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Esipuhe

Aistien ruokamaailmaan! -kerhonohjaajan opas syntyi osana Suomalaisen ruokakulttuurin edistamisoh-
jelman, Sre:n, hanketta "Makukoulu-konseptin levittdminen koulujen kerhotoiminnassa”. Suomalaisen
ruokakulttuurin edistdmisohjelman tavoitteena on ruoan arvostuksen kohottaminen. Ohjelman muut
Makukoulu-hankkeet ovat Kotitalousopettajien liiton "Makukoulun ABC - Makukoulun levittdminen
alakouluihin” ja Keski-Suomen sairaanhoitopiirin "Sapere-menetelman levittdminen péaivahoitoon”.
Naiden kolmen hankkeen yhteinen sanoma on "Aisti ja ilmaise” ja niiden tavoitteena on

“tuoda varhaiskasvatukseen, kouluihin ja kerhoihin pedagoginen ruoka- ja ravitsemuskasvatusmenetelmd,
joka aktivoi kaikkia aisteja. Menetelmd antaa lapsille mahdollisuuden iloiseen, kokeelliseen ja omaehtoiseen
ruokaretkeen, jonka aikana matkailijan oma ymmdrrys, oivallus ja sanallinen ilmaisu ruokamaailmasta
rikastuvat. Pyrkimyksend on, ettd lapsi kasvaa rohkeaksi ja itseddn ilmaisevaksi tietoiseksi kuluttajaksi.”

Opas pohjautuu suurelta osin jo aiemmin hyvalld menestykselld kouluissa ja pdivakodeissa kokeiltui-
hin Sapere-menetelman mukaisiin aistiharjoitustehtdviin (Keso, Lehtisalo & Garam 2008; Mustonen &
Tuorila 2008; Koistinen & Ruhanen 2009). Uutena aiheena oppaassa ovat tehtdvét, joissa ruoan aistittaviin
ominaisuuksiin tutustutaan myos luonnontieteellisestd nakokulmasta seka tehtdvat, joissa harjoitellaan
ruoka-aistimusten kuvailua draaman ja kuvataiteen keinoin. Monia tdmé&n materiaalin uusia tehtdvia
kokeiltiin kahdessa kokkikerhossa Vaasassa 5- ja 6-luokan oppilailla syksylla 2009.

Haluan kiittaa kaikkia timan materiaalin teossa avustaneita henkil6itd. Erityisesti kiitdn kerhokokeiluissa
mukana olleita kotitalousopettajia Nina Grangirdid ja Tarja Wistbackaa sekd itse kerholaisia, jotka
rohkeasti ja innokkaasti ryhtyivat mukaan kokeiluun. Suuret kiitokset asiantuntevasta avusta myos
Makukouluhankkeiden projektipaallikolle Riitta Cederbergille Kotitalousopettajien liitosta, erityissuun-
nittelija Merike Keslerille Kerhokeskuksesta ja varhaiskasvatuksen Sapere-hankkeen johtaja Arja
Lyytikaiselle Keski-Suomen Sairaanhoitopiirista.

Toivon, ettd Aistien ruokamaailmaan! -opas tarjoaa kerholaisille jannittdvan matkan kohti uusia
ruokaelamyksia!

Vaasassa joulukuussa 2009
Hanna-Kaisa Mikkola




Lukijalle

Mitd muuta ruoka on kuin hyvaa tai pahaa?
Mitd muuta ruoka on kuin kaloreita ja vitamiineja?
Millaista tietoa aistimme antavat ruoasta?
Mista rohkeutta ja intoa uusien ruokien maisteluun?
Millainen ruoka tuottaa iloa ja nautintoa?
Miten omaksua terveellisid ruokailutottumuksia ilman saarnoja ja kieltoja?

Naihin ja moniin muihin kysymyksiin tutustutaan Aistien Ruokamaailmaan! -kerhonohjaajan oppaas-
sa. Oppaan harjoitusten avulla oppilaat matkaavat ruoan maailmaan katsellen, haistellen, kuunnellen,
tunnustellen, maistellen, tutkien, kokeillen ja itseddn ilmaisten. Kerhoissa ei etsitd “oikeita” vastauksia,
vaan oikea vastaus on juuri se, minka oppilas itse aisteillaan havaitsee. Vain mielikuvitus on rajana, kun
oppilaat lahtevat tulkitsemaan aistikokemuksiaan.

Opas on suunnattu kaikille kerhonoh-
jaajille ja opettajille, jotka haluavat
johdattaa oppilaansa aistien avulla
ruoan jannittdvadn maailmaan ja
edistdd monipuolisen ravitsemuksen
omaksumista. Oppaasta voivat hyotya
myods vanhemmat, jotka haluavat
rikastuttaa  lastensa  ruokavaliota.
Oppaan avulla voi perustaa uuden
Aistien  ruokamaailmaan!  -kerhon
tai hyodyntdad tehtdvid jo olemassa
olevissa kerhoissa, esimerkiksi kokki-
tai tiedekerhoissa, tali oppitunneilla.
Tehtavat on suunnattu alaluokkien,
erityisesti 5-6 -luokkien oppilaille,
mutta niitd voi mukauttaa muidenkin
ikaluokkien tasoa vastaaviksi.

Opas sisaltda harjoituksia 13 kerhokerralle, joiden kesto on noin 90 minuuttia. Tehtdvat perustuvat
aisteja aktivoivaan Sapere-menetelmadn (s. 9). Kerhokerrat on jaettu kolmeen teemaan. Ensimmaisessa
teemassa tutustutaan vuorollaan jokaisen aistin merkitykseen ruokailutilanteissa. Yhta aistia kasitellaan
yhden kerhokerran ajan. Toisessa teemassa tarkastellaan ja arvioidaan erilaisia ruokia kaikkien aistien
avulla alemmin opittua soveltaen. Teema sisdltdd esimerkiksi kasvis-, hedelmd- ja vilja-aiheisia
kerhokertoja. Teemaan on sisallytetty myos tehtavid, joissa tutustutaan ruoan aistittaviin ominaisuuksiin
luonnontieteellisestd nakokulmasta. Lisdksi teema tarjoaa mahdollisuuksia kasvattaa lasten
kuluttajatuntemusta, kuten tietoa ruoan alkuperdstd, tuotannosta ja laadusta. Kolmas teema sisdltaa
lisatehtavia, joissa harjoitellaan aistimusten ilmaisua kuvallisesti ja draaman keinoin. Monet kerhokerrat
sisaltavat myos ideoita ylimaaraisten tai vaihtoehtoisten tehtdvien tekemiseen.

Tehtdvien tavoitteena on, ettd oppilaat

e tulevat tutuiksi omien aistiensa kanssa ja oppivat kayttdmaan aistejaan monipuolisesti

e saavat uusia jannittdvid ruokaeldmyksia ja rohkeutta tutustua uusiin ruokiin

e innostuvatilmaisemaan ja tulkitsemaan aistikokemuksiaan ja hyodyntdmaé&n aistiensa antamaa
tietoa ruoan arvioimisessa

e oppivat arvostamaan suomalaista ruokakulttuuria ja kiinnostuvat muiden maiden ruokakult-
tuureista

e tutustuvat ruoan valmistustapojen sekd ruoan kemiallisten ja fysikaalisten ominaisuuksien
merkitykseen aistittaville ominaisuuksille

e kasvavat tietoisemmiksi kuluttajiksi

e saavat miellyttavid elamyksia yhdessd tekemisestd ja ruoasta nauttimisesta muiden kerholaisten
kanssa.



