RUOKAVISA 2022:

SIIPIKARJA-ALA
OPETTAJAN TAUSTAMATERIAALI

DIASARJA 1: KANANMUNA

Oppitunnin 1 fokus on oppimistehtdvdssd (Dia 6), jossa oppilaat tuottavat tarinoita kananmunasta.
Tehtdvdn tekemiseen ja ldpikdymiseen kannattaa varata 15-25 minuuttia.

Dial

Dia 2

Dia 3

Dia 4

Kansi

Paivan kysymykset

Kuinka monta kananmunaa yksi suomalainen sy6 viikossa keskimaarin?
Pohdi, miksi kulutamme kananmunia?

- Kananmunan kemiallinen koostumus tekee siitd monipuolisen ruoanvalmistuksen
raaka-aineen: se kuohkeuttaa, sitoo, sopii koristeluun seka antaa makua ja varia
ruokiin.

- Kananmunan valmistaminen on nopeaa ja helppoa, minka vuoksi se soveltuu
ruoanvalmistustaitojen harjoitteluun osana arkea. Kananmunaa voi kayttaa
sellaisenaan tai kypsennettyna. Kananmunan kypsennysaika on lyhyt, alle 10
minuuttia.

- Kananmunan ympdristovaikutukset ovat pienet suhteutettuna sen
ravintosisaltoon. Ympadristovaikutuksiltaan se on yksi eldinperédisten
elintarvikkeiden alhaisimmista. Kananmunan ravintosisalté on ihmiselle edullinen:
se sisaltda kaikkia muita ihmiselle tarpeellisia ravintoaineita, paitsi C-vitamiinia.
Lisatietoa kananmunan ymparistévaikutuksista saatavissa Luonnonvarakeskuksen
2021 toteuttamasta tutkimuksesta.

- Kananmuna sisaltda ldhes kaikkia ihmisen tarvitsemia ravintoaineita, kuten

proteiineja, rasvaa, vitamiineja seka kivenndis- ja hivenaineita.
Ravitsemussuositukset 2014 kuvaavat kananmunaa hyvaksi ja monipuoliseksi
proteiinin lahteeksi. Ruokakolmiossa kananmuna on kuitenkin nostettu samaan
osioon punaisen lihan ja lihavalmisteiden kanssa, sillda kananmunien kayton
ylarajaksi suositellaan 3-4 kananmunaa viikossa. Suositus koskee henkil6ita, jotka
noudattavat kolesterolia alentavaa ruokavaliota tai jotka sairastavat
valtimotauteja. Terveet ihmiset voivat kayttdaa kananmunia huoletta tata
enemman. Aikaisemmin ravitsemussuosituksissa kananmunan kayttoa on
suositeltu rajoitettavan tatakin tiukemmin. Suositukset ovat muuttuneet, kun
tutkimuksissa on havaittu, etta ruoan kolesterolipitoisuus vaikuttaa veren
kolesterolipitoisuuteen vahemman mita aikaisemmin on luultu. Nykyinen suositus



https://tottamunasta.fi/ymparistovaikutukset/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/kuluttaja-ja-ammattilaismateriaali/julkaisut/ravitsemussuositukset_2014_fi_web_versio_5.pdf

Dia 5

Dia 6

Dia 7

Dia 8

perustuu kananmunan keltuaisen korkeaan kolesterolipitoisuuteen. Kananmunan
sisdltdmastd rasvasta 1/3 on tyydyttynytta rasvaa ja 2/3 tyydyttymatonta rasvaa.
Kotimaisessa kananmunassa ei ole salmonellaa, joten kananmunia on turvallista
syoda myos raakana. Kaikki Suomessa myytavat kuorimunat ovat kotimaisia.
Suomen salmonellavalvonta on Euroopan kattavin. Suomessa salmonellavalvonta
perustuu EU:n asetuksiin, kansalliseen lainsdadantdoon ja omavalvontaan.
Kananmunaketjun salmonellavalvontaohjelmaa toteutetaan lapi tuotantoketjun,
eli salmonellanaytteitad otetaan rehuraaka-aineista ja rehuista, kanojen
tuotantotiloista sekd kananmunapakkaamoista. Suomessa tutkitaan kaikki
salmonellaserotyypit (n. 2500 kpl), kun esim. muissa EU maissa, Ruotsia ja
Tanskaa lukuun ottamatta, tutkitaan vain kolmea. Suomi on yksi harvoista maista,
joissa kananmunia voi sydda raakana.

