Tekemistd kesdadn

Junnujen lomapuuhat




LOMALLAKIN SAATTAA KAIVATA TEKEMISTA YKSIN TAI
YHDESSA MUIDEN KANSSA

Odotettu kesa on jalleen tdalla ja sen myota padsee nauttimaan auringosta ja lomasta! Lomalla voi
tehda kaikenlaista kuten nauttia perheen tai kavereiden kanssa pienesta piknikista, vaikka metsan
siimeksessa.

Kesdlomalla ollessa voi keksia vaikka mita kivaa puuhaa kotona tai reissussa. Toisinaan voi tulla
tylsia hetkia tai sadepaivia, jotka sotkevat suunnitelmat kokonaan. Se, etta valilla on tylsaa
lepuuttaa mielta. Silloin voi nauttia paivasta, vaikka hyvan kirjan parissa tai tarttua taman vihkon
puuhiin. Tasta vihkosta |6ydat tekemistd, jota voi tehda yksin tai yhdessa muiden kanssa.

Vihkosta loydat pienia tehtavia yksin tehtavaksi seka erilaisia aktiviteetteja tiedetempuista
kokkailuun. Hyppaa kesan lomapuuhiin yhdessa junnu —hahmojen kanssa ja 16yda itsellesi
mielekasta tekemista.

lloista ja hauskaa kesaa!

Malmin seurakunnan nuorisotyénohjaajat




TEHTAVIA LYHYEMPIINKIN HETKIIN

Sokkelo 1

Auta kaveruksia |0ytamaan reitti

toisten luokse.
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Sanahaku
Loydatko kaikki
kadonneet

sanat ruudukosta.
Sanat voivat olla pysty-,
vaaka tai vinolinjassa.

helle
kesamokki
jaatelo
uimaranta
uimarengas
loma
mansikka
vesi

kirja
sauna
apila



Sokkelo 3 Ratkaise anagrammit

Auta kaveruksia l0ytamaan lomalle kivaa Anagrammit ovat sanoja, joissa kirjaimet
tekemista kavereiden kanssa. ovat menneet sekaisin. Kokeile montako saat
ratkaistua.
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Sokkelo 2

Auta tomaattia
padsemaan
sateenkaaren
luokse.




Bongaa pariton uimarengas

Etsi uimarenkaiden joukosta samanlaiset ja saat selville, mika on jaanyt ilman paria







Koristele oma pehmis

Paasta luovuus valloilleen ja koristele oma pehmis. Voit koristella sen piirtamalla tai varittamalla,
mutta myos kayttamalla erilaisia papereita ja liimaa.
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Etsi ja laske

Montako samaa kuviota l6ydat viivan alapuolelta? Laske ja merkitse tulos kuvion mukaiseen

ruutuun.
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KESAKIVAA KOKATEN

Viilea jaateldjuoma =
Y
> - * :
Ainekset: ' py ; é
R I '

e 2 banaania (mielellddn hiukan ruskea

pilkullisia, ovat makeampia) .
e 2dl pakastettuja mansikoita
e 0,5dI maitoa tai appelsiinimehua

Ohje:

Pilko banaanit, ja laita pakkaseen kunnes ovat
kohmeisia (n. 6-12tuntia).

Sulata pakastemansikoita n.30sek-1min mikrossa,
laita kohmeiset mansikat ja banaanit seka maito tai
appelsiinimehu blenderiin, sekoita tasaiseksi. Kaada juoma kuppeihin, tarjoile heti.

Vinkki:

Kun kdytat mansikan tilalla jotain toista marjaa, saat uusia makuyhdistelmia. Kokeile rohkeasti!

Pirtel6lld energiaa paivaan

Ohje:
e mansikoita oman maun mukaan
e 6dlvaniljajaateloa
e 9dl maitoa
e 6tl sokeria

Valmistusohje:

Jos kaytat pakastemarjoja, niin anna niiden hetkisen sulaa. Laita mansikat, sokeri ja maito seka
jaatelo tehosekoittimeen ja sekoita tasaiseksi juomaksi. Voi kayttdad myos sauvasekoitinta tai
sahkovatkainta. Kaada laseihin ja nauti.

Vinkki:

Smoothie valmistuu hyvin samalla tavalla. Lisaat tehosekoittimeen marjat ja hedelmat seka vahan
haluamaasi nestetta. Sekoita ja nauti!



Minihodarit

Ainekset:

e Nakkeja
e voitaikinaa
e kananmuna

Halutessasi voit lisata tekovaiheessa myos juustoa suikaleena mukaan.
Ohje:

Leikkaa voitaikinasta noin kahden sormen mittaisia suikaleita taikinan kapeasta paasta ja kieputa
suikaleet nakkien ymparille. Voitele minihodarit pellille laittamisen jalkeen ja paista uunissa n. 200
asteessa, kunnes taikinakuori on rapea.

Jos haluat lisata juustoa minihodariin, niin leikkaa juustohoylalla suikaleita juustosta ja puolita yksi
suikale. Laita juusto voitaikinan paalle ja kieputa ne samaan aikaan nakin ympdrille.