Kerhoista tukea eri oppiaineisiin!

Aistien ruokamaailmaan! -kerhosta voi 16ytda yhteyksida moniin kouluaineisiin. Kerhonohjaaja voi ha-
lutessaan painottaa esimerkiksi ruoanlaittotaitoa ja miellyttdvan ruokailuympariston merkitystd (koti-
talous), ruoan kemiallisten ja fysikaalisten ominaisuuksien vaikutuksia ruoan aistittaviin ominaisuuksiin
(fysiikka ja kemia), aistien toimintaa, ihmisen synnynnéisid ruokamieltymyksid, kasvien viljelyd ja eldin-
ten kasvatusta (biologia), aistimusten ilmaisemista (2idinkieli, ilmaisutaito ja kuvataide) tai vastuullista
kuluttamista, ruoantuotantoa ja erilaisia ruokakulttuureita (historia, yhteiskuntaoppi ja maantiede).

Koulun kerhotoiminnan tavoitteet

Laadukas kerhotoiminta tuottaa hyvinvointia sekd oppilaalle
ettd koko kouluyhteisolle. Laadukkaan kerhotoiminnan
keskeisia piirteitd ovat:

e tavoitteellisuus: sisdltdd tiedolliset, taidolliset ja elamyk-
selliset tavoitteet

e suunnitelmallisuus: kerhotoiminta perustuu toiminta- ja tyo-
suunnitelmiin

e sddnndllisyys: kerholla on vakituinen kokoontumisaika

e pitkdjdnteisyys: kerhoihin on mahdollisuus osallistua koko
lukukauden ja koko peruskoulun ajan. Talldin jokaisella on
mahdollisuus valmiiksi saamisen kokemuksiin ja syntyy
kiinnostus pysyvalle harrastuneisuudelle.

Kerhoissa aika on voimavara — luoviin ratkaisuihin on lupa niin
lapsilla kuin aikuisillakin!




Saperen avulla aistimaan!

Sapere-menetelmd on erityisesti lapsille soveltuva ruoka- ja ravitsemuskasvatusmenetelma, jossa
ruokaan tutustutaan aistien avulla. Menetelma ohjaa lasta kiinnittdméaan huomiota nako-, haju-, kuulo-,
tunto- ja makuaistien avulla havaittaviin ruoan ominaisuuksiin. Lisaksi lasta kannustetaan ilmaisemaan
aistimuksiaan ja tutustumaan rohkeasti uusiin ruokiin. Menetelman avulla voidaan myos lisata lapsen
kuluttajatuntemusta. Tavoitteena on, ettd lapsi omaksuu monipuolisen ruokavalion ja kasvaa rohkeaksi,
itsedan ilmaisevaksi ja tietoiseksi kuluttajaksi.

Sapere-menetelman taustalla on tutkivaa ja kokeilevaa oppimista painottava Sapere
oppimiskasitys. Lasten aistikokemuksia ja havaintoja el nadhda “oikeina” tai on latinaa ja
“vaarind”, vaan henkilokohtaista kokemusta kunnioitetaan. Lapsia ei pakoteta tarkoittaa mm.
maistamaan mitaan. Uteliaisuus maistamiseen syntyy itsestédin, kun lapset "maistella, tuntea ja
saavat rauhassa aistiensa avulla tutustua uusiin ruokiin. Sapere-menetelma olla rohkea”.

el arvota ruokia ensisijaisesti niiden terveellisyyden tai epaterveellisyyden
mukaan, vaan ruoka-aineet ovat pedagoginen valine, joihin lapsi tutustuu
aistiensa avulla.

Sapere-menetelmaan perustuvista oppitunneista kaytetaan usein nimed makukoulu. Nimi on hieman
harhaanjohtava, silla makukoulussa tutustutaan makuaistin lisaksi my6s muihin aisteihin.

Sapere-menetelman kehitti ranskalainen kemisti-etnologi Jacques Puisais vuonna 1974. Perusteena oli

huoli lasten ruokavalion yksipuolistumisesta. Sapere-menetelm&an perustuvia haju- ja makuaistia seka

ruokatuntemusta aktivoivia oppitunteja on pidetty osassa Ranskan alakouluista 1980-luvulta ldhtien.

Ranskasta Sapere-menetelma ja makukoulu ovat levinneet my6s muihin Euroopan maihin, kuten Ruotsiin
1980-luvulla.

Suomalaisiin  kouluihin ja paivdakoteithin  Sapere-
menetelmd levisi 2000-luvulla Ruotsista, jossa maku-
koulutunneista oli jo saatu lupaavia tuloksia. Pohjana
monille suomalaisille makukoulutunneille on ollut
ruotsalainen oppimateriaali "Mat for alla sinnen.
Sensorisk trdning enligt SAPERE-Metod” (Hagman
& Algotson 1999). Nyt 2000-luvun lopulla Sapere-
menetelmda on kokeiltu Suomessa erinomaisella me-

Sapere-menetelmin keskeiset
tavoitteet:
Oppilas
e oppii tuntemaan aistinsa ja
oman makunsa
e harjoittaa sanallista
ilmaisukykyaan
e uskaltaa kokeilla uusia

tuotteita ja ruokalajeja nestykselld varhaiskasvatuksessa sekd ala- ja ylaluokil-
e laajentaa sydméénsi la. Kokemuksista on julkaistu erinomaisia oppaita

ruokavalikoimaa ja varhaiskasvatuksen ja peruskoulun opettajille (Keso,
e kehittyy tietoiseksi kuluttajaksi. Lehtisalo & Garam 2008; Mustonen & Tuorila 2008;
(Hagman & Algotson 1999) Koistinen & Ruhanen 2009).

Talla hetkelld Sapere-menetelmda ja makukoulua
levitetddn suomalaisiin paivakoteihin, alaluokille ja
kerhoihin Suomalaisen ruokakulttuurin edistdmisohjelman (Sre) Makukoulu-hankkeiden
avulla (www.sapere.fl). Sapere-menetelméan hyodyista on jo saatu
lupaavia tutkimustuloksia Suomesta ja muualta Euroopas-
ta. Menetelm&n mukaisten aistiharjoitusten myota
lasten pelko uusia ruokia kohtaan on vahentynyt,
ruokavalio monipuolistunut, kyky tunnistaa
ja kuvailla aistikokemuksia on kehittynyt ja
heikosti koulussa menestyvien lasten itsetunto
on parantunut (Ostrgm 2005, Reverdy et al. 2008,
Mustonen ym. 2009, Mustonen & Tuorila 2009).
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Tehtavien kokeileminen kokkikerhoissa

Osaa tdman oppaan aistiharjoitus- ja tutkimustehtdvistd kokeiltiin loka—joulukuussa 2009 kahdessa
kokkikerhossa Vaasassa. Molemmissa kerhoissa kokeiltiin kuutta noin 90 minuutin pituista kerhokertaa.
Kumpaankin kerhoon osallistui joka kerralla 10-12 oppilasta. Toista kerhoa piti kotitalousopettaja
Nina Grangard Hietalahden koululla 5-6 -luokan oppilaille ja toista kotitalousopettaja Tarja Wistbacka
Keskuskoululla. Tarja Wistbacka perusti kokeilua varten uuden Aisti ja Ilmaise! -kokkikerhoksi nimetyn
kerhon, johon osallistuivat 5A -luokan oppilaat. Molemmat opettajat osallistuivat kerhokertojen
suunnitteluun yhdessé oppaan kirjoittajan kanssa. Oppaan kirjoittaja olimukana avustamassa kaytannon
jarjestelyissa useimmilla kerhokerroilla. Siten kerhoissa oli lahes joka kerralla mukana vahintaan kaksi
aikuista.