Kananmuna on yksi helpoiten jaljitettavista elintarvikkeista. Lyhyt jakeluketju ja
hyva jaljitettavyys lisddvat ruoan turvallisuutta. Kananmunan kuoren koodi kertoo
tuotantotavan, maan ja tilan, jossa muna on tuotettu. Munan alkupera on siis aina
kuluttajan tiedossa.

Munasta on moneksi

Kananmunamassa on eniten kaytetty kananmunavalmiste. Massoja on erilaisia:
leipomot ja ammattikeittiot voivat valita kayttotarkoituksen mukaan joko
kokomunamassan, keltuaismassan ja valkuaismassan. Lisaamalla tai poistamalla
joitakin ainesosia voidaan parantaa massan ominaisuuksia, kuten
vaahdonmuodostuskykya, leivontaominaisuuksia, emulgointikykya tai sailyvyytta.
Kananmunajauhe on tiiviiseen muotoon pakattua kuivattua ja jauhettua
kananmunaa. Kuluttaja voi my0s itse valmistaa kananmunajauhetta esimerkiksi
retkiruoaksi.

Muita kananmunavalmisteita ovat valmiiksi keitetyt ja kuoritut kananmunat,
kananmunarouhe, valkuaissmoothie, munavoi, fermentoitu kananmuna seka
valmiit kananmunaruuat kuten munakokkeli, paistetut munat, vohvelit ja letut.
Vaikka Suomessa myytavat kuorimunat ovat aina kotimaisia, voivat
kananmunavalmisteet olla myds ulkomaisia.

Pari- tai ryhmatehtava: tarinoita kananmunasta

Tehtdvan tavoitteena on, ettd oppilaat ymmartavat kananmunan
monipuolisuuden ja oppivat arvioimaan sen turvallisuutta. Samalla tehtadva
tutustuttaa oppilaat ruoka-alan toihin.

Tuotteen turvallisuutta voi arvioida usein eri keinoin: tutkimalla
paivaysmerkintoja, kayttamalla tuotetta oikein ja arvioimalla kdyttdkelpoisuutta
aistinvaraisesti. Salmonella on yksi kananmunatuotantoa kohtaava haaste
maailmalla. Kotimaisesta kananmunatuotannosta salmonella on kuitenkin
onnistuttu kitkemaan pois.

Oppilaiden tarinat luetaan lopuksi koko ryhmalle.

Kertaus

Palataan paivan kysymyksiin. Mitd opimme tandan? Kertaus voidaan toteuttaa
oppitunnin aikatauluun sopivin keinoin.

Ekstratehtava: kananmunan sailyvyys



Dia9

- Tehtavaa voi kayttaa ylospain eriyttdvana tehtdvana osana oppituntia. Oppilaat
voivat jarjestaa toisilleen demon, jossa nayttavat, milla tavoin kananmunan
kayttokelpoisuuden voi varmistaa. Kananmunan kayttokelpoisuuden voi todentaa
esimerkiksi vesilasitestin avulla: jos kananmuna uppoaa vedella taytetyn lasin
pohjaan, se on tuore ja sydmakelpoinen.

Kuvat

DIASARIJA 2: SIIPIKARJANLIHA

Oppitunnin 2 fokus on oppimistehtdvdssd (Dia 6), jossa oppilaat tutustuvat broilertuotantoon ja
pohtivat syité siipikarjan kulutuksen kasvulle Suomessa. Tehtdivin tekemiseen ja Iépikdymiseen
kannattaa varata 20-30 minuuttia.

Dial
Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Kansi
Paivan kysymykset
Mita siipikarjanlihaa Suomessa kaytetaan?

