aineet sekd kohotusaineet: ruokasoo-

TARVITTAVAT TAIDOT da, leivinjauhe ja riittavasti mitta-astioita ja

Perustaidot elintarvikehygieniasta ja ruoanval- -lusikoita.

mistuksesta. 2) Valitse pikkuleipien ohje itse tai anna tehtd-
v& oppilaille. Ohjeen tulisi edustaa paikallis-

SUOSITELTU AJANKAYTTO ta ruokakulttuuria tai heijastaa oppilaiden

Kokeilu 1: yksi oppitunti. kotien eri ruokakulttuureja.

Kokeilu 2: kaksi oppituntia.
Kokeilut 1 ja 2 voidaan toteuttaa joko erikseen
OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET tai saman oppitunnin aikana.
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa voi valmis-
taa ruokaa.

KIITOKSET

Kiitokset tdman oppimistehtévan alkuperdisen idean kehittdjille Satu Eirannolle, Hilma Peltoselle ja
Venla Ruohoselle.



Q Tavoite

Tassé oppimistehtavassa perinteisten pikkuleipien leivontaan (jotka ovat tyypillisic
oman perheen, paikallisen tai alueellisen kulttuurin kannalta) fuodaan uusi NAko-
kulma tarkastelemalla ohjeessa kaytettavien kohotusaineiden kemiallisia reakfi-
oita. Oppilaat tutustuvat aluksi tieteelliseen kokeelliseen tydskentelyyn tarkkaile-
malla ja raportoimalla ruokasoodan ja leivinjauheen reaktioita eri [Gmpdodtiloissa ja
pH-olosuhteissa neljdn yksinkertaisen kokeen avulla. Valitun leivontaohjeen pohjal-
ta oppilaat muodostavat hypoteesin siitd, miksi ja miten kohotusaine reagoi juuri
kyseisessd taikinassa. Pikkuleipien leipominen toimii hypoteesin tfestaamisena. Pyri
valttadmadn ruokahdvikkid, mutta huomaaq, ettd jotkut pikkuleivat saattavat olla
sydmdkelvottomia, koska niissé on esimerkiksi k&ytetty likaa soodaa.

Oppilaan ohjeet

Kokeilu 1:

Kohotusaineiden reaktiot eri nesteissé ja olosuhteissa

1) Pienryhmiss& tehddadn neljd kokeilua, joissa tarkastellaan ruokasoodan ja leivinjauheen
reaktioita eri nesteissé (vesi/etikka) ja ldmpdfiloissa (kuuma/kylmd).

2) Tarvitset kuusi samanlaista l&pindkyvad juomalasia tai mittalasia, ruokasoodaa, leivinjau-
hetta ja mittasarjan.

a) Kaada kolmeen lasiin jokaiseen 1 ruokalusikallinen ruokasoodaa. Ota toiset kolme
lasia ja kaada jokaiseen 1 ruokalusikallinen leivinjauhetta. Merkitse teipilld, mité
kussakin lasissa on.

b) Kaada ensimmdiseen leivinjauhetta sisaltavadn lasiin %2 di kylmdad vettd. Havain-
Noi ja kijaa muutokset.

c) Kaada toiseen lasiin Y2 dl kuumaa vettd. Havainnoi ja kifjaa muutokset.

d) Kaada kolmanteen lasiin Y2 dl etikkaa. Havainnoi ja kirjaa muutokset.

e) Toista sama menetelmd kolmen ruokasoodaa sisaltévan lasin kanssa: lis&d niihin
nesteet b, c jad.

3) Tee aistihavaintoja (ndkd, haju, kuulo) reaktioista ja kirjaa havainnot esimerkiksi s&hkoi-
selle alustalle, jotta niitd voidaan tarkastella yhdessd luokan kanssa.

4) Keskustelkaa koko luokan kesken havaintojen samankaltaisuuksista ja eroista seké sel-
kedn sanallistamisen merkityksest&: Ovatko havainnot samanlaisia vai erilaisia? Miksi?
Millaisia aistihavaintoja kuvaavia ilimaisuja on kéytetty ja ovatko ne ymmarrettavic?

5) Valitkaa ryhmdassé seuraavaa kokeilua varten kaksi pikkuleipdohjetta, joista toisessa kay-
tetddn leivinjauhetta ja toisessa ruokasoodaa. Muunna ohjeet mahdollisimman pieniksi,
mutta toimiviksi.
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6) Keskustelkaa miksi ja miten valitut ohjeet edustavat valittua ruokakulttuuria (esimerkiksi
paikallista tai kansainvdlistd) ja huomioikaa myos ravitsemukselliset naGkdkulmat.

Kokeilu 2:

Kohotusainetesti pikkuleipien leivonnan kautta

1) Muokkaa valittua pikkuleip&ohjetta vaintamalla kohotusaineen madrad tai laatua:

a) Yhdessd taikinassa kaytetddn likaa kohotusainetta (2-3-kertainen maarad).

b) Toisessa ei kaytetd lainkaan kohotusainetta.

c) Kolmannessa kaytetddn kohotusainetta, joka ei toimi oikein (esimerkiksi ruokasoo-
daa ilman hapanta ainetta).

d) Neljds taikina leivotaan alkuperdisen ohjeen mukaisesti, ja toimii vertailukohtana
(ns. kontrolli).

2) Tee parin kanssa tai pienryhmdssé hypoteesi siitd, mitd pikkuleiville tapahtuu: esimerkiksi
miten niiden koko ja koostumus muuttuvat. Perustele oletukset edellisen kokeilun ha-
vainnoilla.

3) Valmista pikkuleivat ohjeen mukaan.

4) Kun pikkuleivat ovat valmiita, tehk&d ryhmdn kanssa aistihavainnot (ndkéd, haju, maku)
ja arvioikaa, pitikd hypoteesi paikkansa vai ei. Kuvailkaa pikkuleipien erot mahdollisim-
man ymmarrettavdasti ja tarkasti.

5) Keskustelkaa ohjeen noudattamisen ja mittaustarkkuuden merkityksestd, erityisesti tee-
lusikallisten ja muiden pienten madrien kohdalla.

Jos kokeilu 2 tehdddn ilman kokeilua 1, keskustelkaa pikkuleip&ohjeen kulttuurisesta merki-
tyksesta: miksi ja miten valittu ohje edustaa perheesi tai asuinalueesi ruokakulttuuria.



Sovelluksia

Oppilasryhmdan voi jakaa neliadn pienrynmdadn, jotka perehtyvét neljddn eri ruokakulttuu-
rin. Tama liséid keskustelun monipuolisuutta, koska leivontaohjeiden kautta voi keskustella
myos laajemmin ruokakulttuurien eroista ja yhtaldisyyksistd.

Kulttuurisen kestdvyyden ymmdartdminen syvenee, kun oppilaita ohjataan pohtimaan
valittujen pikkuleipdohjeiden alkuperdd, muutoksia ja symboliikkaa. Voidaan esimerkiksi
keskustella siitd, miten ja mist& ohje on tullut perheeseen. Miten se on muuttunut sukupol-
vien saatossa ja millaisia yhteyksid pikkuleivalld on tiettyihin vuotuistapahtumiin, perheiden
omiin rituaaleihin tai kulttuurisiin identiteetteinin.

Tata oppimistehtavad voi taydentdad seuraavilla:

Oppimistehtévd 16: Pelkkd patonki? - keskustelu voidaan littéd valipalojen ravintoarvoon.
Oppimistehtévéa 13: Leikkaa, laske, sGdsté: piparkakkuhaaste - miten leivotut pikkuleivat
voidaan leikata mahdollisimman optimaalisesti.

Kuva 25: Erilaisten pikkuleipien kautta voidaan tutustua erilaisiin kulttuureihin.
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Oppiaineet

Keskeiset kasitteet

kotitalous, viljan viljely,

biologia, gluteenin muodostuminen,
kemiaq, taikinan kimmoisuus,
maantieto, perinteiset leivat

historia,

kuvataide

Kimmoisaa kemiqaaq -

gluteeni testissa

Oppilaat tutkivat gluteenin muodostumista erilaisissa taikinoissa. He
selvittavat tieteellisen ja kriittisen gjattelun avulla, millaiset olosuhteet
mahdollistavat gluteenin muodostumisen ja soveltavat 1atd tietoa
taikinan valmistukseen. Tutkimista syventad keskustelu viljakasvien vil-
jelystd ja kaytdstd Euroopassa seka vilielyyn liittyvista kestavyyshaas-

teista.

Q YDINAJATUS

Eurooppalaiset leivat tehdddn perinteisesti runsaasti gluteenia sisaltavastd vehnds-

&, mutta rukiin, ohran, speltin ja tattarin kaltaiset viljat tukevat viljelyn monimuotoi-
suutta, kestvyyttd ja kulttuurista moninaisuutta.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Kokemus uunin kaytosta.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2 x 2 oppituntia.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mahdolli-
suus ruoan valmistamiseen.

ENNAKKOVALMISTELUT

1. Oppitunti

1) Hanki tarvittavat ainekset kokeilua varten ja
valmistele tydskentelylomake tai vastaava,
johon oppilaat voivat tehdd muistiinpanoja
ja jasentéd havaintojaan.

2) Tutustu gluteenin muodostumisen periaat-
teisiin taikinan valmistamisessa, eri viljalajien
kykyyn muodostaa gluteenia sek& millaisissa
taikinoissa gluteenirakenne on tarpeen ja
millaisissa ei.

2. Oppitunti

1) Varmista ruokaohjeiden ja ainesten saata-
vuus. Valitse valmistettavaksi yksinkertainen
pastaohje, kuten carbonara, jotta aikaa jaa
myos keskustelulle.

2) Anna oppilaille Euroopan kartta (paperinen
tai digitaalinen), jota he voivat tdydentad
I6ytamilldan tiedoilla. Ole valmis ohjaa-
maan heitd luotettaville verkkosivustoille
tiedonhaun tueksi ja johdattelemaan kes-
kustelua kestavyysteemojen suuntaan.