Kerhojen tavoitteena oli kokeilla uusia tehtdvia, joita el aiemmin oltu kokeiltu makukoulu-
oppitunneilla tai -tuokioissa. Koko oppaan testaaminen tal aisteihin perehtyminen perusteellisesti
ei ollut néin lyhyessd ajassa mahdollista. Koska kokkikerhoissa lapset odottavat ruoanlaittoa, tehtiin
aistiharjoitus- ja tutkimustehtdvat ruoanlaiton ohella. Siten kerhot tarjosivat mahdollisuuden kokeilla
myo6s makukoulun ja kokkikerhon yhdistamistd. Valmistettavat ruoat valittiin siten, ettd aistiharjoitus- ja
tutkimustehtdvissa havaitut ilmiot tai aistimukset olivat niissé keskeiselld sijalla. Kerhoissa valokuvattiin
oppilaita tyon touhussa ja kaikki tdméan oppaan kuvat on otettu nédiden kerhojen aikana ruoka-ainekuvia
lukuun ottamatta.

Kokkikerho Hietalahden koululla

Kokkikerho oli ollut jo pitkddn kdynnissd, joten oppilaat olivat tulleet tutuiksi
ruoanlaiton kanssa. Kerhossa k&vi vuorotellen kaksi ryhméa, joten yksi ryhma
osallistui kolmelle kokeilukerhokerralle. Molemmilla ryhmilld oli vuoroviikoin
ladhes samat ohjelmat ja tdtd kaavaa noudatettiin myos tdman kokeilun aikana.
Aistiharjoitus- ja tutkimistehtdvien aikana oppilaat tyoskentelivat useimmiten
ryhmissd kolmen pienen poydan &ddressd tai pienistd poydistd muodostetun
yhteisen poydan ymparilla.

Ensimmaisen kerhokerran alussa oppilaille kerrottiin tulevasta kokeilusta ja sen

tavoitteista. IThmisen aistit kerrattiin lyhyesti, jonka jdlkeen perehdyttiin kunkin aistin
merkitykseen syomisessd viinirypdlettd tunnustelemalla, haistelemalla, maistelemalla, katselemalla
ja kuuntelemalla harjoituksen “Thmisen viisi aistia” (s. 18) tapaan. Taman jalkeen toteutettiin harjoitus
“Tunnistatko ruoat yhdelld aistilla?” (s. 19) laittamalla tehtdvén aistindytteet kiertamaéaan. Kutakin
aistindytettd oli tehty valmiiksi kaksi kappaletta. Harjoituksen jalkeen oppilaat saivat kuvitella olevansa
toissd jaatelotehtaalla. Tehtdvand oli arvioida ja vertailla vaniljan makuisia kerma- kasvisrasva-
ja kaurajaateloitd. Sanat hyvdd ja pahaa eivdt riittdneet, vaan heiddn oli kuvailtava jadteldiden
ominaisuuksia, kuten makua, ulkonakos,
rakennetta ja sulamisnopeutta tehtd-
vamonisteeseen. Monille kaurajaatelo
oli uusi ruokaelamys ja sen kuvailtiin
maistuvan muun muassa toffeelta ja
sairaalalta. Lopuksi oppilaat rakensivat
unelmiensa jaateléannoksen kaikille
aisteille (harjoitus "Jdateldannos kaikille
aisteille!” s. 19). Koristeluun oli tarjolla
muun muassa erilaisia pakastemarjoja,
kuten karpaloita, mustikoita ja tyrne-
ja seka kermavaahtoa, kekseja,
kinuskikastiketta ~ ja = mintunlehtia.
Karpaloiden = maisteleminen  tuotti
mielenkiintoisia eldmyksid. Osa piti
niitd lilan kirpeind, osa taas nautti
kirpeydestd niin, ettd niitd piti napsia




aina lisdd ja lisda. Jaateloannoksista tuli
upeita. Samoista raaka-aineista valmistui
monia mielikuvituksellisia annoksia.

Toisella kerhokerralla toisessa kerhoryh-
maéssé leivottiin teeleipid eri maiden tapaan
ja harjoiteltiin hajujen kuvailemista. Aluksi
haistelua ja hajujen kuvailua harjoiteltiin
ruisleivan palojen avulla. Tehtava on
harjaantumattomalle haastava, joten op-
pilaita autettiin sanojen loytdmisessa.
Ruisleivan tuoksua kuvailtiin muun muassa
sanoilla vilja, ruis, vanha talo, suolainen ja
makea. Seuraavaksi haisteltiin teeleipiin
tulevia raaka-aineita, aurinkokuivattuja
tomaatteja, juustokuminaa ja basilikaa.
Hajuja kuvailtiin  ryhmissd paperille,
kuten harjoituksessa “Hajualias” (s. 24).
Oppilaat keksivatkin runsaasti erilaisia
hajuja kuvailevia sanoja. Esimerkiksi juustokuminan tuoksua kuvailtiin
sanoilla kirped, tulinen, tortilla, kananmuna, hirved, juusto, likainen,
kaneli, voimakas, lemuava, pippuri, chili, tabasco, karmaiseva, koiranruoka,
luumu, aivastuttava ja sitruuna. Lopuksi leivottiin teeleipid. Yksi pienryhma
valmisti teeleipia suomalaisittain raastamalla taikinaan porkkanaa,
yksi italialaisittain murskaamalla ja pilkkomalla taikinaan basilikaa ja
aurinkokuivattuja tomaatteja ja yksi intialaisittain lisdamalld taikinaan
juustokuminaa. Valmiit leivat katosivat pelliltd hetkessd, vaikka oppilailla
olikin pienid ennakkoluuloja raaka-aineita kohtaan.

Toisessa kerhoryhmassa leivottiin teeleipien sijasta tavallisia sampyloita.
Taikinan kohottamisen aikana tehtiin harjoitus "Selvitetddn sitkon
salaisuus” (s. 38), jossa tutustutaan vehnédjauhojen sitkoon ja ruisjauhojen
sitkon puuttumiseen pycrittelemalld jauhojen ja veden seoksesta palloja.
Sitkon puuttumisesta huolimatta ruisjauhopallot miellyttivat oppilaiden tuntoaistia enemmaéan kuin
vehndjauhopallot. Lisdksi tutustuttiin hiivan kohottavaan vaikutukseen ilmapallon avulla harjoituksen
"Taikinan kohottamisen monet konstit” (s. 39) tapaan.

Kolmannella kerhokerralla oppilaat harjoittelivat tunnistamaan perusmakuja lapingkyvista liuoksista
harjoituksen "Perusmakujen tunnistaminen” (s. 33) tapaan. Umami jatettiin ajan sadstamiseksi pois.
Maut oli loppujen lopuksi helppo oppia tuntemaan, vaikka hapan ja karvas menivatkin alussa sekaisin.
Kaikki eivat maistaneet karvasta liuoksesta, vaikka suurin osa oppilaista koki karvaan maun erittdin
voimakkaana ja epamiellytta-
vand. Harjoituksen jalkeen lei-
vottiin  omenapuolukkapaistos.
Herkulliset paistokset maistuivat
kaikille, wvaikka ennakkoluulot
ruokaa kohtaan olivat suuria. Kun
paistos oli uunissa, syvennettiin
perusmakujen tunnistamista et-
simalld perusmakuja vahvasta
teestd, ruisleivastd, rusinoista,
pakastemansikoista, rukolasta ja
puolukoista. Tehtdvan opetus oli,
ettd samassa ruoassa maistuu
usein useita perusmakuja ja
jokaisen ihmisen makuaistin
herkkyys on yksildllinen.
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Aisti- ja ilmaise -kokkikerho Vaasan keskuskoululla

Suurin osa 5A-luokan oppilaista osallistui kerhoon. Siten kerho
mahdollisti pitempiaikaisen yhten&isen kokeilun. Oppilaat eivét olleet
aiemmin kayneet kokkikerhossa, joten uusia opittavia asioita oli paljon.
Aistiharjoitus- ja tutkimistehtdvien aikana oppilaat tyoskentelivat
useimmiten ison yhteisen pdydéan ddressé tai pienryhmissa tyopisteilld.