- Suosituin siipikarjanliha Suomessa on broileri. Broileria syddaan ja tuotetaan

Suomessa yli kaksi kertaa enemman kuin vuonna 2000. (Suomen Siipikarjaliitto ry)

Kalkkunaa sydddaan Suomessa vahemman, kuin maailmalla keskimaarin.
- Kaupoissa myytava siipikarjanliha on paaosin tuoretta ja kotimaista. Ulkomaista

siipikarjanlihaa |0ytyy monista valmisruoista ja leikkeleista. Moni ravintola kayttaa

ulkomaista siipikarjanlihaa.

- Ulkomaisen lihan kaytolle voi olla useita syitd, kuten esimerkiksi hinta tai ostajan
omat kriteerit lihalle. Suomalaisen broilerinlihan tuotantokustannukset ovat
korkeat suhteessa tuontilihaan, silla Suomessa noudatetaan kansallisia
laatukriteereitd (mm. salmonellavalvontaohjelma) seka tuotantotapaa, jossa
korostetaan tuotantohygieniaa, eldinten terveytta ja hyvinvointia, kuluttajan
ruokaturvallisuutta sekd ymparisténsuojelua. My6s tyévoiman kustannukset ovat
monia maita korkeammat seka pohjoisesta sijainnistamme johtuvat
lammityskustannukset.

Broileria on tarjolla entistd monipuolisemmissa muodoissa

- Broilervalikoima on muuttunut 50 vuoden aikana paljon: valikoima on nykyisin
laaja ja broilerin kasittely kotikeittidissa on entista nopeampaa, silla liha pilkotaan
ja jopa maustetaan kuluttajille valmiiksi elintarviketeollisuudessa. Tarjonnan
laajentuminen on osaltaan vaikuttanut siihen, etta broileria sy6daan entista
enemman.

- Broilerinlihan kypsentdaminen on nopeaa ja siksi se sopii osaksi monen arkea.
Koska broilerinlihaa on nykyisin tarjolla tuoreena ja erilaisissa muodoissa (esim.
fileesuikaleet, jauheliha, lihanpalat, jalosteet), on ruoanvalmistus entistakin
nopeampaa.

Broilerin osat

- Broilerinlihan eri osia kdytetaan erilaisiin kdyttotarkoituksiin. Haasta oppilaita
pohtimaan, mita broilerin osia kuvassa nakyy? Paljasta lopuksi oikeat vastaukset.


https://siipi.net/broilerit/

- Voitte my6s pohtia, missa ruoissa eri osia voisi kayttaa tai missa oppilaat ovat niita
kayttaneet.

Dia 6 Pari- tai pienryhmatehtava: tutustutaan broileriin

- Tehtavan tavoitteena on auttaa oppilaita tulkitsemaan, mista siipikarjanlihan
kulutuksen kasvu voi johtua seka auttaa heitda ymmartamaan, miten broilereita
tuotetaan Suomessa. Samalla tehtdva auttaa oppilasta reflektoimaan omia
ennakkotietojaan broilereista.

- Videolla esitetdan useita broilertuotannon vastuullisuustekoja:

o Suomessa broilereita tuotetaan OneHealth -strategian mukaisesti, eli
tuotannossa huomioidaan ihmisten, eldinten ja ympariston hyvinvointi.

o Eldinten hyvinvoinnista huolehditaan jatkuvasti. Olosuhteita, kuten
lampdtilaa, sdddetdan broilerien tarpeiden mukaan, ruokaa ja vetta on
aina tarjolla. Broilerit voivat toteuttaa luontaisia tarpeitaan, kuten kylpea
kuivikepehkussa.

o Eldinten terveyttd tuetaan ennaltaehkaisevin keinoin. Bioturvallisuudesta
huolehtiminen (=taudinaiheuttajien loitolla pitdminen), hyvat tuotanto-
olosuhteet ja osaava hoito ovat auttaneet saavuttamaan tilanteen, jossa
suomalaiset broilerin ovat terveitd. Suomalaisia broilereita ei ldakita
ennaltaehkaisevasti eika niita rokoteta. Yli 10 vuoteen broilereita ei ole
tarvinnut 1aakita antibiooteilla.

