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OPETUSMATERIAALI YLAKOULUILLE

HIENODA, ETTA olet valinnut kotitalouden oppitunneillesi aiheeksi kotimaisen
ruuantuotannon! Olemme laatineet taman opetusmateriaalin yldkoulun koti-
talouden opetukseen siten, etti se sopii jaetuksi vaikkapa kahdelle eri opetus-
kerralle. Talloin ensimmaisella opetuskerralla tutustutte teoriaan ja kokkaatte
esimerkiksi jalkiruuan ja seuraavalla opetuskerralla kokkaatte paaruoka-an-
nokset. Voitte myds tutustua teoriaan aiemmin ja kokata kaikki ruuat seuraa-
valla opetuskerralla.

OPETUSKOKONAISUUDEN ALKUUN on koostettu teoriaosuus suomalaisesta
ruuantuotannosta. Sen jalkeen voittekin sitten keskittya ruuan valmistamiseen
ja herkutteluun! Olemme myds tehneet lyhyen Kahoot-visan opiskelluista
asioista. Tietovisan voi tehdd myés vaikka silla aikaa, kun ruoka valmistuu uu-
nissa.

KUULISIMME MIELELLAMME viels Lisitietoja materiaalista:
palautteesi materiaaleista ja resep-
teist4, eli vastaathan palautekyse-
lyymme . taalla!

MTK ry
ruokamarkkina-asiantuntija
Heidi Siivonen
heidi.siivonen@mtk.fi

puh. 040 568 8802


https://forms.office.com/Pages/ResponsePage.aspx?id=MGdc1YIvD0OPgqRlvom5YQeU39R5htBPl1CK3iePFL1UN0xEVTlFUzZMUk5YR082RkNSV01JRDVDRCQlQCN0PWcu
mailto:heidi.siivonen%40mtk.fi?subject=

MATERIAALIN KYTKEYTYMINEN PERUSOPETUKSEN
OPETUSSUUNNITELMAN PERUSTEISIIN KOTITALOUDEN
OPPIAINEESSA:

KOTITALOUDEN OPETUKSEN tehtsvini on kehittii kodin arjen hal-
linnan seké kestidvén ja hyvinvointia edistédvin eliméntavan edel-
lyttimia tietoja, taitoja, asenteita ja toimintavalmiuksia. Opetuk-
sessa edistetdan kddentaitoja ja luovuutta sekd kykya tehda valintoja
ja toimia kodin arjessa kestavasti.

KOTITALOUSOPETUKSESSA LUDDAAN perusta kestiviin asu-
miseen, ruokaosaamiseen ja kuluttajuuteen. Oppiaine kasvattaa
toiminnallisuuteen ja yrittelidisyyteen seka vastuullisuuteen ja talou-
dellisuuteen. Oppiaine soveltaa toiminnaksi eri alojen tietoa.

TAVOITTEET

« T3 OHJATA JA ROHKAISTA oppilasta valitsemaan ja kayttamaan
hyvinvointia edistavésti ja kestdvan kulutuksen mukaisesti materiaa-
leja, tyovalineits, laitteita seka tieto- ja viestintateknologiaa.

« T7 AKTIVOIDA OPPILASTA tunnistamaan arjen rakentumista ja
kulttuurisesti monimuotoisia toimintaymparistoja seka kotitalouk-

sien perinteita.

» T13 OHJATA OPPILASTA kestédvaan elamantapaan kiinnittamalla
oppilaan huomiota ymparist6- ja kustannustietoisuuteen osana ar-

jen valintoja.
SISALTOALUEET Q&@
51 RUOKAOSAAMINEN JA RUOKAKULTTUURI x

*S3 KULUTTAJA- JA TALOUSOSAAMINEN KODISSA
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OPETUSMATERIAALI YLAKOULUILLE

AIHEEN KASITTELYVINKKEJA
OPPITUNNEILLE

Lisaa

merkeisti

OPPITUNTIA VOIT valmistella opetusryhmisi kanssa siten, taallal
ettd edelliselld kerralla annetaan kotitehtiviksi katsoa,
16ytyykd kodin ruokakaapeista suomalaiseen ruokaan
viittaavia merkkeja. Voit kertoa oppilaille, ett3 ensi kerralla
valmistetaan ruokaa suomalaisista aineksista.