Ensimmadinen kerhokerta oli johdanto kerholle ja aistien maailmaan.
Alussa oppilaille kerrottiin kerhon ohjelmasta. Thmisen aistit kerrattiin
lyhyesti, jonka jalkeen perehdyttiin kunkin aistin merkitykseen
syomisessa viinirypélettd tunnustelemalla, haistelemalla, maistelemalla,
katselemalla ja kuuntelemalla harjoituksen “Thmisen viisi aistia” (s. 18)
tapaan. Seuraavaksi toteutettiin harjoitus "Tunnistatko ruoat yhdelld
aistilla” (s. 19) laittamalla tehtdvan aistindytteet kiertaméan. Kutakin
naytettd oli kaksi kappaletta. Taméan jalkeen oppilaat tutustuivat
plenryhmissa keittion tyovalineisiin. Lopuksi jokainen oppilas valmisti
pirtelon. Huomiota tuli kiinnittda erityisesti houkuttelevaan ulkondkoon.
Luovuutta ja mielikuvitusta ei puuttunut, kun oppilaat saivat itse valita
pirtelénsa maun ja koristeet. Makuvaihtoehdot olivat mansikka, banaani
ja kaakaojauhe ja koristeiksi oli marjoja, viinirypaleitd, nonparelleja ja kekseja.

Toisella kerhokerralla teemana oli nakdaisti. Aluksi tutustuttiin kypsyydeltddn eroaviin banaaneihin,
kuten harjoituksessa "Varinaon merkitys syomisessd” (s. 22). Oppilaat pohtivat, mitd banaanit kertovat
ulkon&osilladn. Seuraavaksi tarkasteltiin ndkoaistin avulla punaiseksi varjattya ja varjadmatonta
omenamehua seké kahden eri valmistajan appelsiinimehua (harjoitus "Ruoan ulkondkd luo odotuksia”
s. 22). Punaista mehua arveltiin ulkonddn perusteella punaisista marjoista valmistetuksi mehuksi
tai sekamehuksi. Varjatyn mehun ulkondko johti makuaistia harhaan niin, ettd mehu my6s maistui
oppilaiden mielestd punaisille marjoille tai sekamehulle. Seuraavaksi tarkasteltiin kahta appelsiinimehua,
jotka nopeasti vilkaistuina néyttivat samoilta. Oppilaat kuitenkin huomasivat, ettd toisessa oli karvoja eli
hedelmalihaa ja se oli koostumukseltaan tiiviimp&ad. Toisen mehun huomattiin olevan laimeampaa ja
makeampaa. Lopuksi kdytiin 1api, mitd mehut olivat. Se, ettd punainen ja keltainen mehu olivat molemmat
samaa omenamehua, tuli suurimmalle osalle yllatyksend. Lopuksi k&ytiin 1&pi, mistd erehdys johtui.
Harjoitusten jalkeen oppilaat valmistivat pienryhmissd varikkaitd kasvislautasia (harjoitus "Taidetta
kasviksista”s. 46) ja dippikastikkeita tuoreista yrteistd. Huomiota tuli kiinnittaé kasvisten houkuttelevaan
asetteluun. Tarjolla oli kukkakaalia, kiinankaalia, lanttua, retiisejd, porkkanoita, paprikaa, jadsalaattia,
omenoita, tuoreita ruukkuyrttejd sekd emmental-juustoa ja rusinoita. Oppilaiden luovuus ja tarmokkuus
ylitti odotukset! Upeasti aseteltuina ja dippikastikkeen kera kasvikset my6s maistuivat oppilaille.

Kolmannella kerhokerralla perehdyttiin hajuaistiin. Hajuaistin maailmaan matkattiin haistelemalla
appelsiini- ja piparminttuaromeja. Seuraavaksi oppilaat haistelivat pienryhmissd mausteita sisaltdvia
hajupurkkeja ja kuvailivat niiden
tuoksuja tehtdvamonisteeseen (har-
joitus "Haistellaan mausteita”, s. 25).
Haisteltavina oli piparkakkumaustetta,
vaniljasokeria, kardemummaa, anista,
neilikkaa ja mustapippuria. Tuoksujen
kuvailemisen apuna oli joukko valmiita
sanoja. Monen mausteen tuoksu oli
oppilaille tuttu tai toi mieleen tuttuja
mielikuvia. Esimerkiksi aniksen tuoksu
muistutti salmiakkia ja neilikoiden
tuoksu toi mieleen joulusillin. Hais-
telun jdlkeen tutustuttiin  myos
mausteiden ulkonakoon ja rohkeimmat
uskaltautuivat niitd myos maista-
maan. Lopuksi valmistettiin mausteisia



pikkuleipia sekoittamalla murotaikinaan edellisessé tehtavassa tutuksi tulleita mausteita. Ei ollut yllatys,
ettd tuoreet pikkuleivat menivat kuin kuumille kiville.

Neljannen kerhokerran teemana oli makuaisti. Aluksi perehdyttiin l&pingkyvissa liuoksissa maistuviin
perusmakuihin harjoituksen "Perusmakujen tunnistaminen” ( s. 33) tapaan. Umami oli uusi sana, vaikka
sen maun tunnistaminen ei kovin vaikeaa ollutkaan. Kuten Hietalahden kerhossa, myos tassa kerhossa
osa oppilaista el maistanut karvasta makua liuoksesta. Monet kokivat liuokset epamiellyttavan makuisiksi,
mutta maistelivat silti niitd rohkeasti. Makuliuoksista opittua sovellettiin vertailemalla greipin, mandariinin,
omenan, sitruunan ja banaanin happamuuksia ensin oman makuaistin ja lopuksi pH-paperin avulla (harjoitus
"Hedelmien happamuuden vertaileminen” s. 48). Oppilaiden makuaistit ja pH-paper olivat melko yksimielisia
hedelmien happamuudesta, vaikka joidenkin hedelmien makeus peittddkin hapanta makua. Lopuksi
hedelmit kasattiin hedelmésalaatiksi. Seuraavaksi valmistettiin erikoisia voileipid, joihin oli tarkoitus laittaa
mahdollisimman monia perusmakuja (harjoitus "Maailman herkullisin voileipd”, s. 35). Tarjolla oli hunajaa,
balsamietikkaa, omenaa, saunapalvikinkkua, tomaattia, rukolaa, edam-juustoa, auringonkukan siemenis,
margariinia ja mustapippuria. Oppilaiden rohkeus yllatti. Monet viipaloivat leiville omenaa ja sirottelivat
padlle mustapippuria. Osa rohkaistui
levittdmadan leiville hunajaa tai
pirskottamaan niiden péalle balsa-
mietikkaa.  Lopuksi  herkuteltiin
hedelmésalaatilla ja voileivilla.