o Eldinten tautisuojasta huolehditaan myds kanalan sisa- ja ulkotilojen
puhdistuksella. Suomessa koko parvi teurastetaan samanaikaisesti, jotta
kanala voidaan tyhjentaa ja puhdistaa kerralla kokonaan. N&in suljetaan
pois mahdollisuus tautien levidmisesta parvesta toiseen. Monet
tartuntataudit on onnistuttu kitkemaan pois suomalaisesta
broilertuotannosta.

o Broilerin ravitsemukseen kaytetdaan paaosin kotimaista viljaa.

o Suomalainen broilerinliha on turvallista ravintoa. Siina ei esiinny
salmonella- eikd kampylobakteereita. Suomessa salmonellaa tutkitaan
enemman, kuin mita EU edellyttaa jasenmailtaan. Salmonellattomuus
varmistetaan koko tuotantoketjussa aina rehunvalmistuksesta alkaen.
Suomalaisessa broilerin tuotantoketjussa ei esiinny monia tarttuvia
tauteja, jotka ovat Euroopassa arkipaivaa. Tallaisia tauteja ovat
esimerkiksi Newcastlen tauti ja vakavat hengitystietaudit, kuten ART tai
ILT.

o Broilerilla on lihantuotannon alhaisimmat ympaéristévaikutukset.

o Tilat hyddyntavat uusiutuvia energianldhteita ja toimivat kiertotalouden
periaatteiden mukaisesti.

- Siipikarjanlihan kulutukseen vaikuttavia tekijoita on useita. Laajentunut
lihavalikoima on tehnyt siipikarjan kaytosta entista helpompaa ja nopeampaa
Siipikarjan liha on vaharasvaista ja sen rasva laadultaan parempaa kuin esimerkiksi
naudan ja lampaan lihan rasva. Tasta syysta myos ravitsemussuosituksissa 2014
suositellaan siipikarjanlihaa.

- Lihan kulutusmaarat on ravintotaseessa (taulukko) laskettu luullisena eli
ruholihana. Kypsana syoty liha on noin 50 prosenttia luullisen lihan maarasta.

- Kaydaan yhteisesti |api vastaukset tehtaviin.



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/kuluttaja-ja-ammattilaismateriaali/julkaisut/ravitsemussuositukset_2014_fi_web_versio_5.pdf

Dia 7

Dia 8

Dia9

Kertaus

- Palataan padivan kysymyksiin. Mita opimme tanaan? Kertaus voidaan toteuttaa
oppitunnin aikatauluun sopivin keinoin.

Ekstratehtava: lihan sdilyvyys

- Tehtdvaa voi kayttaa ylospain eriyttavana tehtavana osana oppituntia.

Kuvat

DIASARIJA 3: RUOAN JALOSTAMINEN

Oppitunnin 3 fokus on oppimistehtdvdssd (Dia 6), jossa oppilaat tutkivat valitsemaansa ruoka-
annosta. Tehtdvdn tekemiseen ja ldpikdymiseen kannattaa varata 15-25 minuuttia.

Dial
Dia 2

Dia 3

Dia 4

Dia 5

Kansi
Paivan kysymykset
Mita tarkoittaa ruoan jalostaminen tai prosessointi?

- Julkisuudessa kuulee puhuttavan ruoan prosessoinnista. Prosessointi-sana
soveltuu kuitenkin huonosti ilmaisemaan ruuan valmistusta. Elintarvikkeiden ja
ruuan valmistusta kutsutaan jalostamiseksi. (ETL)

- Ruoan jalostamisesta keskusteltaessa on hyva nostaa esiin myds se, milla tavoin
ruoan terveellisyytta arvioidaan. Mika on paras mittari ravintoarvojen
mittaamiseen? Mista kuluttaja saa tiedon elintarvikkeen
ravintoainepitoisuudesta?

Miten ruokaa jalostetaan elintarviketeollisuudessa? Enta kotikeittiossa?

