“Taaltako voi voittaa perunan?”
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Vuoden tauon jalkeen SEAMK osallistui Kauhajoen Ruokamessuille. Peruna nousi keskioon, kun SEAMKIn
toiminnasta kerrottiin toiminnallisella osastolla (kuva 1). Onnenpydréasté oli mahdollista voittaa karkkien ja
tarrojen liséksi vihannes- ja perunamaustetta tai inka oikean perunan. Sana perunapalkinnosta kiiri messuilla

ja messuvakea tulikin onnenpydran aarelle kysyen: "Tamako on se perunapaikka?”
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Kuva 1. SEAMKIin varikds messuosasto Kauhajoen Ruokamessuilla (kuva: Lotta Haapala, 2026).

Messukavijoilta kysyttiin myds, mika vaikuttaa heidan ostopaatdkseensa kaupassa. Vaihtoehtoja oli viisi ja

niista sai valita 1-3 itselle tarkeinta. Vaihtoehdot olivat:

= Maku ja laatu

Hinta

Kotimaisuus

Terveellisyys ja ravintosisaltd
Vastuullisuus ja ymparistévaikutukset

Kolmen messupaivan aikana kotimaisuus, terveellisyys ja ravintosisaltd seka hinta nousivat vaihtoehdoista
tarkeimmiksi. Valintaperusteita paastiin kdymaan myos mielenkiintoisia keskusteluja: vaikka kotimaisuus
koettiin tarkeaksi, kantoi moni huolta siita, minka hintaista ruokaa on varaa perheelle ostaa ja vaikuttaako

tama ostetun ruoan kotimaisuuteen.

Mikroskoopin alla peruna
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Kuva 2. Jakkaran avulla varmistettiin myds pienimpien messuvieraiden ulottuvuus

mikroskoopille (kuva: Lotta Haapala, 2026).

Messukavijoita kiinnosti erityisesti paasta kurkkaamaan perunan rakennetta mikroskoopilla (kuva 2).
Tarkasteltavaksi oli varattu kaksi naytetta, joista toinen kuivattu lAmpokuivurilla ja toinen pakkaskuivurilla. Eri
tavalla kuivattujen perunoiden rakenteesta I6ytyikin eroja myos tavallisen messukavijan silmaan. Milla tavalla

nama kuivausprosessit eroavat toisistaan?

Lammodlla voidaan kuivata erilaisia kasveja kotikayttéon tarkoitetulla kasvikuivurilla, ja moni s&iléokin
esimerkiksi syksyn sienisatoa kuivaamalla. Kuivattavaksi soveltuvat sienten liséksi marjat, yrtit ja vihannekset.
Kuivurissa kuivausolosuhteita voidaan hallita saatamalla lampétilaa, jonka tulisi pysya alle 50 °C:ssa (Martat,
i.a.). Lampokuivauksen tarkoituksena on vahentaa raaka-aineen sisaltdméan veden maaraa lammon ja
kuivausajan avulla. Tama hidastaa tuotteen pilaantumista, silla veden vaheneminen heikent&& mikrobien
kasvumahdollisuuksia. Kuivattaessa raaka-aine myos kevenee ja vie vahemman tilaa. Kuivaaminen muuttaa
tuotteen rakennetta ja sita, milla tavoin raaka-ainetta voidaan myéhemmin kayttaa (Mercer, 2024, s. 1-21,
86-92).

Pakkaskuivaus eli pakastekuivaus eroaa lampokuivauksesta siind, etta raaka-aine jaadytetadan ennen
varsinaista kuivaamista. Kuivauksen aikana jaatynyt vesi poistetaan alipaineessa siten, ettd se muuttuu
suoraan vesihdyryksi. Tata kutsutaan sublimoitumiseksi. Prosessin lopuksi tuotteeseen jaanytta vetta
poistetaan viela jalkikuivauksessa (Pirinen, 2021). Pakkaskuivausta voidaan kayttaa monenlaisille
elintarvikkeille, kuten marjoille, sienille, yrteille, lihalle, kalalle ja meijerivalmisteille. Menetelma soveltuu
erityisesti [ampdtilaherkille raaka-aineille. Pakkaskuivauksessa tuotteen solurakenne sailyy, mutta tuotteesta
tulee hauras. Suurimpana haasteena tassa kuivausmenetelmassa ovat kustannukset. Pakkaskuivaus on

4-10 kertaa lamminilmankuivausta kalliimpaa.