Viidennelld kerhokerralla tutustut-
tiin maitoithin ja valmistettiin ker-
roskiisselid. Aluksi tarkasteltiin ja
vertailtiin tdys-, kevyt-jakauramaidon
aistittavia ominaisuuksia. Taman
jalkeen  maitojen  koostumuksia
tutkittiin ~ elintarvikevdrien avulla
(harjoitus "Tutkitaan maitoja!” s. 50).
Paivan ruoanlaittotehtavan aihepiiriin
tutustuttiin tarkastelemalla erikoi-
sella tavalla kayttaytyvda mais-
sijauhojen ja veden seosta (harjoitus
"Erikoisesti kayttaytyva tarkkelys”,
s. 42). Oppilaat pyorittelivat lusi-
kalla opettajan valmistamaa seos-
ta ja ihmettelivat tuntoaistin avulla sen kummallista rakennetta. Lopuksi valmistettiin kerroskiisselia.
Yksi pienryhma valmisti maitokiisselin kevytmaitoon ja toinen tdysmaitoon. Kaksi ryhmaa valmisti
mansikkakiisselit. Valmiita kevyt- ja taysmaitoon valmistettujen maitokiisseleiden koostumuksia vertailtiin
keskenddn. Erot paksuudessa, maussa, varissa ja pohjaan palamisherkkyydessa olivat selvat. Lopuksi
mansikka- ja maitokiisselit kaadettiin pdallekkéin jalkiruoka-astioihin kerroskiisseliksi.

Kuudennen ja viimeisen kerhokerran kunniaksi
opettaja leipoi kadretortun. Oppilaat seurasivat
sen valmistusta tdydentien samalla tortun sarja-
kuvamuotoon piirrettyd leivontaohjetta. Torttuun
laitettiin tietenkin leivinjauhetta, mika antoi hyvan
syyn tutkia leivinjauheen ja soodan reaktioita
vedessd ja happamassa etikassa (harjoitus "Taikinan
kohottaminen monin konstein” s. 39). Jokainen sai
tutkimista varten kuuden kuopan kuoppalevyn.
Soodan ja etikan reaktioissa syntyneet kuplat
herattivat hilpeyttd. Lopuksi valmis kéadretorttu
jaettiin oppilaiden kesken. Oppilaat koristelivat pa-
lansa itse muotoilemillaan marsipaaniruusuilla,
kermavaahdolla ja nonparelleilla. Upeat leivokset
muistuttivat jalleen nakoaistin merkitystd syomisessa.
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Huomioita ja palautetta kerhokokeiluista

Kuinka aistiharjoitus- ja tutkimustehtévét soveltuvat kokkikerhoon?

Kokkikerhot vastaavat jo itsessddn moniin Sapere-menetelman tavoitteisiin. Kun
oppilaat valmistavat alusta asti itse ruokansa, ovat he avoimempia maistelemaan myos

ruokia, joita he ennen vieroksuivat. Toisaalta aistiharjoitukset ja ruoan ominaisuuksien tutki-
mistehtdvat voivat syventdd kokkikerhoissa opittuja taitoja. Kun oppilaat ymmartdvat aistikokemuksiaan
ja ruoanvalmistuksen taustalla olevia ilmiotd, heistd tulee parempia ruoanvalmistajia. Aistinsa tunteva
ruoanlaittaja ymmartaa esimerkiksi, ettd sampylat eivat miellytd, jos niiden rakenne ei ole ilmava.

Kaytannossa kokkikerhon ja taméan materiaalin mukaisten harjoitusten yhdistdmisessd on omat
haasteensa. Ruoanlaitto vie yllattavan paljon aikaa ja jos jokaisella kerhokerralla valmistetaan ruokaa,
el aitkaa ehkd riitd perusteelliseen aistimaailmaan tutustumiseen. Esimerkiksi Vaasan Keskuskoulun
kerhossa kaksoistunti el tuntunut riittavan seka ruoanlaittoon ettd aistiharjoituksiin, vaan lopussa tuli
aina kiire. Toisaalta aisteihin tutustuminen myods on arvokasta, vaikka aistimaailmaan perusteellinen
perehtyminen ei olisi mahdollista.

Kokkikerhon ja aistiharjoitus- ja tutkimustehtdvien yhdistdmisen haasteena voivat olla myos
oppilaiden asenteet. Esimerkiksi Hietalahden koululla kerholaiset olivat jo kdyneet kokkikerhoa pitkaan,
joten yhtakkinen totutusta kaavasta poikkeaminen vaivasi heitd. He odottivat kovasti ruoanlaittoa eivatka
siksi olleet yhtd innokkaita tekemé&an ylimaaraisia aistiharjoitus- ja tutkimistehtavia kuin Keskuskoulun
kerholaiset. Keskuskoulun kerholaisilla ei ollut aiempaa kokemusta siitd, millaista kokkikerhossa kuuluisi
olla. Siten he osallistuivat rohkeasti ja ennakkoluulottomasti kaikkiin tehtaviin eivatka kyseenalaistaneet
aistiharjoitusten tekemistd ruoanlaiton ohella.

Tarve olla oikeassa haasteena kerhotehtévissd

Kerhokokeiluissa tuli ilmi, miten valtava tarve oppilailla on kirjoittaa paperille tai lausua daneen vain
“oikeita” vastauksia. Taméa hankaloittaa monien aistiharjoitusten tekemista. Vaikka oppilaille kerrottiin,
ettd aistiharjoituksissa oikea vastaus on tasmaélleen se, mika heille itselleen tulee ensiksi mieleen, monet
pyyhkivat omia vastauksiaan pois kuultuaan jonkin toisen vastauksen tai tehtyddn myohemmin uuden
havainnon. Harjoituksessa "Tunnistatko ruoat yhdelld aistilla” (s. 19) tuli maistaa vanilliinisokeria nena
tukossa ja kuvailla sen makua tehtdvidmonisteeseen. Kaikissa kerhoryhmissa osa oppilaista maistoi nena
tukossa vain sokerin makeuden, mutta kirjoitti tehtdvdmonisteeseen vastaukseksi jauheen maistuvan
vaniljalta, koska he huomasivat mychemmin nendd auki pitdessddn vaniljan tuoksun. Oppilaita olisi
pitanyt viela enemmaén kannustaa hyvéksymaan omat havaintonsa ja ajatuksensa ja muistuttaa, ettd
kerhossa ei anneta arvosanoja toisin kuin koulussa.

Oppilaiden ja opettajien palaute kerhoista
Kerhokokeilujen jalkeen oppilailta ja opettajilta kerattiin palautetta kyselylomakkeella. Vaasan
Keskuskoulun viidesluokkalaiset viihtyivat kerhossa todella hyvin ja haluaisivat osallistua uudestaan
vastaavanlaiseen kerhoon. Mukavinta kerhossa oli ruoanlaittaminen, itse tekeminen, uusien asioiden
oppiminen ja kaverin kanssa tydskenteleminen. Ikdvintd kerhossa monien mielestd oli se, ettd kerho
padttyl. Ruoanlaiton lisdksi myds aistiharjoitus- ja tutkimistehtdvista pidettiin ja suurin osa oppilaista
haluaisi tehda sellaisia jatkossakin, jos osallistuisivat kokkikerhoon. Myods Hietalahden koulun
kerholaiset viihtyivat kokkikerhossa yleisesti ottaen hyvin. Mukavinta kerhossa on heidan mielestddn
ruoan laittaminen ja syominen ja ikdvaksi asioiksi koetaan erimielisyydet siivoamisessa sekd muiden
kerholaisten aiheuttama meteli. Kerhokokeilun aikana tehdyistd aistiharjoitus- ja tutkimustehtévista
pidettiin ja useimmat oppilaat haluaisivat tehdéa sellaisia my6s mychemmilldkin kerhokerroilla.
My0s opettajat olivat tyytyvaisid kerhokokeiluihin ja kokivat saaneensa vaihtelua ja uusia ideoita
opetukseen. Opettajien mielestd aistiharjoitus- ja tutkimustehtdvét sopivat kokkikerhon yhteyteen,
mutta niitd ei ehkd kannattaisi tehdd joka kerralla kiireen valttdmiseksi. Opettajille
epaselvaksi jai, oivalsivatko oppilaat aina tutkimustehtdvien yhteyden ruoan aistittaviin
ominaisuuksiin. Kerhon etukateisvalmistelut ja kaytannon jarjestelyt olisivat vaatineet
yhdeltd opettajalta melko paljon aikaa, joten ainakin ndiden kerhokertojen aikana
lisdapu koettiin tarpeelliseksi.
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Ohjeita ja vinkkeja kerhonohjaajalle /
Aistien ruokamaailmaan -kerhon "filosofia” Q
e Aistien ruokamaailmaan -kerhossa opitaan omien havaintojen -— )