- Jalostustavat jaetaan mekaanisiin (esim. pesu), fysikaalisiin (esim.

iskukuumennus), kemiallisiin (esim. etikkasailonta), mikrobiologisiin (esim.
kdyminen) ja muihin jalostustapoihin (esim. laktoosin pilkkominen). (ETL) Suuri
osa jalostustavoista on sellaisia, joita kuluttaja voi itsekin toteuttaa kotikeittiossa.
Vain osa jalostustavoista on yksin elintarviketeollisuuden vastuulla. Nama toimet
ovat usein sellaisia, joita kuluttajan on vaikea tai jopa mahdotonta tehda
kotioloissa, mutta joista kuluttaja hyotyy arjessaan.

Miksi ruokaa jalostetaan elintarviketeollisuudessa?

- Elintarviketeollisuus takaa ruoan turvallisuuden, monipuolisuuden seka auttaa

tavoitellun maun ja rakenteen saavuttamisessa. Elintarviketeollisuus muokkaa
ruoan sellaiseen muotoon, etta kuluttajan on helppo valmistaa se ruoaksi.

- Elintarvikkeiden valmistuksessa saa kayttaa vain hyvaksyttyja lisdaineita.

Lisdaineen on lapikaytava perusteellinen turvallisuusarviointi, ennen kuin se
hyvaksytaan kayttoon. E-kirjain numeron edessa merkitsee, etta Euroopan unioni
on arvioinut kyseessa olevan lisdaineen turvalliseksi elintarvikekayttoon.
(Ruokavirasto)


https://www.etl.fi/media/aineistot/qat/ruuan-prosessointi-ja-jalostus-qa-kesakuu-2019.pdf
https://www.etl.fi/media/aineistot/qat/ruuan-prosessointi-ja-jalostus-qa-kesakuu-2019.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/yhteiset-koostumusvaatimukset/elintarvikeparanteet/lisaaineet/

Dia 6

Dia 7

Jos elintarviketeollisuutta ei olisi, ruokavalikoimamme supistuisi ja
ruoanvalmistukseen kdytettava aika kasvaisi. Se my0s aiheuttaisi haasteita ruuan
laadun yllapidolle seka tuotekehitykselle. Elintarviketeollisuuden lakkauttaminen
veisi myos tyopaikan yli 38 000 suomalaiselta, jotka tyoskentelevat
elintarvikeyrityksissa. Naiden lisdksi talld olisi mittavat kerrannaisvaikutukset, silla
yksi tyopaikka elintarviketeollisuudessa synnyttaa yli kolme tyépaikkaa muualla
ruoantuotannon ekosysteemiin (esim. kuljetus). Samalla teollisuuden tuottamat
verotulot jdisivat Suomelta saamatta. (ETL)

Pari- tai ryhmatehtava: tutkitaan ruokaa

Tehtdvan tavoitteena on konkretisoida mitd ruoan jalostamisella tarkoitetaan ja
auttaa ymmartamaan, mita erilaiset pakkausmerkit ja -merkinnat kertovat
ruoasta. Tehtdava myos haastaa oppilaita miettimaan, miksi elintarvikkeissa
kaytetdan seka kotimaisia ettd ulkomaisia raaka-aineita.

Tehtdva kdaydaan lopuksi yhteisesti lapi. Tavoitteena on, etta jokainen ryhma voisi
esitelld vastauksia annettuihin kysymyksiin oman ruoka-annoksensa kontekstissa.
Syita raaka-aineiden alkuperalle voidaan pohtia yhteisesti: syitd voivat olla
esimerkiksi saatavuus, hinta tai laatu.

Yl6spdin eriyttdvana tehtdvana oppilaat voivat etsia tietoa muista
ruokapakkausten merkeista.

Merkit elintarvikepakkauksissa

Lakisaateisten merkkien lisdksi elintarvikepakkauksista voi I6ytyd myos
vapaaehtoisia merkkeja, kuten alkupera-, ymparisto-, energia-, kierratys-,
nimisuoja- ja hyotykayttomerkkeja.