LUDMUMERKKI JA EU-TUNNUS voivat toki viitata myss muussa EU-maassa

tuotettuun ruokaan, mutta jos niiden rinnalla on Suomen lippu, ruoka on Suo-
messa tuotettu.

SEURAAVAN OPPITUNNIN alussa keskustellaan, miti suomalaisia ruokia kotoa
16ytyi.

B KOKO RUOKAA'-KIRJA
ON LUETTAVISSA TAALLA!

TEORIAGSUUS LOYTYY
Moodlesta diaesityksen3, jonka
voit ndyttaa opiskelijoille. Siihen
sisdltyy myds lyhyita videoita,
joiden kautta paasette kurkista-
maan maatilojen arkeen.
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https://www.mtk.fi/documents/20143/310288/Ruokaa_oppikirja_net.pdf/dc39847e-eb83-6752-55ca-87e380a4f588?t=1599112129371
https://www.hyvaasuomesta.fi/suomalainen-ruoka/apua-merkkiviidakkoon
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TEORIA JA LINKIT RUBKAA'-KIRJAN
LUKUIHIN, JOISSA AIHETTA TARKEMMIN
KASITELLAAN

. LUKU 1: MITA TIEDAMME LAUTASELLAMME OLEVASTA RUOASTA?

SUDOMESSA TUDTETTUA ruokaa kuvataan usein puhtaaksi, turvalliseksi ja
jaljitettavaksi. Mita nama sitten tarkoittavat?

PUHTAUS JA TURVALLISUUS viittaavat siihen, etti ruuantuotanto on tar-
kasti saddeltya ja huolellista pellolta péytiddn, kauppaan tai ravintolaan
saakka. Suomessa elintarvikelainsdadanto on tiukkaa, ja seka ruuantuottajat
ettd ruuan jatkojalostajat ja myyjat (esimerkiksi meijerit, ravintolat ja kaupat)
ovatkin paivastuussa tuotteiden turvallisuudesta. Ravintoloiden hygieniasta
ja tuoteturvallisuudesta kertoo Oiva-raportti. Ravintoloissa tarjottavan lihan
alkuperamaa on ilmoitetava asiakkaalle esimerkiksi ruokalistassa.

SUOMALAINEN RUDKA ei sisilla hormoneja tai laikejaamisa. Suomalainen
kananmunantuotantoketju on salmonellaton, jolloin kananmunaa uskaltaa
maistaa raakanakin. Suomessa tuotantoeldimille ei anneta lihaksia kasvat-
tavia hormoneja. Eldimia la4kitaan vain tarpeeseen, ei ennaltaehkaisevasti,
siksi liha- tai maitotuotteet eivit sisalla lddkejaamia. Kasvintuotannossa
kasvinsuojeluaineita kdytetdan vain tarpeeseen ja vahiisesti, eika niista ole
jaamia ruuassa.

SUOMALAINEN RUDKAKETIU on myos lapinakyvi ja jaljitettiva, eli kulut-
taja voi helposti ottaa selville, missd esimerkiksi kananmunat tai jauheliha on
tuotettu. Esimerkiksi kaupasta ostamissasi suomalaisissa broilersuikaleissa
lukee, milts tilalta liha on periisin. Myds pakkausmerkintoihin voi luottaa:
jos olet allerginen esimerkiksi kananmunalle, pakkausselosteessa lukee tar-
kasti, onko tuotteessa kananmunaa. Pakkauksesta saat selville my6s ruokien
ravintoarvot, eli esimerkiksi proteiinin tai hiilihydraatin maaran.


https://www.mtk.fi/documents/20143/310288/Ruokaa_-_01_Mit%C3%A4+tied%C3%A4mme+lautasellamme+olevasta+ruoasta.pdf/e317f4b7-7c1b-4eb6-99df-072754685159?t=1599112164711
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LAHIRUDKA ON paikallista ruokaa. Lahiruoka on helposti jiljitettivaa, se
edistdd alueen omaa ruokakulttuuria ja vahvistaa aluetaloutta. Mit3 ruokaa
teidan maakunnassa tuotetaan ja jatkojalostetaan?

RUOKA-ALA TYOLLISTAA monia. Ruoka-ala tysllistid Suomessa 13 % tyo-
ikdisistd. Joukkoon kuuluvat maataloustuottajat (maatilat), elintarvikkeiden
jatkojalostus (mm. meijerit, myllyt, teurastamot), elintarvikekauppa (ruoka-
kaupat), ravitsemispalvelut (esim. ravintolat ja kahvilat) sekd muita ruokaan
liittyvia aloja.