kautta. Useimmissa tehtdvissa “oikeita” tal “vaarid” vastauksia
eiole, silla oikea vastaus on oppilaan oma havainto tai kokemus.
Kun oppilas itse havaitsee, ettd monet houkuttelevan niakoiset
karkit maistuvat enimmakseen sokerilta tai ettd vihred salaatti
maistuu raikkaalta leivan padlla, ei saarnoja terveellisesta

. . 1 ‘
ruokavaliosta tarvita. |- -
e Monissa tehtdvissd maistellaan elintarvikkeita. Ketdan ei - ~
kuitenkaan saa pakottaa maistamaan. Kiinnostus maista- -
miseen syntyy usein itsestddn, kun oppilas saa rauhassa tutkia %

maisteltavaa elintarviketta.

e Térkeintd, on ettd oppilaat saavat miellyttdvid ja jannittavid
kokemuksia. Kirjatiedon hankkiminen ei ole oleellisinta! Tie-
tokin omaksutaan parhaiten, jos sitd edeltdd innostava tai
hammastyttava kokemus. Kunkin kerhokerran lopussa oleva
aiheeseen liittyva tietosivu on tarkoitettu ohjaajalle tehtdvien
tavoitteiden hahmottamiseen, tehtdvissd havaittavien il-
mididen ymmartdmiseen ja tiedonjanon sammuttamiseen. Vesilasi suun huuhtomista
Oppilaiden ei tarvitse tatd tietomaarda omaksua.

ad

varten kuuluu jokaisen ker-

Ryhmain koko ja ohjaajien méaara
e Thanteellinen ryhmé&koko yhdelle ohjaajalle olisi alle 16 oppi-
lasta. Téméan kokoisen ryhmaéan kanssa ohjaaja voi parjata
hyvin yksindan. Toisesta ohjaajasta on kuitenkin paljon hyotya
esimerkiksi kerhotarvikkeiden lajittelussa ja jakamisessa.
Toisaalta my06s oppilaita voidaan pyytda avustamaan téllaisissa tehtavissa.

hokerran perustarvikkeisiin.

Kerhotilat ja turvallisuus

e Kerhon pitdminen on helpointa kotitalousluokassa, mutta myo6s tavallinen luokkahuone sopii
kerhotilaksi. Joissain harjoituksissa tarvitaan tavallisia keittion tyovalineitd, kuten leikkuualustoja ja
veitsid. Harjoituksessa “Kiisselin rakenteen salaisuus ” (s. 42) tarvitaan myos keittolevyja ja kattiloita.
Tilat sanelevat sen, millaisen kerhon ohjaaja pitda. Jos kerhoa pidetdan kotitalousluokassa, voidaan
aihekokonaisuuksia syventdd valmistamalla jotakin aiheeseen liittyvad yksinkertaista ruokaa. Jos
tilana on tavallinen luokka, voidaan keittiotyovalineitd vaativat tehtavat korvata muilla teht&villa.

e Jaakaappi elintarvikkeiden sdilytykseen ja kunnolliset siivousvalineet olisivat hyva 16ytya laheltd.

e Kerhotilan turvallisuusohjeita tulee noudattaa ja ajan tasalla oleva ensiapupakkaus tulisi loytya
jokaisesta kerhotilasta. Kerho kannattaa aloittaa sopimalla kerholaisten kanssa toimintasaanndista,
kuten hygieniaohjeista, joiden noudattaminen on edellytys kerhoon osallistumiselle.

Usein tarvittavat materiaalit

e Muistiinpanovalineet helpottavat monien harjoitusten
suorittamista. Siksi kerholaisille kannattaa jakaa heti
alussa vihkot, joita tdydennetddn kerhon kuluessa.
Joihinkin teht&viin liittyy myds moniste (liitteet s. 64),
jonka voi liilmata A4-kokoiseen vihkoon.

e Varsinkin maisteluharjoituksissa jokaiselle oppilaalle
tulisi varata lasillinen vettd suun huuhtomiseen
maistelujen valilla, vaikka sitd ei tehtdviohjeissa mai-
nitakaan. Vesilasi olisi hyva olla aina saatavilla myds
muidenkin tehtédvien aikana.

e Kertakayttoiset lapindkyvat 10 cln muovimukit
soveltuvat erinomaisestinestemadisten elintarvikkeiden
maistamiseen. Lapindkyvyys on tarkeda elintarvik-
keiden ulkon&on tarkastelun kannalta. Pieni koko puo-
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lestaan vihjaisee, ettd tarkoitus on maistella pienid

maaria. Kertakayttomukien kayttd on perusteltua,

kunmukeja tarvitaan paljon. Esimerkiksi tehtavéssa

6.1. (s. 33) makuliuosten maisteluun tarvitaan 4-5

mukia oppilasta kohden. Kertakayttomukejakin voi <.

pesta kasin ja kayttaa uudelleen. —

e Kertakayttolusikat voivat olla tarpeen tehtavissa, joissa y
lusikoita tarvitaan paljon.

e Tehtdvissd, joissa lautasen reunaan tehdaan tussilla merkintdja,
ovat suuret kertakayttolautaset katevia.

e Kun elintarvikkeiden jakamiseen tarvitaan paljon pienid astioita, voidaan kayttdd muffinivuokia. Ne
kestdvat jopa nestemaisid elintarvikkeita, kun niitd laitetaan kaksi tai useampia paallekk&in.

e Vaikka kertakdyttoastioita kdytettdisiin tarvittaessa, voidaan oppilaille ndyttdd hyvad esimerkkid
suosimalla uudelleen kaytettavid astioita aina, kun se on mahdollista.

e Jokaisella kerhokerralla tarvitaan myos siivousvalineitd, kuten siivousliinoja ja rikkalapio.

Kerhokertojen suunnitteleminen

e Oppaaseen on suunniteltu 13 kerhokertaa, joiden kesto on noin 90 minuuttia. Kerhokertoja ei tarvitse
toteuttaa tdsmaélleen tdmé&n oppaan mukaisessa jarjestyksesséd. Kerho voidaan padttdd esimerkiksi
opettajan itse suunnittelemaan aiemmin opittua kertaavaan kerhokertaan. Teeman 1 tehtdvat
kannattaa kuitenkin tehdd ennen muita, jotta oppilaat tulisivat tutuiksi aistiensa kanssa.

e Kullekin kerhokerralle on suunniteltu erilaisia harjoituksia. Harjoituksien lisdksi joidenkin
kerhokertojen yhteydessa esitetddn vaihtoehtoisia tehtdvaideoita. Opettaja voi rakentaa tehtdvista
haluamansa kokonaisuuden tai noudattaa valmista kaavaa. Riippuu ryhmaéstd, kuinka paljon
harjoituksia tunnilla voidaan tehdd. Suuren ryhmén kanssa voi olla tarpeen jattdd ainakin yksi
harjoitus pois kustakin kerhokerrasta.