Q Tavoite

Tama oppimistentava yhdistad tieteellisen kokeilun kulttuurisiin ja ympdristollisiin
n&kodkulmiin, Kokeilu sitouttaa oppilaita ja vahvistaa heiddn ymmarrystadan tie-
teellisistd iImidistd (esimerkiksi gluteenin muodostumisen kemia), vilielyn ympdris-
tovaikutuksista (esimerkiksi vehndn vilielyn maantieteelliset ja biologiset erot) sekd
matemaattisista sisalldistd (esimerkiksi tilastollisten tulosten ymmdartédminen). Lis¢iksi
se fukee esteettista gjattelua (fulosten esittminen kartalla) ja kulttuurisen ymmdar-
ryksen syventamistd (esimerkiksi leivat eri kulttuureissa).

Oppilaan ohjeet

Kokeilu 1:

Miten gluteeni muodostuu taikinassa?

Nelihenkisessd ryhmdassé kokeillaan neljad eri jauhoa (esimerkiksi tavallinen vehn&jauho,

pastajauho, ohrajauho, ruisjauho, riisijauho).

1) Ota 3 dl jauhoja ja liséd 1 dl vettd, vaivaa taikinapalloa vahintédn 3-5 minuuttia.

2) Pese taikinapallo juoksevan kylmd&n veden alla siivildn padlld, kunnes valkoista nestettd
(tarkkelystd) ei en&d irfoa taikinasta.

3) Tutkikaa yhdessd jdljelle jaanytta taikinan osaa ja vertailkaa gluteenin madréd eri jau-
hoissa. Tehkad johtopadtdksia siitd, mikd jauhoista muodostaa eniten gluteenia.

4) Kayttakad pillics ja yrittkad puhaltaa ilmaa taikinapalloon. Mitd tapahtuu?

5) Paistakaa taikinapallot uunissa 200 asteessa noin 15 minuuttia. Tarkastelkaa lopputulos-
ta ja tehk&d johtopddtdkset.

6) Keskustelkaa mit& olosuhteita gluteenin muodostuminen vaati (mitd teitte jauhoille en-
nen pesua)? Miké on gluteeni ja mik& on sen rooli taikinassa (proteiinit, jotka muodosta-
vat taikinan joustavuutta)?

Kokeilu 2:

Gluteenintuntemuksen soveltaminen pastataikinan valmistuksessa

1) Tybskennelk&d neljdn hengen ryhmissé ja valmistakaa pastataikina ohjeen mukaan.
Kiinnitt&k&d huomiota taikinan valmistustekniikkaan.

2) Sillé aikaa kun taikina lepdd, tutustukaa viljan vilielyyn Euroopassa (Mitké& ovat yleisim-
md&t viliat? Millaisia leipic eri maissa tyypillisesti syddadn?). Tarkastelkaa tilastoja liittyen
viljojen vilielyyn. Harjoittakaa kriittista ajattelua fiivistmalld keskeiset havaintonne. Teh-
k&d tuloksista kartta,
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3) Valmistakaa pastaruoka. Pohtikaa edellisen oppitunnin gluteenikokeen tulosten pdte-
vyyttd pastataikinan valmistamiseen (Mitk& ovat gluteenin muodostumisen edellytyk-
set? Mik& rooli gluteenilla on pastataikinassa?).

4) Keskustelkaa tekemalldnne kartalla nakyvista tuloksista kestévyyden ndkdkulmasta (yk-
sipuolinen viljely, vedenkulutus, torjunta-aineet jne.).

Sovelluksia

Gluteeniin littyy monilla terveysongelmia. Keskustelkaa yhdessd, mitd keliakia on ja millais-
ta ruokavaliota sen hoito edellyttaa.

Jatteen vahentdmiseksi oppilaita voi pareittain pyytdd valitsemaan kokeiluun vain yhden
jauholaadun sen sijaan, ettd kumpikin kayttdisi omaansa.

Saman kokeilun voi tehdd valmistamalla seitania, joko gluteenia sisGltdvan leivonnan sijas-
ta tai sen rinnalla.

Toisella tunnilla oppilaat voivat myds kokeilla erilaisia taikinoita: mitd tapahtuu, jos pasta-
taikinaa ei vaivata ja mitd tapahtuu, jos pikkuleipdtaikinaa vaivataan?

Tata oppimistehtéavéaa voi taydentdaa seuraavilla:

Oppimistenhtavd 20: Proteiinit testissé: lohi, ldmpd ja happo - tehtavassd tutkitaan proteiini-
ketjuja kalassa.

Oppimistehtéva 6: Paistetun jaateldn mysteeri - harjoituksessa selvitet&dn, miten proteiini-
ketjut toimivat kananmunassa.

Oppimistentéva 5: Jauhoista leivéksi - tehtdvassd syvennytddn taikinan valmistuksen eri
vaiheisiin ja gluteenin merkitykseen leivonnassa.



Kuva 26: Taikinapallo pestadn kylmdssé vedessa.
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Oppiaineet

Keskeiset kasitteet

kotitalous, geometria,
matematiikka, tasokuviointi (tfesselaatio),
kemia, ruokahd&vikki,

fysiikka, 3D-mallinnus

kuvataide

Leikkaaq, laske, sadsta:
piparkakkuhaaste

Oppilaat tutustuvat geometriaan, kestavan kehityksen periaatteisiin
ja ruoanvalmistukseen luovan ja leikkisn oppimistenhtGvan kautta,
jossa suunnitellaan ja hyddynnetddan piparkakkumuotteja. Tehtavas-
sa tutustutaan tasokuviointiin sekd piirin ja pinta-alan laskemiseen
pohtien samalla ruokahavikkid ja erilaisten materiaalien vastuullista
kayttda. Tehtava kehittdd luovuutta ja ongelmanratkaisutaitoja yh-
distdmalld 3D-suunnittelua, kulttuurista pohdintaa ja kaytanndn lei-

vontaa.

Q YDINAJATUS

Materiaalih&vikin véihent&minen vaatii suunnittelua, luovuutta ja muotoilugjattelua.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Perusleivontataidot, geometrian alkeet, aiem-

pi kokemus tai johdanto 3D-mallinnusalustoihin,

kuten CookieCAD.

SUOSITELTU AJANKAYTTO

4 oppituntia - 2 oppituntia muottien suunnit-
teluun ja valmistamiseen, tauko tulostamista
varten, 2 oppituntia viimeistelyyn ja piparkak-
kujen leipomiseen/koristeluun.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mah-
dollisuus ruoan valmistamiseen sekd tavalli-
nen luokkahuone tai tietokoneluokka, sakset,
paperia, varikyni& tai tusseja, tietokoneitaq,
3D-tulostimia, leivontatarvikkeita.

ENNAKKOVALMISTELUT

Opettajajohtoisesti tutustutaan tasokuvioinnin

(tesselaatio) periaatteisiin, 3D-tulostukseen,

ruokahavikkiin ja monimutkaisiin matemaatti-

siin ongelmiin.

1) Jarjest& mahdollisuus k&yttad 3D-tulostimia
ja mallinnusohjelmia (valinnainen).

2) Varaa taikinan ainekset, paperia, ruutupa-
peria, lyijykynid, leivinpeltejd jne.



Q Tavoite

Oppilaat padsevat tutkimaan geometrisia kdsitteitd, kuten pinta-alaa, piirid ja
tasokuviointia. He suunnittelevat, tulostavat ja kayttavat itse tehtyjd piparkakku-
muoftteja. Kaytd esimerkiksi PLA-muovia (polylaktidi, jonka raaka-aineena voi olla
sokeriruoko fai maissitdrkkelys). Varmista, ettd tulostin on puhdas (elintarviketur-
vallisuus). Oppilaat harjoittelevat muotojen optimoimista materiaalin kulutuksen
v&hentdmiseksi. He pohtivat kestavyyttd arjen eri filanteissa ja optfimoivat pape-
rin, Taikinan sekd tulostusmateriaalin ja -ajan kayttdd. Luovan ja kaytdnndllisen te-
kemisen ja kriittisen keskustelun kautta oppilaat yhdistGvat matemaattisen ajatte-
lun resurssien ja ruokahdavikin hallintfaan sekd kestévadn ja harkittuun materiaalien
kayttoon.,

Opettajan ohjeet

Ohjaa oppilaita suunnittelemaan piparkakkumuotteja, joilla voidaan minimoida taikina-
havikki, fulostusaika sekd tulostusmateriaalin kdyttod. Harjoittele 3D-tulostimen ja siihen liitty-
van ohjelmiston kayttdminen etukdteen ja tee oppilaille sihen selkedt ohjeet.

Oppilaan ohjeet

Suunnittelu ja mallintaminen

1) Ideoi erilaisia piparkakkumuotin muotoja: millaiset muodot peittavat kaulitun taikinan
parhaiten, jotta syntyisi mahdollisimman véahdan taikinah&vikkid? Inspiraationa voi kéyt-
ta& esimerkiksi erilaisia lattiakuvioita tai taiteilija M. C. Escherin taidetta.

2) Luonnostele 2-3 mallia ruutupaperille ja laske muotojen pinta-alat ja piirit,

3) Vertaile erilaisia luonnoksia: misté& piddt eniten, miksi? Mistd j&d mahdollisimman vahan
taikinaa hukkaan?

Vaihtoehdot: Lataa mallit CookieCADIn avulla, luo 3D-tulostukseen tarvittavat STL-tiedos-

tot ja tulosta omat muotit. Jos 3D-tulostinta ei ole kdytettdvissd, voit leikata muodot pape-

rista. Voit kayttad ja vertailla kotoa tuotuja piparkakkumuotteja.
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Leivonta ja testaus

1) Valmista piparkakkutaikina.

2) Kaytd suunnittelemianne muottejq, joilla teette piparkakkuja pyrkien minimoimaan tai-
kinahdavikin.

3) Paista ja jaddhdytd piparkakut.

4) Koristele piparkakut (valinnainen).

Pohdinta

Matematiikka:

e Mitk& muodot toimivat parhaiten, minimoivat havikki& ja tuottivat parhaat lopputulok-
set?

¢ Kuinka paljon taikinaa (pinta-ala, paino) kului millékin muotilla?