Hyvaa Suomesta -merkki on vapaaehtoinen ruuan alkuperamerkki, joka kertoo
kuluttajalle, etta elintarvike on valmistettu ja pakattu Suomessa. Kaikki yhden
ainesosan tuotteet, kuten maito, rypsioljy tai vehndjauho, ovat 100 %
suomalaisesta raaka-aineesta. Kaikki tuotteissa oleva liha, kala, muna ja maito
ovat myds aina 100 % suomalaisia - esimerkiksi makkarassa liha tai kalakeitossa
kala. Kun téllaisten useamman ainesosan tuotteiden kaikki raaka-aineet lasketaan
yhteen, on suomalaisuusasteen oltava vahintaan 75 %. Lopputuote on kaikilta
prosessin osiltaan valmistettu ja pakattu Suomessa.

Sirkkalehtilippu on vapaaehtoinen ruuan alkuperamerkki, jolla voi merkita
kotimaisia kasviksia ja niistd tehtyja jalosteita. Kasvisten ja kasvijalosteissa
kadytettyjen puutarhatuotteiden on oltava taysin kotimaista ja laatu ykkosluokkaa.
Laatumerkin kdyttaja sitoutuu noudattamaan sovittuja hyvia
tuotantomenetelmia.

Avainlippu on vapaaehtoinen Suomessa valmistetulle tuotteelle tai palvelulle
tarkoitettu alkuperamerkki. Myontamisperusteita ovat suomalainen valmistus
sekd omakustannushinnasta laskettava kotimaisuusaste ja palveluiden kohdalla
my0ds omistajuus ja paakonttorin sijainti.

EU:n luomutunnus Eurolehti tuli pakolliseksi vuoden 2012 alusta kaikissa EU:ssa
valmistetuissa, valmiiksi pakatuissa luomuelintarvikkeissa. Eurolehtea saa kayttaa
EU:n alueella tuotettujen pakattujen elintarvikkeiden pakkausmerkinnoissa.
Tuotteen maataloudesta peraisin olevista ainesosista 95 % on oltava
luonnonmukaisesti tuotettuja.



https://www.etl.fi/elintarviketeollisuus.html

- Reilu kauppa -merkkijarjestelma on luotu parantamaan kehitysmaiden viljelijéiden
ja suurtilojen tyontekijoiden asemaa kansainvalisessa kaupankadynnissa. Reilun
kaupan ansiosta kehitysmaiden perheviljelijat pystyvat tuottamaan laadukkaita
tuotteita ja vaikuttamaan 5 omalla tyo6lldan kokonaisten yhteisdjen hyvinvointiin.
Nadin Reilu kauppa vahentaa kdyhyytta kaupan avulla. Tuotteiden tuotannossa
noudatetaan seuraavia periaatteita:

o Kehitysmaiden viljelijat ja suurtilojen tyontekijat saavat tyostaan
oikeudenmukaisen korvauksen.

Osa Reilun kaupan lisatuloista kdytetdan elinolojen parantamiseen.

Lapsityovoiman hyvaksikaytto on kielletty.

Tuotteiden alkupera tiedetaan.

Tuotannossa noudatetaan tiukkoja ymparistomaarayksia, mutta reilun

kaupan tuote ei ole luomua, jos sita ei erikseen mainita.

- Mita muita merkkeja olette ndahneet ruokapakkauksissa? Mita merkit
tarkoittavat? Lisatietoa vapaaehtoisista pakkausmerkinndista 16ytyy Ruokatiedon
verkkosivuilta.

O O O O

Dia 8 Kertaus

- Palataan paivan kysymyksiin. Mita opimme tanaan? Kertaus voidaan toteuttaa
oppitunnin aikatauluun sopivin keinoin.

Dia 9 Kuvat


https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokavisa-vastuullisuus-ruokaketjussa/tuoteturvallisuus/ruuan-turvallisuus-suomalaisessa-ruokaketjussa/pakkausmerkinnat-kertovat-2
https://www.ruokatieto.fi/ruokakasvatus/ruokavisa-vastuullisuus-ruokaketjussa/tuoteturvallisuus/ruuan-turvallisuus-suomalaisessa-ruokaketjussa/pakkausmerkinnat-kertovat-2