Etukateisvalmistelut ennen kerhokertaa

e Opettaja voi toimia hyvind esimerkkind oppilaille ja hankkia kerhoon aina, kun mahdollista
kotimaisia ja mahdollisimman ekologisesti tuotettuja elintarvikkeita.

e Elintarvikkeiden ja muiden kerhovalineiden pilkkominen, lajittelu ja jakaminen vie aikaa. Se kan-
nattaakin aina mahdollisuuksien mukaan hoitaa ennen kerhokerran alkua. Vélineet ja elintarvikkeet
voidaan asetella valmiiksi esimerkiksi sivupdydalle, josta oppilaat kdyvat tunnilla niitd hakemassa.

Tyoskentelytavat
e Tehtdvdohjeissa osa tehtdvistd oletetaan toteutettavan tietylld tavalla, esimerkiksi pienryhmissa.
Pienryhma tarkoittaa tdssd tapauksessa 2-4 hengen ryhméai. TAma on kuitenkin vain ehdotus ja
ohjaaja voi itse valita parhaaksi katsomansa tyoskentelytavat kerhotilojen, ryhmé&n ja tehtdvien
mukaan.
e Vastuullinen kuluttaminen saa nakya kerhon arjessa! Ruoat sydodaan loppuun ja jatteet kierrdtetdan
asianmukaisesti.

Erityisruokavaliot
e Joissain tehtdvissd oppilaiden erityisruokavalio tulee
huomioida korvaavilla elintarvikkeilla. Erilaiset ruoka-
aineallergiat ovat nykydan melko yleisid ja jotkut
uskonnot voivat kieltdd tiettyjen ruokien, kuten sian- tai
naudanlihan kayton.
e Monet tehtdvat voidaan suorittaa myos maistamatta
elintarvikkeita. Onhan ihmiselld makuaistin lisdksi myds
nelja muuta aistia!

10 cl:n muovimukit ja muffini- Aistien Ruokamaailmaan -kerho Internetissa!
. . e Kerhokeskuksen sivuilta (www.kerhokeskus.fi) loytyy
vuoat soveltuvat hyvin elintar- linkki, josta opettaja voi ladata oppilaille tarkoitetut

vikkeiden annostelemiseen ohjeet tamé&n oppaan harjoitusten suorittamiseen.



Teema 1. Sukellus aistien maailmaan

Millaisia havaintoja ruoasta teemme nakdaistillamme?
Millaisia hajuja ruoalla voi olla ja mitd hajut siita kertovat?
Voiko ruoka kuulostaa houkuttelevalta?

Millaisia asioita tuntoaistimme kertoo meille ruoan laadusta?
Millaisia makuja kielemme kykenee tunnistamaan?

Tassd teemakokonaisuudessa sukelletaan ruoan maailmaan keskittymalld sen aistit-
taviin ominaisuuksiin ndké-, haju-, kuulo-, tunto- ja makuaistin avulla. Tavoitteena
on, ettd oppilaat tulevat tutuiksi omien aistiensa kanssa ja saavat rohkeutta ja kykyja
niiden monipuoliseen kayttoon. Tavoitteena on myos harjoitella aistimusten kuvai-
lemista sanallisesti. Oppilaat huomaavat pian, ettd ruoka ei ole vain hyvaa tai pahaa,
vaan se voi olla myos varikastd, kirpeda, tulista, ilmavaa tai rouskuvaa.

Teemakokonaisuus on jaettu kuuteen kerhokertaan. Ensimmaéinen kerhokerta on joh-
danto aistien maailmaan. Seuraavilla kerroilla kasitelladn aina yhta aistia kerrallaan.
Kerhokerrat koostuvat harjoitustehtavistd, joissa havainnollistetaan eri aistien
kayttod ja merkitystd ruokailutilanteissa sekd niiden avulla hankittavia tietoja ruoan
ominaisuuksista.

Sihin&a,
kohinaa, rapeutta,
varien loistoa, tahmeaa liiketta,

mausteista tuoksua, tulen
poltetta...
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Kerhokerta 1. Johdatus aisteihin

Keskustelunaiheita kerhokerran alkuun
Mistd tieddmme, ettd jokin on syétdvdd? Miksi voimme syddd ruohosipulia, mutta emme ruohoa? Miksi valmis-
tamme ruokaa? Miksi keitdmme, paistamme ja koristelemme?

Harjoitus 1.1. Ihmisen viisi aistia

Harjoitukseen tarvitaan

e kuvia aistinelimistd naytettavaksi, esim. oppikirjoista

e kuvia ruoka-aineista naytettavaksi, esim. sitruuna, taytekakku, porkkana ja pullapellillinen
¢ pieni ruokanéyte, esim. ndkkileipd, keksi tai viinirypéale (1 kpl /oppilas)

Harjoituksen kulku

1. Oppilaat katsovat pareittain tai pienryhmissé toisiaan ja pohtivat: Mitd aisteja ja aistinelimid ihmisella
on? Miten niitd kaytetddn paivittdisissa tilanteissa?

2. Kaydaan lapi lyhyesti kuvien avulla ihmisen aistit ja niiden toiminta.

3. Katsotaan opettajan ndyttamia kuvia ruoista. Pohditaan, millaista tietoa aistimme
niista antavat.

4. Toteutetaan k&ytdnnon harjoitus, jossa tutustutaan ruokandytteeseen

kaikilla aistilla:

Oppilaat sulkevat silméansa. Heille annetaan pieni ruokanayte. Aluksi b :
naytettd haistellaan ja tunnustellaan. Kuvaillaan, miltd nayte tuoksuu
ja millaisia asioita sen tuoksu siitd kertoo. Kuvaillaan, millaiselta I
naytteen pinta tuntuu ja mitd tuntoaisti kertoo naytteen muodosta \
ja koosta. Taméan jalkeen voidaan avata silméat. Kuvaillaan,
miltd ndyte nayttda. Lopuksi voidaan haukata pieni palanen.
Kuvaillaan, miltad nayte maistuu, tuntuu ja kuulostaa suussa.

Miellyttava ruokaelamys, esimerkiksi korillinen tuoreita pikkuleipid, kutkuttelee
kaikkia aisteja:

Hajuaisti: Pikkuleivat tuoksuvat kypsiltd ja herkullisilta. Havaitsemme myos
niihin lisdttyjen mausteiden tuoksun.

Nakoaisti: Pikkuleivat nayttdvat tuoreilta, ko-
honneilta ja juuri sopivasti uunissa ruskettu-
neilta.

Kuuloaisti: Peltien kolina kertoo, ettd pikkuleivat
otetaan pois uunista. Syodessd kuulemme, ettd
pikkuleivat ovat mukavan rapeita.

Tuntoaisti: Tunnemme sormillamme ja suul-
lamme, ettd pikkuleipien rakenne on sisdltd hie-
man pehmea ja pinnalta rapea. Pikkuleivat tun-
tuvat myo6s miellyttavan lampimilta.

Makuaisti: Pikkuleivat maistuvat makeilta.
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Harjoitus 1.2. Tunnistatko ruoat yhdella aistilla?