Kofitalous:

¢ Maku, rakenne, leikkaustarkkuus, tiimityd.

e Kuinka korkea piparkakkumuotin pitad olla?

* Kuinka monta piparkakkua taikinasta saa?

Kestavyys:

e  Mik& seikat vaikuttavat 3D-tulostuksen kestavyyteen (suunnittelun merkitys, materiaalit,
tulostusprosessi, valmistettu tuote)?

¢ Millaisia haasteita hyvin suunnitellut muodot ratkaisevat piparkakkujen valmistuksessa?

¢ Miten epdtdydellisia lopputuloksia ja taikinahdvikkic& kasitellddn? Vertaa esimerkiksi
kotona valmistettavia piparkakkuja ja teollista tuotantoa.

Sovelluksia
Voit kayttdd valmiita piparkakkumuotteja 3D-tulostuksen sijaan.

Siirré oppimasi idea kankaiden suunnitteluun: kéytd piparkakkumuottien muotoja batiikki-
toiden varddmisessa.

Lagjenna tehtéGvan aihetta taiteeseen tutkimalla vérien sommittelua ja visuaalista sym-
metriaa.

Tata oppimistehtévéa voi taydentéa seuraavilla:

Oppimistentava 17; Jatetddnkd jatettd? - tehtavdassd syvennytddn jatteeseen ja sen uu-
delleenkayttéon.

Oppimistehtévé 11: Kohoavat pikkuleivét kertovat - auttaa syvent&d ymmarrysté ruoan ja
kulttuurin vdlisest& suhteesta pikkuleipien kautta,



Kuva 27: Pikkuleipdmuottien suunnittelua ja valmistamista 3D-tulostimella.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, happo, pH.

kemiq, liukeneminen,

biologia pyykkihuolto,
siivous,

ruoanvalmistus

Ihmeellinen etikka

Tassd oppimistentavassd oppilaat tutkivat kuinka etikkaa voidaan
kayttad arjessa erilaisiin tarkoituksiin, kuten ruoan valmistamisessa,
kodin siivouksessa ja pyykkihuollossa. Oppilaat tutkivat mihin etikan
mMonipuolisuus perustuu ja oppivat hapoista ja happamuudesta.

Q YDINAJATUS

Aineen ominaisuuksien tunteminen auttaa kdyttadmadn sitd tarkoituksenmukaisesti

ja tehokkaasti.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT

Perusymmadarrys pH:n késitteestd (katso esimer-
kiksi oppimistehtavd “Punakaali”). Perustaidot
siivoamisessa, pyykkihuollossa ja ruoanvalmis-
tuksessa.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2-3 oppituntia.

KIITOKSET

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mahdolli-
suus ruoan valmistamiseen,

ENNAKKOVALMISTELUT

1) Hanki tarvittavat raaka-aineet, erityisesti
uppomunien valmistamista varten.

2) Liscksi laita kaksi kokonaista raakaa kanan-
munaa likoamaan etikkaan 1-2 p&ivaa
ennen oppituntia.

Kiitokset tdman oppimistehtavan alkuperdisen idean kehittdjille Eveliina Keindselle, Jessika Kuloselle

ja Helena Mdantyldlle.



Q  Tavoite

Tadman oppimistehtévan tavoitteena on futkia erilaisia tfapoja kayttad etikkaa ar-

jessa ja edistad ymmarryst& happojen toiminnan perusperiaatteista sekd heikkojen

ja vahvojen happojen eroista. Oppimistehtava sisaltad kolme tydpajaa, joissa op-

pilaat tybskentelevat pienryhmissé tutkien etikan roolia eri yhteyksissa:

1) etikka pyykkihuollossa (etikan k&yttd huuhteluaineena),

2) etikka pintojen puhdistuksessa (etikan happamuus auttaa poistamaan kalkki-
kertymid) ja

3) efikka ruoanvalmistuksessa (uppomunan valmistaminen, jossa etikan happao-
muus vaikuttaa proteiinien hyytymiseen).

Tavoitteena on ymmartad, ettd kaytdnndn sovellusten taustalla olevien tieteellis-
fen periaatteiden tuntfeminen on tarkedd, jotta sovellusten toimivuutta voi arvioi-
da kriitfisesti.

Opeftajan ohjeet

Oppitunnin alussa esita oppilaille kaksi kysymystd ja kerro, ettd niihin vastataan tydpajojen

j¢lkeen:

1) Millainen aine tavallinen vakiviinaetikka on ja millaisia ominaisuuksia sillé on? Mihin omi-
naisuudet perustuvat ja miten ne vaikuttavat aineen kayttdmiseen?

2) Miksi on tarke&d ymmartad kayttétapojen taustalla vaikuttavia aineen ominaisuuksia,
eik& vain noudattaa valmiita kdyttéohjeita?

Oppimistehtdvd koostuu kolmesta tydpajasta, joissa jokaisessa keskityt&din etikan eri kéyt-
totarkoituksiin kodissa. Jokainen tydpaja kestdd noin 20 minuuttia. Oppilaat tybskentelevat
pienryhmissa ja jokainen pienryhma toteuttaa tydpajat samassa jarjestyksessd, ensimmdi-
sestd kolmanteen. Varmista, ettd oppitunnin loppuun j&d riittavasti aikaa yllid esitettyihin
kysymyksiin vastaamiselle ja pohtivalle keskustelulle.

Oppilaan ohjeet

Tyopaja 1: Etikka osana pyykkihuoltoa

Tutki ensin millainen aine etikka on (favallinen, maustamaton vakiviinaetikka iiman lisGttyjé
mausteita). Taman jalkeen, etsi tietoa ja selitd miksi etikkaa voidaan kayttéd kaupallisten
huuhteluaineiden vaihtoehtona pyykkihuollossa.
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Vastaa seuraaviin kysymyeksiin:

1) Millainen aine etikka on:
a) elintarvikkeena? Vertaa maustettujen etikoiden kanssa (esimerkiksi punaviinietikka).
b) kemiallisena yhdisteend? Vertaa muihin heikkoihin happoihin, joita esiintyy luon-
nollisesti hedelmiss& ja marjoissa, sekd teollisesti valmistettuinin vahvoihin happoi-
hin (esimerkiksi fosforihappo ja suolahappo).

2) Miten etikka toimii huuhteluaineena ja mitd tulee ottaa huomioon sité kdytettdess&?
(Etikan happamuus neutraloi pesussa syntyvad staattista sahkod, se auttaa huuhtele-
maan kemikaaliiG&mdat kankaista ja kalkkia pesukoneesta, se neutraloi hajuja; huomioi
annostus ja etikan kestavdat tekstiilien materiaalit,)

3) Vertaa kotfitekoisia tai kaupallisia etikkapohjaisia huuhteluaineita muihin tekstiileille
tarkoitettuihin huuhteluaineisiin. Pohdi ja perustele eri vaihtoehtojen hyvid ja huonoja
puolia sekd soveltuvuutta eri tilanteisiin, (Huomioi esimerkiksi ympdristomerkit, vdariainei-
den, hagjusteiden ja sdiléntaaineiden kayttd.)

Tyopaja 2: Etikan vaikutus kananmunankuoreen

1) Tutki, mit&d kananmunalle on tapahtunut, kun se on ollut etikassa 1-2 pdivad ja yrité
selittéd miksi. Pohdi keskustellen, voiko sama vaikutus toistua muilla happamilla liuoksilla
(esimerkiksi sitruunamehu tai colajuoma). (Etikan happamuus on liuottanut munankuo-
ren kalsiumkarbonaattikerroksen, alla oleva proteiinikalvo sdilyy ehjand, joten muna sdi-
lyttdd muotonsa. Muut happamat liuokset toimivat samalla tavailla.)

2) Pohdi ilmién kéyt&dnndn sovelluksia ja mieti, mité seuraavissa tilanteissa voisi tapahtua:
* Etikan lisddminen veteen munien vérjdyksessa?
(Kemia, kasityd: Efikkahappo reagoi munankuoren kalsiumkarbonaatin kanssa, pois-
taa ohuen kerroksen kananmunan pinnalta ja ndin tehostaa vdérin tarttumista.)
¢ Happamien puhdistusaineiden kéyttédminen kalkinpoistossa?
(Kemia, kofitalous: Paksumman kalkkikerroksen liukeneminen vaatii aikaa, kuten mu-
nankuoren liukeneminenkin; vaikutusajan ollessa pidempi, happo ehtii liuottaa kalkin
pois pinnalta. Efikkapuhdistuksen jalkeen pinta saattaa vaatia huuhtelun runsaalla
vedelld tai neutraloinnin, jotta reaktio ei jatku edelleen ja esimerkiksi pehmennd
laattojen saumoja.)
* Happamien virvoitusjuomien juominen joka vdlitunnilla?
(Terveystieto ja suunterveys: Vahvoja happoja sisaltavat juomat voivat vaurioittaa
hammaskiillettd.)



* Merten happamoituminen: miksi niin tapahtuu, keneen se vaikuttaa ja miksi?
(Biologia ja maantieto: Meren happamoituminen johtuu ilmakehdn hiilidioksidip&ds-
t6istd, happosateista ja valumavesista., Kun merivesi happamoituu, kalsiumkarbo-
naattikuoriset tai -runkoiset eliot, kuten korallit, nilvidiset ja jotkin levdt, eivat kovetu
kunnolla. Tdmd voi heikentdd Igjia ja siten vaikutfaa ravintoketjuihin johtaen jopa
kalakantojen véhenemiseen, kun tietyt kalalajit menettavat niille elintdrkedt ravin-
non ja suojan Idhteet. Ajan myotd tadma voi lisatd myds ilmastopakolaisuutta, kun
kalastukseen elinkeinona nojaavien yhteisdjen toimeentulon perusta katoaa.)

LisGikysymys:

Miksi happamien huuhteluaineiden kayttd ei vaikuta merkittavalld tavalla merten hap-
pamoitumiseen alueilla, joilla on toimiva jétevedenpuhdistusj@riestelmda? (Jatevesi kasitel-
Iaan jatevedenpuhdistusprosessissa, eikd jatevetta paddy suoraan meriin.)