Kuivausmenetelmien vaikutus raaka-aineen rakenteeseen konkretisoitui messuilla perunanéytteen avulla.
Mikroskoopissa lampdkuivatun ja pakkaskuivatun perunan rakenteita paastiin vertailemaan keskenaan, ja
niiden valilla oli nahtavissa selvia eroja. Pakkaskuivaukselle tyypillinen veden poistuminen suoraan jaasta
vesihoyryksi vahentaa kuivauksen aikana tapahtuvaa rakenteen kutistumista ja kokoon painumista.
Mikroskoopilla tarkastellessa pakkaskuivatun perunan soluseindmat olivat helpommin havaittavissa ja
tarkkelysjyvaset erottuivat hieman selvemmin. Pakkaskuivatun perunan rakenne naytti silmamaaraisesti myos
huomattavasti huokoisemmalta kuin lampokuivattu peruna.

Messuilla kuivausmenetelmia tarkasteltiin perunan avulla, mutta samoja menetelmia hyédynnetaéan monien
muidenkin raaka-aineiden kasittelyssa. Kaupan hyllyilta 16ytyy esimerkiksi kuivattuja aprikooseja,
banaanisiivuja ja karpaloita. Maustehyllyilta tuttuja ovat erilaiset kuivatut yrtit ja mausteet. Kuivattuna
myydaan myos esimerkiksi sipulia ja keittoihin tarkoitettuja kasvissekoituksia. Viljellyn herkkusienen liséksi
markkinoilla on myds muun muassa kuivattua herkkutattia ja suppilovahveroita. Pakkaskuivatuista tuotteista
kuluttajille tuttuja voivat olla esimerkiksi mansikat ja lemmikkien herkuiksi tarkoitetut pakkaskuivatut lihat.



Millainen ateria syntyy perunan ymparille?

Messupisteen ravitsemukseen ja ruokavalintoihin liittyvasta siséllosta vastasi KURU-hanke. Messukavijat
paasivat kokoamaan ruokakuvista aterian valitsemansa perunalisukkeen ymparille (kuva 3). Tehtavana oli
valita yhdistelma, joka olisi omasta mielestéa samanaikaisesti herkullinen ja terveellinen tai herkullinen ja

kestavasti tuotettu. Peruna oli yhteinen lahtokohta ja muut valinnat jaivat osallistujan pohdittaviksi.
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Kuva 3. Matti Leppalehto esittelee ruokavalintatehtéavaa, jonka avulla heratelladn messukavijoita pohtimaan

omia ruokaan ja ruokavalintoihin liittyvid uskomuksiaan (kuva: Lotta Haapala, 2026).

Valmiit ateriayhdistelmét valokuvattiin tutkimusryhman tarkasteltaviksi. Kuvien avulla voidaan tarkastella,

millaisia ruokia osallistujat liittavat terveelliseen tai ekologisesti kestavaan herkutteluun. Kiinnostuksen
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kohteena ovat juuri osallistujien omat kasitykset: millaisista valinnoista tallainen ateria heidan mielestaan
muodostuu? Messutehtéva toi kuluttajien ndkemyksia konkreettisessa muodossa hankkeen kayttéon ja tarjosi

osallistujille tilaisuuden pohtia omia ruokavalintojaan.

Tehtava liittyy KURU-hankkeen tutkimukseen, jossa tarkastellaan, miten terveellisyys, kestavyys ja hyva
maku yhdistyvat kuluttajien ruokavalinnoissa. Hankkeessa selvitetddn myds, voiko oman aterian koostaminen
ja siihen liittyva kokemus omasta vaikutusmahdollisuudesta vahvistaa terveellisten ja kestavien valintojen

houkuttelevuutta. Messutehtava toi tutkimusaiheen konkreettisesti messukavijoiden pohdittavaksi.

Messuilla jaettiin my6s kutsuja syksyn ravintolatutkimukseen SEAMKIn opetusravintola Prikkaan. Kutsuja on
jaettu eri puolilla Etela-Pohjanmaata ja erilaisissa kanavissa, jotta tutkimukseen saataisiin maantieteellisesti ja
taustoiltaan monipuolinen osallistujajoukko. Ruokamessut tarjosivat tdhan luontevan kohtaamispaikan alueen
asukkaiden kanssa.

KURU-hanke oli mukana myds perjantaina 4.9.2026 jarjestetyssa ruokamessuseminaarissa. Saska
Tuomasjukka Turun yliopistosta tarkasteli ruokavalion terveellisyytta ja kestavyyttd, niiden alueellista
vaihtelua sekd makuun liittyvid uskomuksia. Roosa-Maaria Malila Vaasan yliopistosta puolestaan esitteli
aterian koostamiseen liittyvid valintoja ja ruokaan liitettyja mielikuvia. Puheenvuoroissa nostettiin esiin

ensimmaisia havaintoja hankkeen verkkokyselytutkimuksista.
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