Ruoka ja ilmastonmuutos HOTELLI- JA
RAVINTOLAMUSEO

Tiedamme, etta ruuan tuotanto on tarkea ilmastonmuutokseen vaikuttava tekija,
mutta omilla valinnoilla jokainen voi omalta osaltaan vaikuttaa ilmastonmuutoksen
etenemiseen. Esimerkiksi ruokahavikin vahentdminen ja kasvisten suosiminen ruoka-
valiossa ovat ilmastoystavallisen ruokailun kulmakivia. Taman tehtavapaketin ja mu-
seon nayttelyiden avulla voit tutustua ruuan ja ilmastonmuutoksen valisiin yhteyksiin
ja tarkastella teemaa myds historiallisten silmalasien lapi.

Rasti 1. Pienoismalli: Satokausien ja sesonkien mukaan

Tutki pienoismallihotellia. Millaisia erilaisia ruuan sailytykseen ja valmistukseen liitty-
via tiloja l6ydat? Ennen vanhaan ei ollut jdakaappeja ja pakastimia, ja ruokaa piti sai-
6@ eri menetelmilla. Ruokaa esimerkiksi suolattiin, kuivattiin, hapatettiin, hillottiin ja
umpioitiin. Hotelleissa ja ravintoloissa taytyikin olla paljon tiloja ruokien valmistusta
ja sailytysta varten. Kaikenlaista ruokaa ei ollut lapi vuoden saatavilla kuten nykyaan,
eika ulkomailta tuotu juurikaan elintarvikkeita. Elettiin satokausien ja kasvisten seson-
kien mukaan, eli sy6tiin ja sailéttiin niita ruokia, mita kulloinkin oli parhaiten saata-
villa. Tama tarkoitti sita, etta kasviksia ja hedelmia seka lihaa sy6tiin tuoreena Idhinna
kesalla ja syksylla.

Nykyaankin on suositeltavaa sydda satokausien mukaan, silla silloin kasvikset ovat
parhaimmillaan ja halvimmillaan, ja niiden tuottaminen on ymparistoystavallisem-
paa. Kannattaa myo6s suosia mahdollisimman lahelld tuotettua ruokaa. Monissa kau-
poissa kerrotaan nykyaan mitka kasvikset milloinkin ovat sesongissa.
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Tehtdva: Milloin seuraavat kasvikset ovat parhaimmillaan, eli milloin on nii-
den satokausi ja sesonki? Kuinka niita kannattaisi sdiloa ja sailyttaa, etta
niita voitaisiin nauttia myos satokauden ulkopuolella?

Peruna:
Mustikka:
Raparperi:

Suppilovahvero:

Rasti 2. Ravintolan keittio: Havikki oli harvinaista ennen vanhaan

Ruokahavikin vahentaminen on eras tarkeimmista keinoista torjua ilmastonmuutosta,
silla ruoan tuotannosta aiheutuu muun muassa kasvihuonekaasupdaastdja. Tanakin
paivana eri puolilla maailmaa on pulaa ruuasta, kun samaan aikaan 30% kaikesta
maailmassa tuotetusta ruuasta paatyy jatteeksi. Arvioiden mukaan talla maa-
ralld voitaisiin ruokkia jopa kaksi miljardia ihmista.

Ennen vanhaan kaikki raaka-aineet kaytettiin visusti hyddyksi. Kasvikset olivat tarke-
assa roolissa ruuanlaitossa ja liha oli arvokasta herkkua, jota syétiin huomattavasti
vahemman kuin nykyaan. Eldimen ruhosta hyddynnettiin kaikki luita, verta ja sisaeli-
mia mydten ja niistd valmistettiin esimerkiksi luusoppaa, aladoobia ja "herkkuhakke-
lusta”.