Kuva 28: Kokeilu etikan vaikutuksesta kananmunan kuoreen.
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Tyopaja 3: Etikka ruoanvalmistuksessa

Tutki, miten etikan happamuus vaikuttaa uppomunan proteiineihin.

1) Selvit& ensin, millainen ruokalaji uppomuna on ja mikda rooli etikalla on sen valmistukses-
sa eli missd ja miksi etikkaa kdytetaddn. (Happamuus saa aikaan proteiinien hyytymista,
jolloin keitinveteen lisatty etikka edistad valkuaisen hyytymisté ripedsti kelfuaisen ympd-
rille. T&dmd& auttaa uppomunaa saamaan pydredn muotonsa.)

2) Valmista sen jalkeen uppomuna opettajan ohjeiden mukaisesti ja nauti se lopuksi paah-
toleivén kanssa.

Pohdinta
Kolmen ty&pajan jalkeen, vastatkaa ryhmdssé opettajan oppitunnin alussa esittémiin op-
pimiskysymyksiin. Keskustelkaa vastauksista yhdessé koko luokan kanssa.

Kuva 29: Efikan vaikutuksen tarkastelua ruoanvalmistuksessa.



Sovelluksia

Voit lagjentaa kokeilua liottamalla hammasta tai ohutta kananluuta etikassa tai hillihapo-
tetussa virvoitusjuomassa. Tarkkaile, miten hapan neste vaikuttaa kalsiumpitoisiin aineisiin,
kuten hammaskiilteeseen tai luuhun. (Colajuoma myds varjad hampaan pinnan.)

Tutki, miten maustettuja etikoita valmistetaan, ja tee oma maustettu etikka.

Tutki, miten valmistetaan hajustettua pyykkietikkaa ja valmista sité joko kotitaloustunneilla
kaytettavaksi tai lahjaksi.

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévé 15: Punakaalista pH-mittari - syventdd oppilaiden ymmmarrysté pH:n mer-
kityksesta eri aineissa ja puhdistuksessa.

Oppimistehtévd 20: Proteiinit testiss@: lohi, Impd ja happo - oppilaat tutkivat pH:n roolia
proteiinien hyytymisessé lohen valmistuksen yhteydessa.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, PH,

kemia, siivous,

kuvataide turvallisuus,
kotity &t

Punakaalista
pH-mittari

Oppimistentava keskittyy siivoukseen ekologisen kestavyyden ja
turvallisuuden n&kdkulmista. Oppilaat oppivat pH:sta sek& teoreetti-
sesti ettd kdytadnndn kautta luomalla pH-asteikon tutuista arkipdivan
materiaaleista ja kayttadmalld itse tekemadnsa pH-indikaattoria kol-
men mysteeripuhdistusaineen pH-arvon madrittdmiseen. Tavoitteena
on, ettd oppilaat ymmartdvat pH:n kdsitteen yhteyden kotitalouks-
ien puhdistusaineisiin ja arjen siivouskdytantdinin, Oppimistentava ke-
hittd& ongelmanratkaisutaitoja, analyyfttistd ja kriittista gjattelua seka

yhteistyotaitoja.

Q YDINAJATUS

Sekd matalan ettd korkean pH-arvon puhdistusaineet voivat aiheuttaa turvallisuus-
riskej& ja lisdtd ympdristbkuormitusta, joten niitd fulisi kayttad vain satunnaisesti ja

harkiten.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Perustiedot kemikaalien turvallisesta kaytdsta.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2 oppituntia.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Luokkahuone, keittié tai laboratorio (tarvitaan
vesipiste ja astianpesumahdollisuus). pH-pa-
peria (esimerkiksi apteekista) sekd vdlineet
punakadliliuoksen valmistamiseen (veitsi, leik-
kuulauta, siivilé ja kulho).

ENNAKKOVALMISTELUT

1) Hanki materiaalit pH:n testaamiseen ja pu-
nakaali- pH-indikaattorin luomiseen.

2) Valitse kolme mysteeripuhdistusainetta tai
-nestettd (mieluiten yksi hapan, yksi neut-
raali ja yksi emdksinen).



Q  Tavoite

Tassé oppimistehtavassa oppilaat tybskentelevat pienryhmissa madritellGkseen,
mit& pH tarkoittaa. He testaavat tuttujen arjessa kdytetté&vien aineiden pH-arvoja
jasijoittavat ne pH-asteikolle. Oppilaat analysoivat ja luokittelevat asteikolle sijoite-
fut puhdistusaineet keskittyen niiden varoitusmerkkeihin ja kayttétarkoituksiin. Kriit-
tistd ajattelua tarvitaan, kun laaditaan ohjeita kodin turvalliseen siivoukseen kéyt-
8GN ja ympdriston ndkdkulmasta. Oppilaat kehittdvatr ongelmanratkaisutaitojaan
valmistamalla punakaalista pH:ta indikoivan vdériasteikon ja selvittmdalld kolmen
mysteeripuhdistusaineen pH-arvot sekd k&yttdtarkoitukset.,

Oppilaan ohjeet

Tutustutaan pH:seen puhdistusaineissa:

1) Keskustelkaa pienryhmissé mitd tiedatte pH:sta. Kayttakad oppikirjoja ja etsik&d tietoa
digitaalisista I&hteistd laatiaksenne madritelmdan pH:lle.

2) Testatkaa tuttujen kotitalouksissa kaytettévien aineiden (esimerkiksi maito, sitruuna, etik-
ka, vesi, kananmuna, virvoitusjuoma, hedelmdat, vihannekset) sekd eri puhdistusainei-
den pH-arvoja pH-paperilla. Asettakaa aineet janalle pH-arvon mukaan asteikolle 0-14.
Koko ryhmd& tekee yhden yhteisen pH-asteikon.

3) Tutkikaa puhdistusaineita, jotka sijoittuvat asteikon molempiin pd&ihin (matalat ja korkeat
pH-arvot) sekd keskivaiheille (pH 6-8). Luokitelkaa pienryhmdnne kanssa puhdistusai-
neet vastaamalla seuraaviin kysymyeksiin:

*  Minkd tyyppistd likaa tdmdan ryhmdn puhdistusaineet on tarkoitettu puhdistamaan?
¢ Millaisia varoitusmerkkej& tdmdan rynmdan puhdistusaineissa on? Miten ne vaikutta-
vat kayttdjdn tai ympdristén turvallisuuteen?

4) Kirjoittakaa lyhyet ja selkedt ohjeet ympdristd- ja kayttdjdystavdllisten puhdistusainei-
den valintaan arjen siivouksessa. Hyddyntakad tekemidinne havaintoja erilaisista puh-
distusaineista ja niiden varoitusmerkinndistd. Etsik&d tarvittaessa lisdtietoa.

Valmistetaan punakaalista pH-indikaattori:

1) Hienonna pieni lohko punakaalia. Liota hienonnettua punakaalia noin § dl:ssa kuumaa
vettd 156-30 minuuttia. Siivildi liemi (punakaalin voi kdyttad ruoanvalmistukseen). TGmaé
on perusliuos.

2) Kaada perusliuosta neljadn pieneen dekantterilasiin tai IGpinakyvadn juomalasiin (noin
25-50 ml per astia). Liséd seuraavat aineet eri laseihin ja sekoita varovasti; 1 1l sitruuna-
mehua (hapan), 1 tl ruokasoodaa (lievasti emdaksinen), 1 1l pyykinpesuainetta (emdksi-
nen). Yksi lasi jatetddn ilman lisGysta (Iahes neutraal). Merkitse lisatyt aineet laseihin.
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3) Aseta lasit janalle pH-arvojen mukaan matalasta korkeaan.

4) Laadi visuaalinen pH-asteikko maalaamalla valkoiselle paperille kutakin pH-aluetta vas-
taavalla varilld, matalimmasta pH:sta korkeampaan. Muista merkitd mitd pH-aluetta
kukin vari vastaa. Voit my&ds ottaa valokuvan, jossa laseissa olevien nesteiden vdarit nd-
kyvat, Kuvaile varit myods sanallisesti.

Kokeilloan valmistettua, visuaalista pH-asteikkoa kolmen arvoituksellisen puhdistusai-

neen pH:n selvittmiseen ja kayttétarkoitusten pohtimiseen:

1) Kaada hieman perusliuosta kolmeen dekantteri- tai juomalasiin. Lis&& kuhunkin lasiin eri
mysteerinestettd 1 tl tai 1 rkl, riippuen perusliuoksen madarasta.

2) Padattele eri mysteerinesteiden pH-arvo (hapan, neutraali, emdksinen) vertaamalla pe-
rusliuoksessa tapahtunutta varinmuutosta luomaasi visuaaliseen pH-asteikkoon.

3) Keskustelkaa mihin tarkoitukseen kukin mysteeripuhdistusaine voisi pH:nsa perusteella so-
pia ja miksi (hapan poistaa kalkkia, neutraali soveltuu pdivittdiseen siivoukseen, emdksi-
nen irrottaa rasvaa ja tahroja)? Hyddyntdkad tehtavan alussa tekemdadnne puhdistusai-
neiden luokittelua. Mik& mysteeripuhdistusaineista on k&yttajaystavallisin ja miksi?

Kuvat 30 ja 31: Punakaalista valmistettu pH asteikko.



Lopuksi pohditaan yhdessé seuraavia kysymyksid:

Mihin puhdistusaineen pH vaikuttaa? (Millaista likaa se puhdistaa ja millaisia riskejc
puhdistusaineen kdyttamiseen liittyy.)

Mit& tfapahtuu, jos yritat poistaa rasvaa happamalla puhdistusaineella tai kalkkia
emdksiselld puhdistusaineella? (Lika ei irfoa.)

Puhdistusaineita ei yleensd kéytetd laimentamattomana. Mitd tapahtuu pH-arvolle,
kun ainetta laimennetaan vedell&? Miksi puhdistusaineita joskus kdytetddn laimen-
tamattomina? (Laimennettaessa pH-arvo Ihenee neutfraalia, kemiallinen aktiivisuus
ja syovyttavyys vahenevdt, eli on turvallisempi kdyttdd. Laimentamattomana lian ja
sqostumien irrofusteho on parempi, mutta voi aiheuttaa pintojen vaurioitumista, ihodr-
sytystd, ympdaristdkuormitusta.)