Harjoitukseen tarvitaan

e Aistindytteet (1-4 kpl kutakin):
N&ké: mehua lapindkyvassa pullossa
Haju: tuoksuvaa ruokaa, esim. sitruunaa, pienessa purkissa
pumpuliin kaarittyna
Tunto: tunnusteltavaa ruokaa, esim. retiisi,
lapindkyméattoman pussin sisalla. Pussin suulle
kannattaa laittaa kumilenkki. Ohuita pusseja voi-
daan laittaa kaksi paallekkain
Maku: vanilliinisokeria rasiassa, jossa on lusikka
Kuulo: ruokaa, josta lahtee dant4, esimerkiksi hapankorppua
tai porkkana ja kuorimaveitsi (1 néyte / koko ryhma).

¢ lasi mehun maistamiseen (1 kpl / oppilas)

e teelusikka vanilliinisokerin maistamiseen (1 kpl / SR A A SRR ..

oppilas) Etukiteisvalmistelut

Jokaista aistia varten, kuuloa lukuun
ottamatta, tehdadn ryhmaéan koosta riip-
puen 1 — 4 aistindytettd (ks. tarvikkeet).
Kuhunkin néytteeseen kirjoitetaan aistin
nimi ja ohjeet (Liite 2), jonka mukaan sitd
tarkastellaan. Naytteet voidaan jarjestaa
tyOpisteisiin tai laittaa kiertdmaan.

Harjoituksen kulku

1. Oppilaat tarkastelevat kutakin aistindytettd siind
mainittua aistia kayttamalld ohjeiden (Liite 2)
mukaan. Havaintojen perusteella paitelladn, mitd
kussakin néytteessd on. Padtelmd kirjoitetaan
vihkoon tai monisteeseen (Liite 1). Makundytetta
on vaikea tarkastella pelkin maun avulla, silld eeeesecsessecessecttsacstsscssssecsssscsasaes .e
esimerkiksi suutuntuma paljastaa sen rakenteen.

Jotta my0s ndko ja haju eivat paljastaisi, tulisi purkkia avatessa ja jauhetta maistaessa pitdd nenda
tukossa ja silmid kiinni. Talloin avuksi tarvitaan opettaja.

2. Viimeiseksi kuunnellaan kuulonéyte yhdessa koko ryhmén kanssa: Opettaja aiheuttaa adnen siten,
ettd oppilaat eivit nde hanta. Oppilaat voivat esimerkiksi pitdd silmidéan kiinni tai opettaja voi menna
jonkin nakoesteen taakse.

3. Tutustutaan ndytteisiin uudestaan kaikkien aistien avulla. Nyt mehua saa maistaa ja hajupurkin
sisalle kurkistaa. Myos uudet paatelmat voidaan kirjoittaa ylds.

4. Kéaydaan lapi, millaisia havaintoja oppilaat tekivat naytteistd yhden aistin avulla. Antoiko yksi aisti
riittavasti tietoa ruoan tunnistamiseen. Korostetaan sitd, ettd kaikki havainnot ja padtelméat ovat
tervetulleita. Oleellisinta tehtavéssa ei ole oikeat arvaukset vaan omien havaintojen tekeminen.

Harjoitus 1.3. Jaateloannos kaikille aisteille!

Harjoitukseen tarvitaan

e aineksia jddteloannosten tekemiseen tai piirrustusvalineet
e (ruokalehti, -mainoksia tai keittokirjoja)

Pakastimen puuttuessa voidaan jaatelon tilalla kayttad esim. jogurttia.

Harjoituksen kulku

1. Pohditaan, millainen olisi jadteldannos, jonka nauttimisessa kdytettdisiin

monipuolisesti kaikkia aisteja:

e Miten annokseen saataisiin erilaisia 48nia?

e Miten annokseen saataisiin erilaisia tuntoaistimuksia?
e Millainen annos néyttaisi upealta ja herkulliselta?

e Miten annokseen saisi monia makuja ja hajuja?

e Millainen olisi houkutteleva nimi annokselle?

2. Toteutetaan annokset luokasta loytyvistd aineksista tai suunnitellaan
ne paperille. Annoksen voi toteuttaa myods kotona! Apuna voidaan
kayttad ruokalehtien tai keittokirjojen kuvia. Kotimaisten marjojen ja
hedelmien ottaminen mukaan tekee annoksesta sekd nayttavamman ettd
maistuvamman. Lopuksi oppilaat voivat kertoa omista annoksistaan.
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Ruokaelamyksia viidella aistilla

Thmisen viisi aistia ovat ndké, haju, kuulo, maku ja tunto. Niiden toiminnasta vastaavat aistinelimet,
silméat, nend, korvat, kieli ja iho. Aistien toiminta perustuu aistinelimissa oleviin aistinsoluihin.
Aistidrsykkeet, kuten valo, haju, 4ani, sylkeen liuenneet yhdisteet ja paine, kulkevat aistinelimien kautta
aistinsoluihin, jotka lahettavat viestin hermoja pitkin aivoihin. Aivoissa viesti rekister6iddaan, tulkitaan
aistimukseksi ja liitetdan muuhun tietoon.

Kaikki viisi aistiamme kertovat meille tarkeitd asioita ruoan laadusta. Syodessaan ja ruokaa laittaessaan
ithminen kayttdakin monipuolisesti kaikkia aistejaan, vaikka héan ei sitd tietoisesti aina ajattelekaan.
Harjoituksessa 1.2. havainnollistetaan sitd, ettd vain yhtd aistia kdyttdmalld ruokaa on vaikea edes
tunnistaa. Kaikkien aistien antamaa tietoa tarvitaan, jotta saadaan kokonaiskuva siitd millaista ruoka on.
Toisaalta harjoituksen vaikeus riippuu kaytettavista ruoka-aineista. Mehun ulkonadsta ei ole kovin helppo
paatella mistd se on tehty, mutta kokonainen marja paljastaa itsenséa heti.

Kuulo- ja tuntoaistin avulla teemme huomioita ruoan rakenteesta ja 1ampdétilasta. Vadranlainen rakenne
saattaa olla merkki syémékelvottomuudesta. Nakkileipd, joka el tunnu rapealta eikd rousku suussa tai
huoneenldmmdsséd ldmmennyt maito saattaa tuntua meistd epamiellyttavalta.

Makuaistin avulla havaitsemme ruoan viisi perusmakua. Ruoan "maku” muodostuu nédiden lisdksi kuiten-
kin my0s tuhansista eri hajuista. Ruoan ollessa suussa, siitd irtoaa pienid molekyylejd, jotka kulkeutuvat
suuta ja nendonteloa yhdistdvan ilmakanavan mukana nendonteloon. Nendontelon hajuaistinsolut
tunnistavat hajun, mutta luulemme sitd mauksi, koska haistaminen tapahtuu samaa aikaan, kun
ruoka on suussa. Tallaista aistimusta kutsutaan retronasaaliksi hajuksi. Retronasaali haju havaitaan
harjoituksessa 1.2., jossa maistetaan vanilliinisokeria nend tukossa. Ilman hajuaistia havaitaan vain
sokerin makeus ja vanilliinin heikko tulisuus. Kun nené avataan, huomataan myos vaniljan haju, joka
mielletddn mauksi. Jos oppilaat "maistavat” harjoituksen 1.2. makunéaytteessa vaniljan heti, he pitivat
ehka laiskasti nenistdan kiinni tai haistoivat sen, kun joku avasi purkin. Vaniljan tuoksun havaitseminen
voidaan yrittda estda pitamalla purkkia auki luokassa alusta alkaen, jol