Esilla olevassa 50-luvulta peraisin ole-
vassa Hotelli- ja ravintolakoulu Perhon
keittidssa nakyy valineita, joita nykyi-
sista keittidista ei 16ydy. Esimerkiksi li-
hatukkia kaytettiin isojen lihapalojen
pilkkomiseen, silla liha tuli ravintolaan
usein kokonaisina ruhoina, ei valmiiksi
pilkottuina paloina kuten nykyaan. Keit-
tiossa on myods iso liemikeitin, jossa val-
mistettiin liemia, joissa kaytettiin hy-
vaksi esimerkiksi luut ja juuresten kuo-

, ret, jotka nykyaan heitetdan useimmiten
Kuva: Hotelli- ja ravintolamuseo roskiin.

Vaikka ravintoloissa, kahviloissa ja kouluruokaloissa heitetdan paljon ruokaa roskiin,
syntyy ruokahavikkia kuitenkin eniten kotitalouksissa, eli meidan omissa kodeis-
samme. Eniten jatteeksi paatyy leipaa, valmisruokia, lihaa ja kalaa seka kasviksia ja
hedelmid. Jokaista suomalaista kohden heitdmme vuosittain ruokaa roskiin sadan eu-
ron arvostal
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Tehtdva: Mita ruokaa sind heitit eniten pois? Miksi?

Rasti 3. Seindvitriini: Porttoorilla haettiin take away-ruokaa jo 200 vuotta sit-
ten

Ruuan valmistuksesta, sailytyksestd ja sydmisesta syntyy jatetta. Ruoka pakataan
usein muovista valmistettuihin pakkauksiin, joiden valmistaminen kuluttaa luonnonva-
roja. Pahimmillaan kaytetyt ruokapakkaukset joutuvat luontoon, jossa ne sailyvat pit-
kaan ja esimerkiksi mereen joutuessaan aiheuttavat ongelmia vesien elidille. Maail-
manlaajuisesti muovijate on suuri ongelma, mutta Suomessa muovijatteiden kierratys
ja kasittely on melko tehokasta, eivatka roskiin heitetyt jatteet paady luontoon tai ve-
sistdon. Toisaalta muovipakkaukset ovat myds hyddyllisia, silla ne ehkaisevat ruoka-
havikin syntymista, koska hyvin pakattu ruoka sailyy paremmin. Noutoruoka eli take
away -ruoka pakataan kertakayttoisiin astioihin, jotka paatyvat jatteeksi. Nykyaan
kertakayttoastioita valmistetaan myds biohajoaviksi.

Noutoruoka ei ole vain meidan aikamme tai kulttuurimme ilmié, vaan take-away-ruo-
kaa on Suomessa kaupungeissa syoty vahintaan jo 1800-luvun alkupuolelta lahtien.
Silloin puhuttiin ruuan hakemisesta porttodrilla. Aasiassa on yha edelleen laajasti kay-
tossa porttédria muistuttavat ns. tiffin-laatikot, eli pestavat ja kestavat moniosaiset
lounaslaatikot, joissa aterian voi kuljettaa esimerkiksi tydpaikalle.
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Kuva: Hotelli- ja ravintolamuseo Kuva: Indiamart.
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Tehtdva: Mita sind voit tehda vahentiaaksesi muovijatetta?

Rasti 4. Seinavitriini: Pula-ajasta yltakylldisyyteen

Suomessa on ollut pulaa ruuasta katovuosien tai sodan takia. Toisen maailmansodan
aikana ruokaa jouduttiin sdanndstelemaan ja monet elintarvikkeet joutuivat kortille,
eli niita sai ostaa vain tietyn maaran viikossa. Tama pakotti ihmiset kekselidisyyteen.
Esimerkiksi leipdjauhoja jatkettiin puun kuoresta saatavalla petulla, ja kahvia korvat-
tiin muun muassa jauhetuilla voikukan juurilla. Pula-aikana 1940-luvulla valmistettiin
makeisten korvikkeita sakariinilla makeutetuista kuivatuista porkkanoista.
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El KORVIKE LOPU

JOS TE KERAATTE VOIKUKAN-
JUURIA JA MYYTTE NE MEILLE

Pyytikdd meiltd tarkempia tietoja

Surrogatet tar ej slut

om Ni samlar maskrosrdtter och siljer

dem till oss.
Begir ndrmare upplysningar av oss - l vﬁ ntan pa karameller
Kuva: Kulutusosuuskuntien Keskusliitto/ Kuva: Turun Museokeskus.