Sovelluksia

Muita pH-arvoon liittyvid kokeita voivat olla esimerkiksi:

Mustikat toimivat myds luonnollisena pH-mittaring, ja niitdkin voi kayttadd oman pH-in-
dikaattorin valmistamiseen.

pH:n merkitys ruoansulatuksessa: sylien pH:n testaaminen, vatsahapon roolin pohtimi-
nen jne.

Kotitekoisen saippuan valmistus kemian tunnilla ja sen pH:n mittaaminen.

Erilaisten ei-puhdistusaineiden, kuten virvoitusjuomien, sitruunan, etikan ja ketsupin, joi-
ta puhdistusaineena voidaan neuvoa kdyttadmadn (“siivousniksit™), pH:n testaaminen,
tai hammastahnan (yleensd neutraali tai lievasti emdaksinen) hankausominaisuuksien
kokeileminen metallin puhdistuksessa. Keskustelua voi k&ydd siitd, miksi nmda aineet
voivat toimia puhdistuksessa, mutta miksi niitd ei valttdmdattd suositella.

Selvittdkdad, mitd muita kuin kemiallisia puhdistusaineita k&ytet&dn siivoukseen ja miksi ne
toimivat: esimerkiksi hiekka Afrikassa, pesupdhkindt pyykinpesussa.

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:
Oppimistehtévé 14: Inmeellinen etikka - syventdd ymmarrystd hapon (etikka) merkityk-

sestd erilaisissa kotitalouden toiminnoissa.
Oppimistehtévé 10: Taidetta luonnosta - punakaalia voi kayttéad myds kankaiden varad-

misessa.

91



92

Oppiaineet
kotitalous,
biologia,
terveystieto

Pelkka patonki?

Keskeiset kasitteet

kestavat ja terveelliset ruokavalinnat
taloudellisesta, ekologisesta, sosiaalisesta ja
kulttuurisesta ndkdkulmasta

Tassa oppimistentavassa yhdistyvat kriittinen ajattelu, argumentointitai-
dot sekd kestavat ja terveelliset ruokavalinnat. Oppilaat suunnittelevat ja
valmistavat taytetyt patongit ryhmissa sekd perustelevat yhdessa va-
lintansa kaikille. TGma syventdd heiddn ymmarrystaan kestavyyden eri

n&kdkulmista arjen ruokavalinnoissa.

Q YDINAJATUS

Kestava ja terveellinen eldmd rakentuu pienistd, mutta merkityksellisista valinnoista.
YksittGinen padtds ei ratkaise kaikkea, mutta on tarkedd ymmartad, mihin asioihin

omat ruokavalinnat kytkeytyvat.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT

Perustaidot ruoanvalmistuksessa, perustiedot
kestGvyyden ulottuvuuksista (ekologinen,
taloudellinen, sosiaalinen, kulttuurinen) sek&
ravitsemukseen liittyvistd asioista (esimerkiksi
ruokapyramidi, ravintoaineet).

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2 oppituntia, jotka toteutetaan eri pdivind tai
viikkoina.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET

1. oppitunti: luokkahuone, kannettavat tieto-
koneet.

2. oppitunti: kotitalousluokka tai keittidtilat.,

KIITOKSET

ENNAKKOVALMISTELUT

1. oppitunti:

Oppilasrynmdn tason mukaan valmistele tar-
vittaessa etukdteen:

- lista verkkosivuista, joista 16ytyy luotettavaa
fietoa terveellisten ja kestéGvien ruokavalin-
tojen tekemisestd

- pohdintakysymyksi¢ oppilaiden tiedonhan-
kinnan ja yhteisen keskustelun tueksi.

2. oppitunti:
Hanki taytettyjen patonkien valmistukseen
tarvittavat raaka-aineet ja elintarvikkeet.

Kiitokset t&mdn oppimistehtévan alkuperdisen idean kehittdjille Emma Kontkaselle, Varpu Sirénille ja

Salla Toivoselle.



Q  Tavoite

Oppimistehtévan tavoitteena on vahvistaa oppilaiden ymmarrystd kestévistd ruo-
kavalinnoista ja terveellisist@l vaihtoehdoista taytettyjen patonkien suunnittelun ja
valmistuksen kautta. Oppilaat futkivat yhdess& vaintoehtoja eri ndkdkulmista etsi-
mdalla tietoa ja perustelemalla ratkaisujaan. Yhteiset keskustelut ja pohdinnat ke-
hittavat loogista ajattelua, kriittisté arviointikykyd ja argumentoinnin taitoja sekd
lacjentavat kdsitystd kest&vyyden eri ulottuvuuksista arjen valinnoissa.

Opettajan ohjeet

Oppitunnin alussa jaa oppilaat pienryhmiin ja esitd heille oppimiskysymykset: Miten voin
suunnitella taytetyn patongin, joka tukee kestévid ja terveellisié ruokavalintoja? Miksi arjen
toistuvilla valinnoilla on merkityst&?

Oppilaan ohjeet

1. oppitunti:

Suunnitelkaa pienrynmdassa taytetty patonki. Ottakaa valinnoissa huomioon kestévyyden
eri ulottuvuudet: ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestévyys. Ottakaa
huomioon myos terveellisyyttd tukevat ndkdkohdat, kuten energia- ja suojaravintoainei-
den saanti.

1) Aloittakaa tiedonhankinnalla: etsik&d tietoa kestavistd ruokavalinnoista internetisté (tar-
vittaessa hyddyntékdd opettajan ehdottamia verkkosivustoja).

2) Keskustelkaa valinnoistanne ja perustelkaa niitd terveellisyyden (esimerkiksi ruokapyro-
midi) ja kest@vyyden ndkdkulmista. Perustelkaa valintanne erikseen jokaisen patongin
racka-aineen osalta: leipd, levite, kasvikset ja proteiinin I&hde.

3) Kootkaa lopuksi tiedot muistioon tai faulukkoon (esimerkkitaulukko teht&vdan lopussa).

2. oppitunti:

1) Valmistakaa rynmdassé suunnittelemanne taytetty patonki.

2) Esitelk&d patonkinne muille ja perustelkaa valitsemanne raaka-aineet kestévyyden ja
terveellisyyden ndkdkulmista.

3) Keskustelkaa yhdessé koko luokan ja opettajan kanssa valintojen merkityksesta.

4) Lopuksi nautitaan patongit yndess& rynman kanssa.
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Sovelluksia

Jos oppilailla ei ole aiempaa tietoa kest&vyyden nakdkulmista, olisi hyva liséitd kokonai-
suuden alkuun yksi opetuskerta, jolloin kestévyyden ndkdkulmiin perehdytédn oppilaiden
kanssa yhdessd. Ravitsemukseen liittyvisté ndkdkohdista tulisi keskustella oppilaiden ikd ja
aiemmat tiedot huomioon ottaen. Pohtikaa yhdess& esimerkiksi: mit& terveellinen ruoka
tai terveelliset ruokavalinnat tarkoittavat oppilaiden mielestd ja mitd asioita tulee oftaa
huomioon, jotta ruokavalinnat olisivat jarkevid myds ravitsemuksellisesti.

Etene Mitd- ja Miten-kysymyksist& Miksi-kysymyksiin oppilaiden idn ja osaamistason mu-
kaan.

Oppilaat voivat kehittéd digitaalista osaamistaan, luovuuttaan ja visuaalisia taitojaan laa-
timalla julisteen kestévastd patongista kuvien ja perustelujen kera.

Oppilaat voivat tfehdd ryhmdssé podcastin, jossa he kannustavat kestévien ja terveellisten
itse tehtyjen patonkien ja vdlipalojen suosimiseen.

Luokassa voidaan jarjestad vaittely, jossa oppilaat argumentoivat valintojensa puolesta ja
laajentavat ymmarrystddn yhteisen keskustelun kautta.

Tata oppimistehtéavéaa voi taydentdaa seuraavilla:

Oppimistehtévé 5: Jauhoista leivéksi - tfehtévassd tarkastellaan, miten erilaiset jauhot vai-
kuttavat k&ytetyn leivén ravintoarvoon.

Oppimistenhtava 17: Jatetddankd jatettd? - voidaan pohtia, miten aterian tahteitd voisi hyd-
dynt&d voileipien taytteend.

Taulukko 1: Esimerkki taulukosta, johon keratdadn tietoa valmistettavasta leivastd ja perustellaan
tehdyt valinnat.



Leipd&

Levite

Kasvikset

Proteiini

Yhteenveto

Terveellisyys +

Terveellisyys -

Ekologinen kestavyys
(esimerkiksi ravinto-

ketjut, hiilijalanjélki) +/-

Taloudellinen kestévyys
(esimerkiksi hinta, reilu

kauppa) +/-

Sosiaalinen kest&vyys
(esimerkiksi eettisyys, ih-
misten ja eldinten oikeu-

det ja hyvinvointi) +/-

Kulttuurinen kestévyys
(esimerkiksi kulttuuriset

mieltymykset) +/-
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Oppiaineet

kotitalous, jate,
matematiikka, ruokahdvikki,
kuvataide,

kemia

Jatetaanko
jatetta?

Keskeiset kasitteet

erilaiset materiaalit ja pakkaukset,
ruokahdvikin visualisointi lautasella

Tama oppimistentava kannustaa oppilaita pohtimaan kriittisesti, mi-
ten ja miksi ruokaa valmistettaessa syntyy havikkic ja erilaisia jGtema-
teriaaleja. Tehtava syventdd oppilaiden ymmmarrystd jatehuoltoon
littyvistd haasteista ja kannustaa oppilaita valttadmdadn havikkid.
Oppilaat etsivat ja jGsentdvat ruokahavikkiin ja jatehuoltoon liittyvad
fietoa aterianvalmistustehtdvan yhteydessd. He tekevdt johtopdd-
tOksia ja esittdvat tuloksensa muille. Tehtavd kehittdd oppilaiden
kriittist& gjatteluq, luovuutta ja esteettisia taitoja.

