MOLEKYYLIGASTRONOMIAA
KEMIAAN JA KOTITALOUTEEN

OPETUSKOKONAISUUKSIA LUKIOON JA YLAKOULUUN

Maiju Tuomisto, Anu Hopia & Maija Aksela (toim.)




MOLEKYYLIGASTRONOMIAA KEMIAAN JA KOTITALOUTEEN

OPETUSKOKONAISUUKSIA YLAKOULUUN JA LUKIOON






MOLEKYYLIGASTRONOMIAA KEMIAAN JA KOTITALOUTEEN

OPETUSKOKONAISUUKSIA YLAKOULUUN JA LUKIOON

MAIJU TUOMISTO, ANU HOPIA & MAIJA AKSELA (TOIM.)



Molekyyligastronomiaa kemiaan ja kotitalouteen:

Opetuskokonaisuuksia ylakouluun ja lukioon

Kustantaja
e-Oppi Oy
Ylitie 2

31600 Jokioinen

Kustannustoimitus: Johannes Pernaa

Kansi & taitto: Vesa Antikainen

Kuvat: Anu Hopia (46), GarciaGerry PD (106), Shutterstock.com (kansi, 15,
27,106, 120, 124, 139), muulloin tekijat, jollei toisin mainittu.

Asiakaspalvelu
info@e-oppi.fi

www.e-oppi.fi

©

Tekijat: Outi Haatainen, Mari Hannula, Katri Leinonen, Mikko Metso,
Heli Motturi, Katri Miakeld, Arja Ollila, Iisa Rautiainen, Riikka Sirén,
Sari Slawuta, Kirsi-Maria Vakkilainen & Aila Vuorikoski

Toimittajat: Maiju Tuomisto, Anu Hopia & Maija Aksela

e-Oppi Oy

o
Yhteistyossa Helsingin yliopiston LUMA-keskus P )
Sarja: Eheyttava opetus

Valmistaja: Books on Demand GmbH, Norderstedt, Saksa

ISBN: 978-952-6649-85-6 (pdf)
ISBN: 978-952-6649-99-3 (kierre)



ESIPUHE
RAKKAUDESTA RUOKAAN JA LUONNONTIETEIDEN OPETUKSEEN

Ruoka kiinnostaa kaikkia. Ruoanvalmistuksen salaisuudet piilevit ruoka-aineiden ra-
kenneosissa. Molekyylien, ionien ja atomien rakenteet, rakenteista johtuvat ominaisuu-
det ja rakenneosien viliset reaktiot tuottavat valmiiseen ruokaan tietynlaisen rakenteen,
varin ja maun. Kun tietaa riittavasti ruoka-aineiden rakenneosien ominaisuuksista, voi
hallitusti ruoanvalmistusvaiheissa muokata ruokaa maistuvammaksi ja esteettisemmak-

si, omia aisteja tyydyttavaksi. Makumieltymyksidhidn on monia.

Molekyyligastronomia on tieteenala, jossa tutkitaan ruokaan, ruoanvalmistukseen ja
ruoasta nauttimiseen liittyvid ilmi6ita teknisestd, taiteellisesta tai sosiaalisesta nakokul-
masta. Teknisestd nikokulmasta selvitetdan ja kuvataan ruoanvalmistukseen ja ruoka-
resepteihin vaikuttavia luonnontieteellisia ilmioita ja prosesseja. Myos ruoan kattami-

nen ja taiteellinen esillepano seka seura ja paikka, jossa ruoka nautitaan, ovat tarkeita.

Tama teos tarjoaa sinulle kahdentoista ruoasta ja luonnontieteistd innostuneen koti-
talousopettajan ja kemianopettajan tuottaman materiaalin, joka syntyi kolmivuotisessa,
Helsingin yliopiston LUMA-keskuksen tarjoamassa Molekyyligastronomia opetuksessa
-tdydennyskoulutuksessa. Materiaali koostuu ruoka-aiheisista kokonaisuuksista, jotka
soveltuvat kemian ja kotitalouden opetukseen yldkoulussa ja lukiossa. Nama kokonai-
suudet on jaettu vield pienempiin kokeellisuus- ja teoriaosiin, joista voit poimia omaan

opetukseesi sopivat.

Syotdvdan hyvid oppimishetkia!

Helsingissi 16.04.2014

Taydennyskoulutuksen ohjaajat ja teoksen toimittajat,
FM Maiju Tuomisto, Kemian opettajankoulutusyksikké, Kemian laitos, Helsingin yliopisto
professori Anu Hopia, Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittdmiskeskus, Turun yliopisto
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KIRJAN KAYTTOOHJEET

Taman kirjan materiaali koostuu ruoka-aiheisista eheyttavista kokonaisuuksista, jotka
soveltuvat kemian ja kotitalouden opetukseen ylakoulussa ja lukiossa. Kokonaisuuksia

on yhteensi seitsemantoista.

Kokonaisuudet on otsikoitu aina kokonaisuuteen liittyvan ruoan tai ruoka-aineen perus-
teella, poikkeuksina Sitkopallot ja Maut ja makuyhdistelmét -kokonaisuudet. Kaikissa

kokonaisuuksissa on sekid kemian etta kotitalouden opetukseen soveltuvia osia.

Jokainen kokonaisuus jakautuu kokeellisuus- ja teoriaosiin. Osat on merkitty jo sisallys-
luetteloon havainnollisin kuvakkein ja otsikoin, mika selkeyttdaa kirjan kayttoa ja hel-
pottaa omaan opetuskayttoon sopivan materiaalin valintaa. Sisdllysluettelosta paisee

suoraan tietylle sivulle klikkaamalla otsikkoa.
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Jokaisen kokonaisuuden alussa kerrotaan tarkemmin, mille luokkatasolle kokonaisuu-
den osat ainakin soveltuvat ja miti opetussuunnitelman perusteiden keskeisia sisiltoja
kokonaisuuden kokeellisuusosien avulla voidaan opettaa. Arvioitu aikavaatimus on esi-

tetty kellotaulukuvakkeen avulla.

O O Kohta kemian opetuksessa
vesi ja veden ominaisuuksia, yhdisteiden ominaisuuksien

selittiminen, reaktioyhtél6iden tulkitseminen (hiilidioksidi,

hapot)

O Kohta kotitalouden opetuksessa
perusruoanvalmistusmenetelmit (leivinjauheen kaytto) ja

kotitalouskoneiden kiyttéd (mikroaaltouuni)
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