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ESIPUHE

RAKKAUDESTA RUOKAAN JA LUONNONTIETEIDEN OPETUKSEEN

Ruoka kiinnostaa kaikkia. Ruoanvalmistuksen salaisuudet piilevät ruoka-aineiden ra-

kenneosissa. Molekyylien, ionien ja atomien rakenteet, rakenteista johtuvat ominaisuu-

det ja rakenneosien väliset reaktiot tuottavat valmiiseen ruokaan tietynlaisen rakenteen,

värin ja maun. Kun tietää riittävästi ruoka-aineiden rakenneosien ominaisuuksista, voi

hallitusti ruoanvalmistusvaiheissa muokata ruokaa maistuvammaksi ja esteettisemmäk-

si, omia aisteja tyydyttäväksi. Makumieltymyksiähän on monia.

Molekyyligastronomia on tieteenala, jossa tutkitaan ruokaan, ruoanvalmistukseen ja

ruoasta nauttimiseen liittyviä ilmiöitä teknisestä, taiteellisesta tai sosiaalisesta näkökul-

masta. Teknisestä näkökulmasta selvitetään ja kuvataan ruoanvalmistukseen ja ruoka-

resepteihin vaikuttavia luonnontieteellisiä ilmiöitä ja prosesseja. Myös ruoan kattami-

nen ja taiteellinen esillepano sekä seura ja paikka, jossa ruoka nautitaan, ovat tärkeitä.

Tämä teos tarjoaa sinulle kahdentoista ruoasta ja luonnontieteistä innostuneen koti-

talousopettajan ja kemianopettajan tuottamanmateriaalin, joka syntyi kolmivuotisessa,

Helsingin yliopiston LUMA-keskuksen tarjoamassa Molekyyligastronomia opetuksessa

-täydennyskoulutuksessa. Materiaali koostuu ruoka-aiheisista kokonaisuuksista, jotka

soveltuvat kemian ja kotitalouden opetukseen yläkoulussa ja lukiossa. Nämä kokonai-

suudet on jaettu vielä pienempiin kokeellisuus- ja teoriaosiin, joista voit poimia omaan

opetukseesi sopivat.

Syötävän hyviä oppimishetkiä!

Helsingissä 16.04.2014

Täydennyskoulutuksen ohjaajat ja teoksen toimittajat,

FMMaiju Tuomisto, Kemian opettajankoulutusyksikkö, Kemian laitos, Helsingin yliopisto

professori Anu Hopia, Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittämiskeskus, Turun yliopisto

professori Maija Aksela, Kemian opettajankoulutusyksikkö, Kemian laitos, Helsingin yliopisto
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KIRJAN KÄYTTÖOHJEET

Tämän kirjan materiaali koostuu ruoka-aiheisista eheyttävistä kokonaisuuksista, jotka

soveltuvat kemian ja kotitalouden opetukseen yläkoulussa ja lukiossa. Kokonaisuuksia

on yhteensä seitsemäntoista.

Kokonaisuudet on otsikoitu aina kokonaisuuteen liittyvän ruoan tai ruoka-aineen perus-

teella, poikkeuksina Sitkopallot ja Maut ja makuyhdistelmät -kokonaisuudet. Kaikissa

kokonaisuuksissa on sekä kemian että kotitalouden opetukseen soveltuvia osia.

Jokainen kokonaisuus jakautuu kokeellisuus- ja teoriaosiin. Osat on merkitty jo sisällys-

luetteloon havainnollisin kuvakkein ja otsikoin, mikä selkeyttää kirjan käyttöä ja hel-

pottaa omaan opetuskäyttöön sopivan materiaalin valintaa. Sisällysluettelosta pääsee

suoraan tietylle sivulle klikkaamalla otsikkoa.

Jokaisen kokonaisuuden alussa kerrotaan tarkemmin, mille luokkatasolle kokonaisuu-

den osat ainakin soveltuvat ja mitä opetussuunnitelman perusteiden keskeisiä sisältöjä

kokonaisuuden kokeellisuusosien avulla voidaan opettaa. Arvioitu aikavaatimus on esi-

tetty kellotaulukuvakkeen avulla.
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