Q YDINAJATUS

Pdaivittdin kotitalouksissa syntyvdn jatteen ja ruokahdvikin méadré on ongelma. Omil-
la valinnoilla voi vahentdd jatteen madrdd (esimerkiksi uudelleenkaytettavat ma-
teriaalit). On tarkedd muistaa, ettd elintarvikkeiden hygieeninen pakkaaminen on
valttamatdéntd niiden sailyvyyden parantamiseksi.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Perustaidot ruoanvalmistuksessa.

TIME NEEDED
2 x 2 oppituntia.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET

Kokeilu 1: kotitalousluokka tai muu tila, jossa on
mahdollisuus ruoan valmistamiseen,

Kokeilu 2: luokkahuone, jossa on mahdollisuus
pitad esityksid.

ENNAKKOVALMISTELUT

Kokeilu 1

Valitse valmistettavat ruoat raaka-aineiden
pakkausten perusteella. Tarkoitus on, ettd
ruoanvalmistuksessa muodostuu erilaisia jate-
materiaaleja (muovi, metalli, pahvi, lasi ja bio-
jate). Esimerkkiateria voi olla vaikka: jauheliha/
kasvispihvi, porkkana-ananas-salaatti, keitetyt
perunat, maito tai piima.

Kokeilu 2

Etsi ajantasaista video- ja tilastomateriaalia
kotitalouksissa syntyvdstd jatteestd ja jatehuol-
losta.



Q Tavoite

Tehtavan tavoitteena on jasentdd jatehuoltoon ja ruokahdavikkiin littyvad tietoa ja
ohjata oppilaita tekemd&dn entistd kestéGvampid valintoja arjessaan.

Havainnollistamalla eri jgtemateriaalien ja ruokahdvikin syntyd ruoanvalmistuk-
sessa pyritddn yhdistdmdadn toiminnallinen tekeminen ja analyyttinen agjattelu.
Tarkoituksena on tukea oppilaiden matemaattisia taitoja (jGtteen mittaaminen,
filastollisten fulosten tarkastelu, vertailujen tekeminen), kriittistd ajattelua (omien
valintojen muuttaminen), tieteellistd ajattelua (mittausmenetelmdn kehittdminen)
sekd luovaa ja esteettisté ajattelua (fulosten visuaalinen esittéminen).

Oppilaan ohjeet

Kokeilu 1:

Aterian valmistaminen erilaisen jétteen méadran havainnollistamiseksi

1) Valmistakaa ja nauttikaa ruokaohjeen mukainen ateria 3-4 hengen ryhmiss@. Keratk&d
talteen kaikki ruoanvalmistuksesta syntyva jate (bio- ja pakkausjate). Puhdistakaa pak-
kaukset tarvittaessa.

2) Lajitelkaa jétteet materiaalien mukaan. Punnitkaa eri jatelajit. Kirjatkaa muistiin jatteen
mMmadrd jatelajeittain.

3) Valmistautukaa esittelemdadn ruoanvalmistuksessa syntyneet erilaiset jatelajit. Esitelkad
ne luovasti (esimerkiksi lautasella “ateriana”). Ottakaa valokuvia.,

4) Sailyttakad jatemateriaalit seuraavaa oppituntia varten (biojatettd ei sailytetd).

Kokeilu 2:

Pakkausten ja niiden materiaalien tarkastelu

1) Katsokaa aiheeseen liittyva video jatteen synnystd tai jatteen kdsittelystd. Tutustukaa
paikallisen jateyhtidn ohjeisiin ja ajankohtaisiin jatetilastoinin.

2) Kehittdkdad rynmdassé menetelmda (esimerkiksi grammoina tai kappalemdadring) oppitun-
nilla syntyvien erilaisten jatelajien madrdn madarittamiseksi.

3) Tarkastelkaa edellisen oppitunnin jatteistd jGdneitd pakkauksia ja niiden pakkausmer-
kintojd.

4) Arvioikaa, mitk& pakkauksista ovat uudelleenkaytettavid tai kierrdtettévid. Laskekaa eri
j&telagjien prosentuaalinen osuus edellisen oppitunnin jafteen kokonaismdadrdsta.

5) Analysoikaa, mité materiaaleja olisi voitu valttéd tekemdalld toisenlaisia valintoja ostoti-
lanteessa. Tutkikaa tarvittaessa ruokatuotteiden verkkokauppatarjontaa.
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6) Suunnitelkaa (paperilla) kotitalousluokkaan tarkoitettu “vaaka”, jolla voidaan punnita
erilaiset jGtteet,

7) Esittékad tuloksenne jatteiden mdadristd ja ajatuksenne mahdollisuuksista véhentdd jét-
feen mdadrad visuaalisesti (esimerkiksi digitydkalujen avulla). Hyddyntdkad edellisellé
funnilla offamianne kuvia. Efsikad ja kayttakad lisdksi kuvamateriaalia, joka tuo esiin
kest&van kehityksen n&kokulmia.,

8) Osallistukaa keskusteluun jé&tehuollosta (esimerkiksi jatteet liketoiminnan Idhteend, elin-
tarviketurvallisuus, j&Gfteen tuonti/vienti eri maihin). Keskustelkaa siitd, mitk& pakkaukset
ovat valmistettu yhdest& materiaalista (monomateriaalit) ja mitk& taas useista yhdiste-
tyist& materiaaleista (polymateriaalit). Miettikad, miten tdmd vaikuttaa kierrGtettdvyy-
feen.

Kuva 32: Ruoanvalmistuksen yhteydessé syntyvad jatettd voi tarkastella luovasti.



Sovelluksia

Ruoanvalmistuksen jalkeen oppilasryhmille voi jakaa kullekin oman j&telgjin, johon he kes-
kittyvat kaikkien eri jatelajien tarkastelun sijaan. Talldin fiedon jakaminen ryhmien vdalillé on
tarked suunnitella huolella.

Kotitehtévand oppilaat voisivat pohtia, miten jatteen syntymistd voidaan seurata ja va-
hentdd kotona, liiketoiminnassa tai muussa ympdristdssd. Digitaalinen juliste voidaan suun-
nitella yhteistydssd useamman rynman kesken, jolloin tuloksista tulisi visuaalisesti havain-
nollisempia. Opetuskertaa voidaan jatkaa vaihtoehtoisten materiaalien kokeilemisella ja
valmistamisella (esimerkiksi mehildisvahakadre). Myos vierailu jatteiden Igjittelukeskukseen
voi tarjota mahdollisuuden oppia lisdd alueellisista jGtteenkdsittelymenetelmistd ja -tekno-
logioista.

Niiss&l maissa, joissa oppilaat fuovat kouluun evadt kotoa, voidaan vertailla ostettujen ja
kotitekoisten lounaiden synnyttdmad jatettd.

Sen sijaan, ettd oppilaille annetaan ruoanvalmistusohjeet valmiiksi, heille voidaan tarjota
valittavaksi kaksi tai kolme erilaista ateriaq, joiden pakkausmateriaalit eroavat toisistaan.
Tama voi herattad keskustelua pakkausvalinnoista jo heti opetuskerran alussa.

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévd 16: Pelkkd patonki? - ndiden tehtavien yhdistminen mahdollistaa kes-
tavyyden tarkastelun monesta nakdkulmasta (ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen, kult-
tfuurinen), sek& ruoan ettd pakkauksen kannalta.
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Oppiaineet

Keskeiset kasitteet

kotitalous, [Gmpod,

fysiikka, [Gmpbdtilan mittaaminen,
matematiikka, I[&GmMmmon siirtyminen,
biologia, keittiGturvallisuus,
terveystieto energiatehokkuus

Keittion lampooppi

Oppimistehtavassa tutkitaan lGmpoopin periaatteita mittaamalla ja
kartoittamalla Iidmpdtiloja opetuskeittidssa. Eri mittausten ja ohjatun
keskustelun avulla oppilaat yhdistGvat IGmmaon siirtymisen luonnon-
tieteelliset periaatteet kdytadnndn ruoanvalmistukseen ja keittidtur-
vallisuuteen. Toiminta rohkaisee soveltamaan luonnontieteellisté
ajattelua arkiympdristdinin, mikd syventdd idmpdopin kéaytdnndn

ymmarrysta.

Q YDINAJATUS

Keittion ldmpodopin ymmartdminen on tarkedd paitsi turvallisen ja onnistuneen

ruoanvalmistuksen kannalta, mutta myds energiatehokkuuden ja kestévien toimin-

tatapojen edistamiseksi.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Perustiedot keittidlaitteista ja niiden kaytostd,
mittaustekniikoista ja turvallisuusk&ytannoistd.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
1-3 oppituntia, riippuen keskustelun laajuudes-
ta.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mah-
dollisuus ruoan valmistamiseen, laboratorio

tai kotikeittid; varmista keittidssd kaytettavien
mittarien ja infrapunamittareiden (jos saatavil-
la) toimivuus, muistivinkot/tabletit, valkotaulu
tai dlytaulu sekd furvallisuusvalineet.

ENNAKKOVALMISTELUT

1) Varmista, ettd kaikki mittausvdlineet - 1édm-
pomittarit ja infrapunamittarit (jos saatavilla)
- foimivat moifteettomasti.

2) Tarkista, ettd keittion laitteet ovat kunnossa
ja turvallisuusvdalineet (esimerkiksi sammutin,
ensiapupakkaus) ovat saatavilla ja kdyttd-
kunnossa.

3) Jarjestele oppimisympdristd siten, ettd keit-
fidtilat jakautuvat selkedsti eri mittauspistei-
siin tai -alueisiin.

4) Valmistele lomakkeet mittaustuloksille (joko
paperiset tydskentelylomakkeet tai digi-
taaliset taulukot) sekd ldmpdtilakartoitusta
varten valkotaulu tai digitaalinen tydkalu
(esimerkiksi Thinglink valokuville).

5) K&y ennen kokeilua oppilaiden kanssa I&pi
tarvittavat turvallisuusohjeet ja ldmpdfilan
mittaamiseen liittyvat perusmenetelmdt.