. LUKU 4: RUUANTUOTANTO SUOMALAISILLA MAATILOILLA
ALKUTUOTANNOLLA TARKOITETAAN maatilalla ja puutarhassa tapahtuvaa vil-

jelya, kasvustojen hoitoa ja sadonkorjuuta seka kotieldintiloilla kaikkea eldinten
hoitoa ja kasvatusta ja lypsykarjatiloilla maidon lypsamista.

MAATILAT OVAT Suomessa yleensi perheyrityksia. Suomalaisten maatilojen
paatuotantosuuntia ovat kasvinviljely ja kotieldintuotanto. Naiden lisaksi
maatiloilla harjoitetaan muuta yritystoimintaa, kuten metsataloutta, tuottei-
den suoramyyntia ja jatkojalostusta, matkailua ja erilaista koneurakointia.


https://www.mtk.fi/documents/20143/310288/Ruokaa_-_04_Ruoantuotanto+suomalaisilla+maatiloilla.pdf/5f5c654b-aea1-fa79-a82f-04eb92dfd11c?t=1599112229755

OPETUSMATERIAALI YLAKOULUILLE

VILJAVA JA PUHDAS maatalousmaa on Suomelle arvokas luonnonvara ja
suomalainen ruoka on ylpeyden aihe juuri puhtauden, turvallisuuden ja jal-
jitettiavyyden ansiosta. lImastonmuutos myés aiheuttaa koko maapallon laa-
juisesti viljeltavaksi soveltuvan maaperan vihenemista, joten tulevaisuudessa
maatalousmaa on yksi kansainvalisen kaupan kohteista - kuten vaikkapa 6ljy on
nyky&an.

IKASVINTUOTANTO JAETAAN pelto- ja puutarhakasvien viljelyyn. Kasvin-
viljelytiloilla tarkoitetaan maatiloja, jotka ovat erikoistuneet peltokasvien vil-
jelyyn. Peltokasveja voidaan viljelld joko ihmisten ruuaksi tai eldinten rehuksi,
esimerkiksi ruista tai vehnaa leipaan tai kauraa eldinten rehuksi tai elintarvi-
kekayttoon. Viime vuosina kaura on lisdnnyt suosiotaan, ja siitd onkin tehty
monenlaisia uusia tuotteita, kuten vaikkapa nyhtdkauraa, kaurajauhista ja kau-
rajuomia tai -vilipaloja.

PUUTARHAKASVEJA, KUTEN porkkanoita, erilaisia kaaleja tai tomaatteja ja
yrtteja, puolestaan viljellaan joko avomaalla tai kasvihuoneissa. Naiden lisaksi
voidaan viljelld energiantuotantoon tarkoitettuja energiakasveja tai muita eri-
koiskasveja, kuten mauste- ja kuitukasveja.

KOTIELAINTUOTANNOSSA ELAIMET jaetaan mirehtijdihin ja yksimahaisiin.
Nauta on suomen yleisin marehtija. Nautoja ovat lypsykarjatilojen lehmit ja
lihaa tuottavat naudat.

NAUTDJEN LISAKSI kotieldintuotannossa on muitakin mirehtijsits kuten lam-
paita, vuohia ja poroja. Lampaiden villaa kdytetaan myos kasityotarvikkeisiin.

TARKEIMPIA YKSIMAHAISIA kotieldimis (eli ei marehtijsitd) ovat sika, sii-
pikarja kuten kanat, broilerit ja kalkkunat, ja hevoset. Kotieldintuotantoa on
my®&s kalojen ja turkiseldinten kasvatus. Kotieldintuotanto on Suomelle tyy-
pillistd, koska nurmi kasvaa Suomen pohjoisissa olosuhteissa hyvin. Kaikilla
Suomen pelloille ie ole kannattavaa tai mahdollista vieljlla suoraan ihmisen
hyédynnettavissa olevia kasveja.