Tydvéaen arkisto
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Luonnonantimet olivat pula-aikana erityisen tarkeita ravinnonlahteita ja sienia, mar-
joja ja villiyrtteja hyddynnettiin laajasti ravinnon ja vitamiinien Iahteind. Kasvikset oli-
vat tarkedssa roolissa ruuanlaitossa ja niita kasvatettiin mahdollisuuksien mukaan
myds kaupungeissa vapaana olevilla maa-alueilla kuten asuintalojen ja julkisten ra-
kennusten pihoissa seka puistoissa.

My6s ravintoloissa jouduttiin mukautumaan pula-aikaan, ja niiden tarjonta muuttuikin
huomattavasti. Ruokalistat ja reseptit voivat kertoa paljon omasta aikakaudestaan
seka sen tavoista, arvostuksista ja yhteiskunnallisista muutoksista.

Tehtdva: Vertaile vetokaappien ruokalistoja; millaisia muutoksia huomaat
pula-aikana 1930-1950 -luvuilla verrattuna muihin ajanjaksoihin? Entapa la-
hestyttdaessa nykypdivaa? Miten tarjolla olevat ruokalajit, raaka-aineet tai
annosten nimet ovat muuttuneet? Mista muutokset voisivat johtua? Vihjeita
lIoydat myos nayttelyn teksteista.

Rasti 5. Kahvila: IlImastonmuutos vaikuttaa viljelyolosuhteisiin

Kahvi saapui Suomeen 1700-luvulla. Se oli ajoittain jopa kokonaan kielletty pelattyjen
haittavaikutusten takia, ja pitkaan kahvi pysyi harvojen ja varakkaiden luksus- eli
ylellisyystuotteena.

Kuva: Sanna Kasma/Hotelli- ja ravintolamuseo

Kuva: Hotelli- ja ravintolamuseo
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Ilmastonmuutos vaikuttaa sadghan ja muuttaa viljelyolosuhteita ympari maailmaa. Esi-
merkiksi kahvista ja suklaan raaka-aineena kaytetysta kaakaosta ennustetaan jalleen
tulevan harvinaisia luksustuotteita, silla niiden viljelyn vaikeutuessa niiden hinta nou-
see.

Tehtava: Mika on sinulle harvinainen luksustuote? Mita syot harvoin ja erityi-
sissa tilaisuuksissa? Miksi?

6. Vierailun jidlkeen koulussa tai kotona

1. Mainostehtdva: Suunnittele ja tee oma mainoksesi, joka kannustaa ruokahavikin
vahentamiseen. Pohdi millaisia asioita ruokahavikin vahentamiseen liittyy, mika asiat
ovat vaikeita ja mitka helppoja. Mita keinoja kayttaisit ruokahavikista viestimiseen?

Mainos voi olla paperinen tai sahkdinen, juliste, valokuva tai vaikkapa video. Kuvaa tai
tallenna mainoksesi ja jaa se Hotelli- ja ravintolamuseon Instagramissa tunnuksella
#stophavikki
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2. Jamahaaste: Valmista kotona tai kotitaloustunnilla ruoka tai leivonnainen, jonka
avulla torjut ruokahavikkia. Se voi olla vaikkapa sampylat, joihin on kaytetty juuston
kannikat tai pastakastike, johon upotat parhaat paivansa nahneet kasvikset. Anna
luovuutesi laukata! Katso vinkkeja esim. Saa sydda -sivustolta: http://www.saasy-
oda.fi/ tai Marttaliiton sivuilta: https://www.martat.fi/marttakoulu/ruoka/kestava-
ruoka/havikista-herkkua/

Kuvaa tai tallenna annoksesi ja jaa se Hotelli- ja ravintolamuseon Instagramissa tun-
nuksella #stophavikki
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