Juustokierre

Ainekset:

e Juustoa viipaleina
e voitaikinaa
e kananmuna

Ohje:

Leikkaa voitaikinasta suikaleita ja laita suikaleiden paalle juustosiivuja. Kieputa taikina ja juusto
kierteelle ja voitele kananmunalla kierteet pellin pdalla. Paista uunissa noin 200 asteessa, kunnes
taikina on saanut rapean pinnan.




Helpot banaanitikkarit

Ainekset:
e 2 banaania
e 2pillia

Ohje:

Nyt hommiin! Pese ensin kddet ja lue
koko resepti.

Kuori ja puolita banaanit. Leikkaa

pillit puoliksi. Tyonna pillit (
tikkaritikuiksi banaanien sisaan. Laita

banaanit pakastimeen vahintdan 3

tunniksi.

100 g valko- tai maitosuklaata
strosseleita

Paloittele suklaa pieneen kuppiin.
Sulata suklaa mikrossa 20 sekunnin
jaksoissa. Sekoita aina valissa.

Dippaa jaista banaania suklaaseen ja levita suklaata vield lusikalla banaanin pintaan. Ripottele
strosseleita heti paalle. Laita banaanitikkari lautaselle odottamaan, niin suklaa jaghmettyy pintaan.
Koristele loput tikkarit.

Marjaisa hiutaleherkku

Ainekset:

Ohje:

1 dl kaurahiutaleita

2 dl pakastemarjoja (vadelma, mustikka, mansikka)
sokeria

1 dl maustamatonta jogurttia TAl kaura- tai soijajogurttia

Paahda kaurahiutaleita kuivalla paistinpannulla, kunnes ne saavat varia. Anna jaahtya.

Mausta marjat sokerilla maun mukaan. Laita jogurttia, marjoja ja hiutaleita kerroksittain
annoskulhoon.



TUTKI JA KOKEILE

Tutki ja kokeile on lomapuuhien osio, jossa
padset kokeilemaan erilaisia juttuja, joissa saatat
tarvita vanhemman apua. Ennen kuin lahdet
tekemdan naita, niin muistathan katsoa
vanhempien kanssa yhdessd, mika on sellaista,
minka voit tehda yksin ja minka tekisitte yhdessa.

Laavalamppu

Kupliva laavalamppu ei valaise, mutta haikaisee
upeudellaan, vai mita mieltd olet? Kokeile itse!

Tarvikkeet

e Syva tai muu reunallinen astia (sotkua varten)
e Kapea lasi, purkki tai pullo

e Vettd

e Ruokadljya

e Poretabletti

e Elintarvikevaria

Ohje:
Tayta n. 1/2 lasista (tai purkista/pullosta) vedelld, joka on varjatty parilla elintarvikevaritipalla.

Tayta loput lasista 6ljylla. Odota, ettad 6ljy erottuu omaksi kerroksekseen. Lisaa pari tippaa
elintarvikevaria. Tiputa sekaan poretabletti ja tarkkailen rauhassa mita kaikkea astiassa tapahtuu.

Tiede:

Vesi ja rasvaliukoinen 6ljy eivat sekoitu keskenaan, vaan naista aineista tiheampi eli vesi painuu
astian pohjaan. Elintarvikevari liukenee vain veteen, ja siksi 0ljy ei varjaydy. Kupliva “laava”
muodostuu, kun poretabletti reagoi veden kanssa ja muodostuu hiilidioksidikaasua.
Hiilidioksidikuplat kiinnittyvat vesimolekyyleihin ja kuljettavat niita 6ljykerroksen lapi.



Saippuakuplissa iloa kesaksi!

Ainekset:

e 1 litra lamminta vetta
e 1 rkl sokeria
e 3 dl astianpesuainetta

Teko-ohje:

Sekoita sokeri lampimaan veteen niin, etta se liukenee. Sekoita joukkoon 3 dl astianpesuainetta.
Al3 vaahdota!

Jos nesteeseen tulee vaahtoa, se kannattaa ottaa pois, silla vaahto rikkoo kuplat.

Sekoitusta kannattaa seisottaa kaksi tuntia, tai vaikka yon yli, jos hoppu ei ole kova. Sailyta aine
kannellisessa, puhtaassa astiassa, silla kaikenlainen lika tekee seoksesta hauraampaa.

Sokeri tekevat liemesta kestavampaa.

Tee helposti itse kuplavalineet!

Itse tehty saippukupla neste tarvitsee ilman muuta myos valineet kuplien tekemiseen. Tarvitset
puuvillanarua ja kaksi pillia. Voit tehda taman myds pelkadsta narusta.

Teko-ohje:

1. Ota pitkd patka puuvillanarua ja pujota se kahden pillin Iapi niin, etta sinulle syntyy nelion tai
suorakulmion muotoinen valine, jossa pillit ovat
paatysivuilla.

2. Solmi naru ja leikkaa ylimaarainen pois.

Voit tehda saman pelkalla narulla. Pillit ovat
vain helpottamassa kuplien tekoa.

