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Misté ruoka tulee? Kysymys kuulostaa yksinkertaiselta, mutta sen taakse katkeytyy monivaiheinen ketju
maatiloista jalostukseen, kauppaan, keittidihin ja lopulta kuluttajan lautaselle. Tata ruoan matkaa pysahdyttiin

tarkastelemaan Piirin Kekrisséa Seinajoella.

Safkan jaljilla -hanke osallistui Piirin Kekri 2026 -tapahtumaan 26.9. Seingjoen Piirin alueella. Piirin Kekri on

koko Etela-Pohjanmaan sadonkorjuu- ja lahiruokajuhla, jossa kekriperinne yhdistyy paikallisiin makuihin ja
yhteisolliseen syystunnelmaan. Tapahtumassa oli tarjolla muun muassa lahiruoka-annoksia ja -tuotteita,
kasitoita, livemusiikkia, kekrihahmoja seka perinteisiin, kestavaan arkeen ja lahiluontoon liittyvaa ohjelmaa.

Tapahtumaohjelmaan kuului puheenvuoroja ruokaan ja ruoantuotantoon liittyvista teemoista Makiaa ja
magiaa-nimelld. Safkan jaljilla-hanke nayttaytyi Annastiina La&verin puheenvuorossa “Mista ruoka tulee? Tule
kurkistamaan maatilan arkeen ja tutustumaan ruoantuotantoon aistien avulla”. Puheenvuoro sisélsi pohdintaa
ruoan alkuperasta, toiminnallisten oppimisymparistdjen hyddyntamisesta peruskoulussa, erilaisten ruoka-

aineiden matkasta pellolta poytdan seka hankkeessa toteutettujen opintoretkien sisalldista.
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Piirin kekrin estradilla kuultiin seitseman erilaista esitysta ruokaan, kestavyyteen, kekriin ja yrittajyyteen
littyen. Kuvassa Asta Asunmaa Eteld-Pohjanmaan Maa- ja kotitalousnaisista on kertomassa yleisolle
ruokahavikista (kuva: Annastiina Laaveri, 2026).

Multa, herne, ohra ja tilli kertovat
ruokaketjusta

Esityksen lahtokohtana oli ajatus siitd, ettd ruoka nahdaan usein ensimmaisen kerran kaupassa tai omalla
lautasella. Todellisuudessa sen matka alkaa paljon aikaisemmin maatiloilla, joilla viljellaan kasveja, hoidetaan
elaimia ja tuotetaan ruokamme raaka-aineita. Maatilan ty6t vaihtelevat vuodenaikojen mukaan, mutta
tekemista riittdd ympari vuoden. Viljelijan tydssa yhdistyvat kasvien, eldinten, maaperén, sadolosuhteiden,

koneiden ja teknologian tuntemus.

Puheenvuoroon kuului myés toiminnallinen osuus: yleis6 paasi tutustumaan erilaisiin "aistipurkkeihin”, jotka
kaikki viittasivat jollakin tavalla ruokaketjuun. Ruokaketjun toimintaa havainnollistettiin yleisdlle mullan,
herneiden, ohran ja tillin avulla. Purkkeja sai katsella, tunnustella, haistella ja kuunnella. Tillid paasi
halutessaan my6s maistamaan. Tarkoituksena oli osoittaa, kuinka tavalliselta nayttava raaka-aine liittyy
ruoantuotantoon, maaperdan, eléinten ruokintaan, jalostukseen ja miten ruoan matka paatyy lopulta

kuluttajan ruokapéytaan.
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Multa muistutti maaperan merkityksesta ruoantuotannon perustana. Vaikka multaa ei sydda, kasvit tarvitsevat
maasta vetta ja ravinteita. Hyvakuntoinen maa auttaa kasveja kasvamaan ja tuottamaan satoa ruoaksi ja
elainten rehuksi. Kasvu syntyy luonnon ja ihmisen yhteistydna, johon vaikuttavat maaperan liséksi vesi, valo,

lampdtila ja saa.

Kuivattu herne puolestaan osoitti, kuinka pienesta siemenesté voi kasvaa paljon ruokaa. Herne maistuu
ihmisille esimerkiksi monien rakastaman hernekeiton muodossa seké elaimille valkuaisrehuna. Palkokasvina
herne sitoo typpeé, minka vuoksi silla on tarkea rooli viljelykierron monipuolistajana ja maan kasvukunnon

parantajana. Samalla se tarjoaa kotimaisen vaihtoehdon kasviproteiinin tuotantoon.

Ohra kertoi jyvan pitkasta matkasta. Ennen kuin ohrasta syntyy esimerkiksi leipad, puuroa, maltaita, juomia
tai eldinten rehua, tarvitaan kylvoa, kasvuston seurantaa, sadonkorjuuta, kuivausta ja varastointia. Jyva voi
nayttaa pienelté ja vaatimattomalta, mutta sen taustalla on runsaasti tyota, ammattitaitoa, koneita ja

saéaolosuhteisiin sopeutumista.

Tilli nosti esiin tuoksujen ja makujen merkityksen. Sen tuoksu voi tuoda mieleen esimerkiksi kesan, uudet
perunat, kurkut tai kalaruoat. Samalla tilli muistutti, ettei ruoassa ole kyse vain ravitsemuksesta tai nalan
taltuttamisesta. Ruoan tuoksu, maku, ulkon&ké ja rakenne vaikuttavat ruokailukokemukseen ja siihen,

minkélaisen tunteen ruoka jattaa ruokailijan mieleen.