Q  Tavoite

Oppimistehtévan tavoitteena on, ettd oppilaat oppivat tutkimaan ja ymmdarta-
MAAN 1[ammon ja lampdtilan merkitystd keittidssd. Mittaamalla erilaisia I&mpdtilo-
ja ja tutustumalla IGmmaonsiirtymisen periaatteisin he hahmottavat, miten I&mpd
vaikuttaa ruoan valmistukseen, elintarviketurvallisuuteen (esimerkiksi mikrobien tu-
houtumiseen) ja energiankulutukseen. Tehtavd rohkaisee soveltamaan tieteellisté
ajattelua arkiseen ruoan valmistukseen sekd omaksumaan kestdvid toimintatapo-
ja, kuten energian s&dstamista.

Oppilaan ohjeet

Tutkiminen ja mittaaminen

Ennen mittausten aloittamista pohtikaa yhdessd, missé kohdissa keittidtd arvioitte olevan

kuuminta ja kylminta.

1) Kayttakad Iampdmittareita (sekd infrapuna- ettd perinteisi@) mitataksenne IGmpdtiloja
eri keittidlaitteista (kuten liesi, uuni, jGdkaappi, pakastin) ja aineista (esimerkiksi kiehuva
vesi, kuuma oljy).

2) Kirjatkaa havainnot valmiisiin mittauslomakkeisiin tai digitaaliseen taulukkoon.

Kuvat 33 ja 34: Keittion Idmpdtiloja voidaan mitata muun muassa infrapunamittarilla.
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Lampdtilojen visualisointi
Laatikaa keittiostd IGmpdtilakartta joko digitaalisella tydkalulla (esimerkiksi Thinglink) fai
fyysiselle alustalle (esimerkiksi valkotaulu), johon merkit&dn mittauspisteet ja -tulokset.

Ryhmdkeskustelu

1) Kaykad yhdessa 1&pi tulokset: tarkastelkaa I&émpdtilojen vaihtelua, etsikad IGmmonliah-
tfeet. Pohtikaa IGmmon siirtymistd ilmidnd: millaisin tavoin 1&émpd voi siirtyd, miten keitti-
0ssaG NGita eri tfapoja hyddynnetddn (esimerkiksi ruoanvalmistus) tai missa niitd keittidssd
tapahtuu (esimerkiksi kylmdasdilytys).

2) Miettikad, miksi eri laitteet ja keittidn alueet - kuten ruoanvalmistus (liesi) ja ruoan kylmda-
sdilytys (jaddkaappi) - poikkeavat toisistaan [Gmpdodtilaltaan. Pohtikaa, miten nédmdé erot
vaikuttavat elintarviketurvallisuuteen.

3) Keskustelkaa korkeiden I&mpotilojen aiheuttamista riskeistd (esimerkiksi palovammat
kuumasta 6ljystd) ja kerratkaa tarkeimmdat keittiGturvallisuuden kaytannot, Pohtikaa mil-
laiset asiat lisdvat turvallisuutta keittidssé (esimerkiksi laskutilaa uunin vieressd, vesipiste
l&helld liettd, riittavasti tilaa)

4) Lagjentakaa keskustelua energiankulutukseen: vertailkaa esimerkiksi erilaisten ruoan-
valmistus- ja kylmdasdilytyslaitteiden energiankayttdéd ja kustannuksia. Miettikad, miten
omilla valinnoilla voi edistéd kestvampad ruoanvalmistusta.



Sovelluksia

Lampdtilan mittausmenetelmid ja yhteisid keskustelunaiheita voi mukauttaa oppilaiden
taitotason mukaan alas- ja yldspadin. Edistyneille oppilaille voidaan lisatd Idmpdkameralla
tehtévad Idmpodkuvausta sekd (monimutkaisempaa) aineistonkeruuta, tallennusta ja ano-
lysointia.

Rakenna oppiainergjat ylittavia yhteyksic keskustelemalla esimerkiksi siitd, miten eri kult-
tuureissa hallitaan ruoanvalmistuksen I[GmMpodd ja energiankayttdd. Samalla voit vahvistaa
ruoanvalmistuksen luonnontieteellisid, taloudellisia ja kulttuurisia ndkdkulmia. Pohdi esi-
merkiksi seuraavia kysymyksic: Miten erilaiset ruoanvalmistustavat mukautuvat saatavilla
oleviin energialdhteisiin tai paikalliseen ilmastoon? Mitd Idmpdopillisia vaikutuksia on pe-
rinteisilla kypsennysmenetelmillé verrattuna nykyaikaisiin menetelmiin (esimerkiksi tandoori,
saviuuni, aurinkouuni)?

Tata oppimistehtavad voi taydentdad seuraavilla:
Oppimistehtd&vé 8: Auringosta voimaa: ruoanvalmistusta uusiutuvalla energialla - jatkaa
keskustelua IGmmon siirtymisestd ja kest@vistd energianidhteistd.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, suklaan ominaisuudet ja sulattaminen,
maantieto, alkuperd ja valmistus,

biologia, elintarvikemerkinndt,

kemiq, kolmiulotteiset muodot

kuvataide

Suklaan salat

TassG oppimistentavassG oppilaat tutkivat suklaata elintarvikkeena
tarkastelemalla sen ainesosia, alkuperdd ja ravintosisaltdad. Erityista
huomiota kiinnitetddn suklaan sisaltdmiin rasvoihin ja niiden vaikutuk-
siin ihmiskehossa. Oppilaat syventavat osaamistaan elintarvikemerkin-
noistd ja tutustuvat vesinauteen kdyttddn. Oppilaat kokeilevat, miten
kiinted suklaa sulatetaan nestemdiseksi ja mitd sulatetulla suklaalla voi
tehdd. Oppilaat suunnittelevat ja valmistavat kolmiulotteisia muotoja
sulatetusta suklaasta. Valmistettuja muotoja tarkastellaan yhdessa.

Q YDINAJATUS

Suklaa on mielenkiintoinen elintarvike, jonka kayttaminen ruoanvalmistuksessa vaa-
fii erityist& huolellisuutta ja fietémystd suklaan ominaisuuksista. Suklaata nautittaessa
on hyva muistaa, ettd kyseessé on ylellisyystuote, johon littyy monia kestdvyyteen ja

eefttisyyteen liittyvid ndkdkulmia.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT

Ymmarrys ravitsemuksen, elintarviketuotan-
non ja kuljetusten peruskdsitteistd; ysnmarrys
keittidturvallisuuden perusteista; perustaidot
ruoanvalmistuksessa.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2 oppituntia, rippuen kasiteltGvien aiheiden
sisalléstd ja ohjeistuksesta.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Tavallinen luokkahuone ja kotitalousluokka tai
muu tila, jossa on mahdollisuus ruoanvalmis-
fukseen. Kaytadnndn tydskentelyyn vesinaude
suklaan sulattamista varten.



ENNAKKOVALMISTELUT 3) Paatd, kuinka paljon suklaata kukin ryhmaé

1) Mieti, miten oppilaat |6ytévat sopivaa saa kayttad. Suklaasta tehtavat kolmiulot-
tietoa omista aiheistaan (aiheet kohdassa teiset mallit voidaan suunnitella samaan
oppilaan ohjeef). Suunnittele tiedonhaun teeman littyen, kuten geometriset muodot
foteutus ryhmdan tuntemukseesi pohjaten. tai luonnon innoitftamat teemat. Mieti myaos,
Vaihtoehtoja tiedonhaun toteuttamiseen: missd ja milloin valmistettuja suklaaluomuk-
a) Anna valmiita linkkej& kuhunkin sia hybdynnetddn (esimerkiksi kakun koriste-

aiheeseen liittyviin materiaaleihin lussa tai ruokataideprojekteissa).

) Ohjaa oppilaat etsimé&dn tietoa
itsendisesti verkosta
c) Etsi sopivia videoita aihepiireistd.

2) Mieti, miss& muodossa ryhmat esittelevart
tydnsa (esimerkiksi PowerPoint-esitys, info-
graafi, video jne.) ja voiko esitystavassa olla
variaatiota ryhmien valillé.

Q Tavoite
Oppimistenhtdvan tavoitteena on tarkastella suklaata sekd kansainvdlisend tuot-
teena ettd luovan tydskentelyn materiaalina. Oppilaat tutustuvat suklaan alku-
perddan ja sen tuotantoon liittyviin kestdvyyshaasteisiin sek& perehtyvat suklaan
fysikaalisiin ja kemiallisiin ominaisuuksiin, kuten sulamisprosessiin. Saatua tietoa hyo-
dynnetadn kaytdnndssa estetiikkaan keskittyvissé harjoituksissa suunnittelemalla ja
arvioimalla kolmiulotteisia suklaasta tehtyjé malleja.

Opettajan ohjeet

Oppilaat tydskentelevdat pienryhmissé tutkien erilaisia suklaaseen liittyvid aiheita (katso lis-
taus aiheista kohdasta oppilaan ohjeet). Kukin ryhmda valitsee eri aiheen, hankkii siita tietoa
annetusta materiaalista ja/tai luotettavista verkkoldhteistd ja valmistelee lyhyen esityksen
luokalle. Tavoitteena on syventdd ymmdarrystd ja jakaa tietoa muiden kanssa. Opettaja
antaa esityksen arviointikriteerit ja ohjaa esitystavan valinnassa.

Kaytdnnon tehtévadn valmistautuessa oppilaille voidaan esitelld erilaisia suklaan sulatta-
mismenetelmid (vesihaude, kattila, mikroaaltouuni) ja pohtia yhdessd, mikd niisté soveltuu
parhaiten eri tilanteisiin.
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Oppilaan ohjeet

Valitse jokin seuraavista aiheista. Efsi tietoa annetusta materiaalista ja/tai luotettavista
verkkoldhteistd. Valmistele aiheesta lyhyt esitys luokalle:

¢ Historia ja kulttuuri: Suklaan alkuperd ja sen kulttuurinen merkitys.

* Suklaan tuotantoketju: Kaakaon vilielyst& valmiiksi fuotteeksi, mukaan lukien sadonkor-
juu, kaakaopapujen fermentointi ja varhaiset kdsittelyvaineet.