KOTIELAINTUOTANNDSSA KAYTETAAN monenlaista teknologiaa osana tuo-
tantoa. Esimerkiksi broilertiloilla lampétilaa ja ilmanvaihtoa ohjaa automatiik-
ka. Automatiikan lisdksi tarvitaan kuitenkin aina maanviljelijan ammattitaitoa.
Tekniikan kehittymisen myo6ta maanviljelija ehtii keskittymidian mm. enem-
mén eldinten hyvinvointiin.
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OPETUSMATERIAALI YLAKOULUILLE

. LUKU 5: MITEN RUUANTUOTANNON KESTAVYYTTA
VOIDAAN MITATA?

ELINTARVIKKEIDEN YMPARISTOVAIKUTUKSIA voidaan mitata. Ruuantuo-
tanto kdyttid 70 2% maapallon makean veden varoista. Suomi on tédsséa suh-
teessa onnekkaassa asemassa, silla olemme yksi maailman vesirikkaimmista
maista. Viiledn ilmastomme ja riittdvien sateidemme ansiosta suomalaisen
maataloustuotannon kasteluveden tarve on vielad vidhdinen. Suomen pelto-
kasveille riittda luonnon hydrologisessa kierrossa oleva vesi, eli vesi haihtuu
maalta, meresti ja kasveista ilmaan, josta se tulee takaisin alas sateena tai
sumuna.

GLOBAALISTI SUURIN vesijalanjalki tuotettua kiloa on naudanlihantuotan-
nossa. Toisaalta kasvituotteiden viljelyssa voidaan kadyttda runsaasti vesiva-
roja suhteessa alueen vesivaroihin. Suomessa kuitenkin on runsaat vesivarat
ja osaamista niiden kestavaan kayttamiseen. Esimerkiksi tuontitomaatin tai
avokadon tai manteleiden viljelyssa kaytetdan alueen niukkoja vesivaroja kei-
nokasteluun. Erilaisten tuotantotapojen ja -olosuhteiden takia ruokakeskus-
telut eivat ole yksiselitteisia.

KULUTTAJA VOI paitoksillain ja teoillaan vai-
kuttaa ilmastonmuutokseen. Suomalaisten

ravitsemussuositusten mukaan kasviksia tulisi KURKATKAA
nauttia monipuolisesti vahintiin puoli kiloa RESEPTEJA,joista_koh-
paivassad. Monipuoliset ja vaihtelevat ruoka- t:é‘:;?ﬁ?&iiﬁ:::i:?:
valinnat mahdollistavat terveytta edistévien, aineksia resepteissa on?
ympariston kannalta kestavien ja ruokailoa Tﬁ:?,jt:j‘; T;:‘:;,ﬁgr::‘s_'a
tuottavien aterioiden koostamisen. Kaikkea mentamatta?

ruokahavikkid kannattaa vilttiaa, seki kukkaro
ettd ymparisto kiittavat.

ILMASTOVIISAS MAATALOUS kehittss jatkuvasti uu- |
sia viljelyteknisia tai kotieldinten ruokintaan liittyvia \ A
ratkaisuja, joiden tavoitteena on pienentia ruoan-
tuotannon ilmastonmuutosvaikutusta.
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https://www.mtk.fi/documents/20143/310288/Ruokaa_-_05_Miten+ruoantuotannon+kest%C3%A4vyytt%C3%A4+voidaan+mitata.pdf/7e6ae660-1f98-7061-a951-43323d5409fe?t=1599112269112
https://www.mtk.fi/documents/20143/310288/Ruokaa_-_05_Miten+ruoantuotannon+kest%C3%A4vyytt%C3%A4+voidaan+mitata.pdf/7e6ae660-1f98-7061-a951-43323d5409fe?t=1599112269112
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H KAHOOT TAALLA!

B KAY KURKKAAMASSA
MAATILOJEN ELAMAA

H LISAA KESKUSTELUKYSYMYKSIA
RUOKAJUHLIEN ABC -OPPAASTA
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https://create.kahoot.it/share/kokkaa-kotimaista-tietovisa/14109ffb-13aa-4d2d-82d5-8df49858e8cc
https://dreambroker.com/channel/cbj1lz5t#/menu
https://dreambroker.com/channel/cbj1lz5t#/menu
https://moodle.msl.fi/pluginfile.php/1074/mod_resource/content/1/Ruokajuhlien-ABC_verkkojulkaisu_aukeamat.pdf%0D%0D
https://moodle.msl.fi/pluginfile.php/1074/mod_resource/content/1/Ruokajuhlien-ABC_verkkojulkaisu_aukeamat.pdf%0D%0D
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