Yleisd paasi tutustumaan ruokaketjuun ja maatalouteen aistipurkkien avulla (kuva: Annastiina Laaveri, 2026).

Yleis0 mukaan ihmettelyyn

Havaintopurkit herattivat yleison tarkastelemaan tuttuja asioita uudesta nakokulmasta. Miltd multa tuntuu
hyppysissa? Milta kuivattu herne tuoksuu? Millainen &ani syntyy ohranjyvista, kun purkkia ravistellaan? Mité

tillin tuoksu tai maku tuo mieleen?
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Aistien avulla ruoantuotanto muuttui kasin kosketeltavaksi. Samalla keskustelu siirtyi yksittaisista raaka-
aineista laajempiin kysymyksiin: millaista ty6ta ruoan tuottaminen vaatii, mita pellolla tapahtuu eri
vuodenaikoina ja kuinka monta vaihetta tarvitaan ennen kuin ruoka paatyy lautaselle.

Juuri itse koetut asiat jaavat usein parhaiten mieleen. Kun oppija saa nahda, kuulla, haistaa, koskettaa ja
kysyé&, abstrakteilta tuntuvat asiat voivat muuttua ymmarrettaviksi. Esimerkiksi tuotannon mittakaava, maatilan
tydn maara, luonnonolosuhteiden vaikutus seka kasvien ja eléinten hoito avautuvat eri tavalla aivan oikeissa

ymparistossa, kuin pelkastaan kirjasta tai naytoélta lukemalla.

Maatila on moniaistillinen oppimisymparisto

Sama ajatus on ollut mukana Safkan jaljilla -hankkeen opintoretkilla. Lapset ja nuoret ovat paasseet
tutustumaan maatiloihin eri puolilla Suomea sek& ndkemaan peltoja, eldimia, kasveja, rakennuksia ja
maatalouskoneita. Retkilla on kuunneltu maatilan aania, tunnistettu tuoksuja, paijattu elaimia, keskusteltu

maatalousyrittdjien kanssa ja tutustuttu ruoan alkuperaan kaytannossa.

Maatilavierailulla ruoantuotannosta ei vain kuulla tai lukea, vaan se voidaan nahda ja kokea ihan itse. Kun
oppilas ndkee, missa ruoka kasvaa ja millaista ty6ta sen tuottaminen vaatii, ruoan matka pellolta lautaselle
konkretisoituu. Samalla maatila avautuu oppimisympéristond, jossa voidaan kéasitella esimerkiksi biologiaa,
ymparistotietoa, matematiikkaa, teknologiaa, ammatinvalintaa, yhteiskuntaoppia seka kestavyytta. Kuten
Sinikorven ym. (2026) maatilavierailuja kasittelevassa tieteellisessa artikkelissa todetaan, maatilaymparistod
soveltuu erinomaisesti erilaisten opetussisaltdjen havainnollistamiseen ja monialaisten
oppimiskokonaisuuksien toteuttamiseen.

Safkan jaljilla -hankkeessa ruokaketjua tuodaan lasten ja nuorten ulottuville opintoretkien lisaksi
oppimateriaalien ja virtuaalivierailujen avulla. Tavoitteena on tarjota kouluille k&ytannonlaheisia tapoja

kasitella ruoan alkuperaa ja ruokaketjun eri vaiheita tutkittuun ja luotettavaan tietoon nojaten.

Esityksen lopuksi palattiin alkuperaiseen kysymykseen: mista ruoka tulee? Vaikka ruoan alkuperan
ymmartaminen on tarkeé osa lasten ja nuorten ruokakasvatusta, aihe koskettaa yhta lailla myo6s aikuisia.
Arjen keskella ruoantuotanto, sen vaatima osaaminen ja lukuisat tydvaiheet jaavat helposti nakymattémiin.
Oppilaiden uteliaisuus ja halu kysya “mista ruoka tulee” haastavat kuitenkin myés meidat aikuiset
pysahtymaan saman kysymyksen aarelle. Mitd paremmin tunnemme ruoan matkan pellolta poytaan, sita
paremmin ymmarramme ruokaketjun merkityksen osana yhteiskuntaa, huoltovarmuutta ja jokapaivaista

elamaamme.

Ja jos aivan rehellisid ollaan, monimutkaisenkin pohdinnan jalkeen yksinkertaisin vastaus kysymykseen

“mistéa ruoka tulee?” I6ytyy edelleen maatilalta.
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Maatilat tarjoavat monipuolisen ja moniaistillisen oppimisympéristén oppilaille. Kuvakollaasissa voidaan
nahda tunnelmia Safkan jaljilla-hankkeessa jarjestetyilta opintoretkilta (kuva: Annastiina Laaveri, 2026).

Tama artikkeli on kirjoitettu osana Safkan jaljillda — Ruokaketju tutuksi nuorille-hanketta, jota rahoittaa Maa- ja

metsatalousministerié Ruokaviraston kautta. Kirjoittaja on Seingjoen ammattikorkeakoulun asiantuntija.
Hankkeen paatoteuttajana on Savonia-ammattikorkeakoulu ja osatoteuttajina Seindjoen ammattikorkeakoulu,

Jyvaskylan ammattikorkeakoulu ja Koulutuskeskus Brahe.
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