Voit kokeilla saippuakuplien tekoa myos talla
ohjeella:

Sekoita puolet astianpesuainetta, puolet vetta ja
lisaat 1 tl tomusokeria ja pari tippaa ruokadljya.




Saippuakuplan liikuttaminen

Oletko koskaan saanut pillilla liikutettua
s saippuakuplaa? Talla ohjeella paaset
kokeilemaan, saatko kuplan seuraamaan pillia

Tarvikkeet:

e uunipelti

e vettd ja tiskiainetta

e mehupilli (muovinen)
e villasukka

Ohje:

Kaada uunipellille vetta, sekoita veteen hieman
tiskiainetta. Upota pillin karki nesteeseen ja
puhalla kupla. Hankaa villasukalla pillia. Vie pilli
hyvin ldhelle kuplaa. Liikuta pillid ja kupla
seuraa perdssal

Varikas kukkakimppu

Tarvikkeet:

e Tuoreita valkoisia kukkia

e veitsi
e majakko
e vetta

e elintarvikevaria

Ohje:

Leikkaa kukkien varret viistosti veitselld. Laske maljakkoon vetta ja lisaa siihen reilusti
elintarvikevaria. Odota paiva ja tarkastele kukkia. Niiden terdlehdissa saattaa jo nakya varia.
Tarkista kukat uudestaan kahden ja taas kolmen paivan kuluttua. Nyt niissa pitdisi ndakya selkeita
varijuovia. Jos varia ei nay, kokeile uudestaan tuoreemmilla kukilla tai eri kukkalajilla. Esim. neilikat,
krysantteemit, ruusut, freesiat, tulppaanit ja pdivankakkarat sopivat hyvin testin tekemiseen.

Tiede:

Kukat imevat itseensa vetta ja ravinteita varren kautta. Se on nimeltaan kapillaari-ilmid. Varressa on
hyvin ohuita putkia, joita pitkin vesi “kiipedaa” ylos. Kun veteen lisataan variainetta, kukat imevat
seka vadriaineen etta veden yl6s terdlehtiinsa. Vesi haihtuu hitaasti pois saavuttaessaan terdlehdet,
mutta variaine jaa nakyviin.



Kristallitikkarit

Kristallitikkareiden tekoa suunnitellessa on hyva ottaa huomioon, etta niiden tekemisessa
kaytetaan kuumaa sokerisiirappia. Lisdksi kannattaa jo valmiiksi katsoa paikka, jossa tikkarit saavat
kasvaa rauhassa. Tikkareiden kasvamiseen menee aikaa noin viikko.

Tarvikkeet:

Talla maaralla saat ainakin kolme reilunkokoista tikkaria, jopa reilusti enemman jos laitat

useamman tikun samaan purkkiin.

2 dl vetta

6 dl sokeria

halutessasi varid/makuja, esimerkiksi elintarvikevaria, mehutiivistetta
grillitikkuja

pilttipurkkeja, lasisia sdilykepurkkeja tai juomalaseja

(narua tai pyykkipoikia kiinnitykseen)

Na&in kristallitikkarit valmistuvat:

1.

Keita ensin sokerisiirappi. Kiehauta 2 dl vetta kattilassa, lisaa 6 dl sokeria. Sekoita ja
kiehauta uudelleen. Valmis siirappi on kirkasta. Varo, silla sokerisiirappi kiehuu
voimakkaasti. Anna seoksen jadahtya ainakin 30min.

Valmista silld aikaa tikkukaramellin tikku. Leikkaa grillitikku sopivan pituiseksi, kasta se
tavalliseen veteen ja pyorittele pienessa maarassa sokeria. Nain luot sokerikristallille
sopivan kasvualustan!

Laita valitsemaasi astiaan (esim. pilttipurkit) sokerisiirappi ja varjaa/mausta halutessasi. Jos
teet vain yhden varisia ja makuisia tikkareita, voit lisata varit ja mausteet jo kattilassa.
Varmista, etta sokerissa pyoritellyt grillitikut ovat kuivia ja sokerisiirappi viilentynyt. Se saa
olla lamminta, muttei kuumaa! Sokerin kuivuminen tikkuun on olennaista, sillda muuten
kasvualusta sulaa siirapin joukkoon eivatka kristallit padase muodostumaan.

Asettele sokeroitu grillitikku lasipurkkiin. Villeimmat laittavat samaan purkkiin useamman
tikun ja antavat niiden nokottaa vapaasti purkin reunamilla. Pitdisi netin mukaan onnistua
ndinkin! Jos haluat ottaa varman paalle, asettele purkkiin yksi tikku niin, ettei se koske
pohjaa tai purkin seindmia. Kayta tassa taiteellista ja insindorillista nakemystasi parhaimpasi
mukaan — me onnistuimme kahden pyykkipojan avulla.

Aseta sokerikristallit muodostumaan rauhassa, ala koske niihin heti. Jos laitatte purkit
ikkunalaudalle, voi valoa vasten seurata kristallien muodostumista! Tikkarit ovat valmiit 4-
14 paivan kuluttua, riippuen kuinka isoiksi niiden haluaa kasvavan
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