¢ Suklaan kasittely ja temperointi: Suklaan rakenne ja k&yttéytyminen valmistusprosessis-
sq, erityisesti femperoinnin merkitys ja erot eri suklaalaatujen valillé.

o Kestévdan kehityksen kysymykset: Reilu kauppa, metsdkato ja eettinen kaakaonviljely
sekd ndihin littyvat merkinndt suklaapakkauksissa.

* Terveys: Suklaan hyodyt ja haasteet inmiskehossa terveellisyyden ndkdkulmasta.

Kaytdnnon tehtévé:
Valitse jokin suklaan sulatusmenetelmd ja tapa, jolla voit muotoilla sulatetusta suklaasta
kolmiulotteisia muotoja.

Pohdi oppimiasi asioita seuraavien kysymysten avulla:

¢ Mita suklaasta oppimaasi pidit yllattavand?

¢ Miten suklaasta voi nauttia vastuullisesti? (Suklaan hinta - ympdristdon liittyvat, talou-
delliset ja eettiset n&kdkulmat.)

e Mitk& suklaasta valmistetut muodot erottuivat edukseen ja miksi?

¢ Miten voisit jatkokehitt 1 luomiasi suklaamuotoja?

Kuvat 35, 36 ja 37: Suklaasta voi valmistaa kolmiulotteisia muotoja.
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Sovelluksia

Makuvertailu: Jarjestdkad sokkotesti, jossa maistellaan pienid paloja ftummaa, maito- ja
valkosuklaata. Keskustelkaa suklaan rakenteesta, mausta sekd eettisistd ja ympdristdvai-
kutuksista.

Sulatustesti: Toteuttakaa pieni kokeilu, jossa havainnoidaan, miten tumma, maito- ja val-
kosuklaa kayttaytyvat sulatettaessa. Pohtikaa eroavaisuuksia sulamispisteissd, rakenteessa
ja kéyttaytymisessa.

Tata oppimistehtavad voi taydentad seuraavilla:

Oppimistehtévé 18: Keittidon Idmpodoppi - luo pohjaa Idmmaonsiirtymisen ysnmdartémiselle
keittidympdaristdssd, miké on tarkedd, silla suklaan kasittely vaatii tarkkaa Idmpodtilanhallin-
taa.
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Oppiaineet Keskeiset kasitteet

kotitalous, proteiinien denaturoituminen,

biologia, [GMpo,

kemia happamuus,
kypsennysmenetelmdat,

elintarviketiede

Proteiinit testissd:

lohi, l[dmpoO ja happo

TAma oppimistehtdva syventdd ruoanvalmistustaitoja keskittymalla
lohen proteiinien denaturoitumiseen ilmiond. Oppilaat oppivat, mi-
ten [dmpd ja happo vaikuttavat kalan proteiineihin. Samalla he ke-
hittGvat havainnointi- ja analysointitaitojaan. Tehtavdn yhteydessa
voi kasitelld kestévan kehityksen teemoja, kuten viljellyn ja villin lohen
ympdaristovaikutuksia. Tentéva vahvistaa tulevaisuuden taitoja, kuten
luovuutta, ongelmanratkaisukykyd ja tieteellistd gjattelua.

Q YDINAJATUS

Eri ruoanvalmistusmenetelmdat voivat muuttaa merkittévasti ruoan aistinvaraista ro-

kennetta ja makua, vaikka raaka-aine pysyisi samana.

TASO
Vuosiluokat 7-9.

TARVITTAVAT TAIDOT
Perustiedot keittidturvallisuudesta ja hygienias-
ta, perustaidot ruoanvalmistuksessa.

SUOSITELTU AJANKAYTTO
2 oppituntia.

OPPIMISYMPARISTO JA VALINEET
Kotitalousluokka tai muu tila, jossa on mahdolli-
suus ruoan valmistamiseen.

KIITOKSET
Kiitokset valokuvasta Kaja Aasvold Minothille.

ENNAKKOVALMISTELUT
1) Varaa tarvittavat raaka-aineet ja vdalineet:
¢ |ohta sen verran, ettd jokainen oppilas
saa maistaa molemmilla valmistustavaoilla
tehtyd lohta,

e sitfruuna- tai limemehua,

¢ pienid kulhoja ja kattiloita jokaiselle ryh-
mdlle.

2) Valmistele kaksi lohipalaa kutakin ryhmad
varten: toinen keitettavdaksi ja toinen hap-
pokdasittelyyn.

3) Ennen kdytdnnodn osuuden alkua kéykad
|&pi oppilaiden kanssa proteiinien denatu-
roituminen kdsitteend ja pohtikaa yhdessa
sen merkityst& ruoanvalmistuksessa.



Q Tavoite

Oppimistehtdvdassd  tutkitaan, miten lohen proteiinit muuttuvat (denaturoituvat)
erilaisissa kypsennysmenetelmissé I[Gmmdn ja hapon vaikutuksesta. Lohen valmis-
fuksen yhdistdminen proteiinien denaturoitumiseen iimidnd luo monipuolisen op-
pimiskokonaisuuden, joka kehittdd oppilaiden luonnontieteellist gjattelua (ke-
miallisten reaktioiden ymmartéminen), tutkimustaitoja (muutosten havainnointi ja
analysointi) sek& ruoanvalmistustaitoja (kalojen valmistus eri menetelmilld ja loppu-
tuloksen aistinvarainen arviointi).

Opeftajan ohjeet

Suunnittele, miten eri tavoin valmistettuja lohta voidaan aistinvaraisesti arvioida: maistel-
laanko lohta sellaisenaan heti marinoimisen ja keitt@misen jalkeen vai tarjotaanko ne jon-
kin ruokalajin, kuten salaatin tai sushikulhon, osana, jossa eri tavoin valmistetut lohet on
helppo pitdd erillaan.

Oppilaan ohjeet

1) Viipaloi ensimmainen lohipala ohuiksi viipaleiksi ja marinoi sitruuna- tai limemehussa
noin 20-30 minuutin gjan.

2) Sillé acikaa kun ensimmdinen lohipala marinoituu sitrusmehussa, kuumenna vesi pienessé
kattilassa ja kypsennd toinen lohipala vedessa.

3) Tarkkaile kummankin valmistusprosessin ajan, miten lohen ulkon&kd, rakenne ja tuoksu
muuttuvat. Kirjaa havainnot muistiin,

4) Kypsennyksen ja marinoimisen jalkeen vertaile kahta lohipalaa ja tarkastele niiden ais-
finvaraisia eroja rakenteessa, varissa ja yleisiimeessa. Kijaa havainnot muistiin.

5) Maista eri tavoin valmistettuja lohia joko sellaisenaan tai opettajan suunnitteleman ruo-
kalajin osana ja keskustele eroista maussa ja suutuntumassa.

6) Pohdi, millaisiin erilaisiin ruokalajeihin eri favoin valmistetut lohet sopivat tai mitd eri to-
voin valmistetuista lohista voisi valmistaa.

Oppitunnin lopuksi kootkaa tekemd&nne huomiot yhteen ja keskustelkaa yhdessa:

¢ Mitd eroja huomasit kuumassa vedesst kypsennetyn ja hapolla marinoidun lohen vdalil-
I& eli miten eri tavoin I&Gmpd ja happo vaikuttavat proteiinien denaturoitumiseen?

*  Mitk& luonnontieteelliset prosessit selittavat ndité eroja?

e Miten voit hyddynt&d oppimaasi, kun valmistat erilaisia kalaruokalajeja?

109



110

Valinnaisia kysymyksié:

* Miten erilaiset valmistusmenetelmdat vaikuttavat lohen ravintoarvoon?

¢ Miss& ruokakulttuureissa ja/tai ruokalajeissa on tyypillisté kypsentad kala IGmmon tai
hapon avulla?

¢ Miten ravintoloissa voidaan hyodynt&dd ymmarrystd IGmmdn ja hapon erilaisista vaiku-
tuksista kalan aistittaviin ominaisuuksiin?

¢ Miten hyddyntdisit oppimaasi fietoa Immdn ja hapon vaikutuksesta proteiineihin, jos
suunnittelet uuden lohiannoksen?

Sovelluksia

Oppilaat voivat syvent&d ymmdarryst&dn proteiinien denaturoitumisesta eri tavoin

¢ kokeilemalla erilaisia proteiinipitoisia raaka-aineita, kuten kananmunia, kanaa tai
erilaisia kalalajeja. N&in oppilaat padsevdt tarkastelemaan, miten I&mpod ja happo
vaikuttavat eri ainesten rakenteeseen ja ulkondkoddn.,

* tutkimalla, miten erilaiset hapot - esimerkiksi etikat, sitrusmehut ja jopa jogurtti — vaikut-
tavat marinoitaviin raaka-aineisiin.

* muilla kypsennysmenetelmilld, kuten ruokaa paistettaessa, uunissa kypsennettdessa
tai sous-vide-tekniikalla kypsennettdessa (ruoka kypsennetddn tyhjidpakattuna tarkasti
sGadellyssé lampdtilassa).

Tehtavan yhteydessd voidaan keskustella siitd, miksi kana tai jarvikalat, joissa on lapama-
toriski, eivat ole turvallisia sydtavaksi vain hapon avulla marinoituina, mutta kumpaakin
voidaan furvallisesti syodd riittévasti kuumennettuina ja jarvikalalgjeja, joissa on lapama-
toriski, my&s huolellisen pakastamisen (-20 astetta/vuorokausi) jalkeen.

Tata oppimistehtéavéaa voi taydentdaa seuraavilla:

Oppimistentavd 7: Perusmaut haltuun sushikulhojen avulla - tehtévassd tutustutaan ma-
kuihin ja aistimuksiin ruoan kautta.

Oppimistehtévé 15: Punakaalista pH-mittari - aiheen kautta syvennyt&dn pH:n merkityk-
seen aineissa ja puhdistuksessa.

Oppimistentévda 14: Inmeellinen etikka - auttaa syventdmdadn ymmdarryst& pH:n eri ulot-
tfuvuuksista.
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Kuva 38: Oppilaat havainnoivat eri valmistusmenetelmien vaikutuksia loheen.
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