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Ohjaajalle

Kenelle:
Kaikissa maissa on oma ruokakulttuurinsa, jonka muotoutu- 3. - 6. Ik
miseen ovat vaikuttaneet maan historia, uskonto, elintarvik-
keiden saatavuus ja maan maantieteellinen sijainti. Yleensa Kerhokerrat:
ruokakulttuurin perustan muodostavat sellaiset raaka-ai- 1 o

neet, jotka ovat helposti ja edullisesti saatavissa ja lahella
tuotettuja. Ruokakulttuurit kohtaavat, kun ihmiset matkus-
tavat ja muuttavat ja tuovat mukaan omia raaka-aineita ja 1,5 — 2 h
ruoanvalmistustapojaan. Aikojen saatossa eri maissa kasva-
tettuja raaka-aineita on alettu vieda ympari maailmaa.

Kerran kesto:

Taman oppaan avulla paaset tutustuttamaan kerholaiset muu-
taman yleisen aineksen kautta eri maiden ruokakulttuureihin.
Keskustelkaa kerholaisten kanssa heidan omista ruokakulttuu-
reistaan. Mukana voi olla kerholainen, jonka tausta on muualla qH
kuin Suomessa. Jos han haluaa kertoa perheensa ruokakulttuu- TO P

rista, voitte keskittya jollain kerralla enemman hanen ruokakult- Tekems|is o rhaiten
tuuriinsa. malla oppii pa

Opas sisaltaa yhdeksan kerhoiltaa, joissa valmistetaan itselle joko

ruokaa tai makea herkku. Viimeiselle kerralle eli kansainvaliseen

iltaan kutsutaan mukaan kavereita.

Kerhokertojen reseptit on suunniteltu neljalle hengelle. Kun
tiedat kerholaistesi maaran, laske aina ennen tulevaa kerhokertaa,
paljonko tarvitsette raaka-aineita. Tarkasta kerholaisten erityis-
ruokavaliot.

Joihinkin oppaan ohjeisiin liittyy videoita, joissa paaset tutustu-
maan tarkemmin teemaan. Videot 16ydat @4hsuomi-kanavalta
YouTubesta.

® 00 oo

Ruokailoa keittioon ja kokkaamiseen
yhdessa lasten kanssal
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Makumatka maailman ympari

Ensimmaisellad kerhokerralla tutustutte
toisiinne ja safkasankareiden kerhokerto-

jen makumatkaan maailmankartan avulla.

Kerhokerralla maistellaan eksoottisia
hedelmia ja suunnitellaan kerhokertojen
ruokia.

Suomeen tuodaan hedelmia kaikkina vuodenai-
koina riippuen siitd, missa pain maailmaa hedel-
man sato kypsyy. Vaikka lahes kaikkia hedelmia
saa ympari vuoden, esimerkiksi sitrushedelmat
ovat parhaimmillaan alkutalvesta, mangot maalis-
kuussa ja granaattiomenat loppuvuodesta.



Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Varaa kerhokerralle mukaan maailmankartta, esi-
merkiksi kirjastosta lainattu karttakirja tai interne-
tista esiteltava kartta.

Hedelmien ostaminen on hyva suunnitella
ajoissa. Monet eksoottiset hedelmat myydaan
kaupassa osin tai kokonaan raakoina, jolloin niiden

pitda antaa kypsya muutama paiva ennen syomista.

Yleisohjeena kypsan hedelman tunnistamiseen on
se, etta hedelman varion lajille tyypillinen ja hedel-
maliha on sopivan pehmea. Voit kysya kaupasta
hedelmien kasittelyyn liittyvia esitteita. Hedelmien
kasittelyyn 1oytyy ohjevideoita YouTubesta.

Halutessasi voit valita kerhokerralle mukaan
myos tutumpia hedelmia, kuten vaikkapa vesi-
melonin, banaaneita, viinirypéaleita tai appelsiineja.
Muista kerholaisten erityisruokavaliot!

Kerhon aloitus

Ensimmaisella kerralla tutustutaan, jutellaan ja
pahkaillaan yhteisia kerhokertoja seka tehdaan
paivan kerhotehtava.

Maailmankartan tai karttapallon avulla voidaan
seka tutustua etta kayda lapi kerhokauden maita ja
tehtavia. Aluksi tutustutaan. Etsitaan karttapallolta
Suomi. Sitten jokainen kertoo nimensa ja jonkun
maan nimen: maa voi esimerkiksi olla paikka, jossa
on kaynyt tai jonne haluaisi menna. Jos ryhma on
pieni, voidaan etsia mielimaat kartalta. Jos ryhma
oniso, kasitellaan maat sanallisestija siirrytaan
katsomaan kartan avulla, minne kaikkialle mennaan
kerhon aikana.

Juhlavartaat
(Mesijengi-teema)
Hedelmat salaatissa
(Makuseikkailu-teema)

Ja sitten hommiin

Ensimmaisella kerhokerralla tutustutaan turvalli-
suuteen ja puhtauteen hedelmien leikkaamisen
yhteydessa. Tutkitaan yhdessa, missa ruocanval-
mistusvalineet ja muut astiat sailytetaan. Ottakaa
valineet ja tarvikkeet esille yhdessa. Nain tiedatte,
mihin ne laitetaan paikoilleen tiskauksen jalkeen.

Puhtaudessa tarkeinta on huolellinen kasien
pesu kerhoiltaan tullessa, ruoanvalmistusta aloitet-
taessa, puhelimen kayton jalkeen seka niistamisen
ja vessakaynnin jalkeen.

Hyva puhtaus ehkaisee ruokien pilaantumista
ja ruokamyrkytyksia. Jos ruokaa kasitellaan vaarin,
esimerkiksi siten, etta sailytyspaikka on liian lammin
tai kasviksia ja hedelmia ei huuhdella vedells,
mikrobit paasevat ruoassa valloilleen ja sydjat
sairastuvat.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Mika on lempihedelmasi?

Sopikaa ja jakakaa keittion siivoustehtavat, muun
muassa mita tiskataan kasin ja mita voi laittaa
astianpesukoneeseen. Poydat pyyhitaan huolel-
lisesti. Selvittakaa, minne jatteet viedaan. Puh-
tauden kannalta tarkeaa on seka tyon lomassa
tapahtuva siivous etta loppusiivouksen tyojarjestys,
joka etenee puhtaimmilta pinnoilta likaisemmille
pinnoille.

toptehtavat.si

R



TOPH

Tekemals oppii parhaite™

Mango kasvaa Intiassa ja eteldisessa Afrikassa.
Kypsan mangon vahanmainen pinta antaa
kevyesti periksi sita painettaessa. Kivikova

Passionhedelmi kasvaa Etela-Ameri- mango on vield raaka, ja se kypsyy huoneen-
kassa. Kypsan passionhedelman kuori lammossé esimerkiksi omenien kanssa séily-
on kuiva, ehyt ja muhkurainen. Hedel- tettyna parissa paivassa.

masta syodaan sisalla olevat mehukkaat

siemenet.

Papaija on trooppisten maiden hedelma, jota
kaytetaan melonin tapaan. Hedelmasta syo-
daan punertava mehukas sisus, siemenet eivat
ole syotavia. Syontikypsan papaijan tunnistat
siita, etta pinta on aavistuksen pehmea.

Granaattiomena on Lahi-idastéa kotoisin
oleva omenankokoinen paksukuorinen
hedelma, jonka sisalla olevat mehukkaat
siemenet syddaan. Valitse kaupassa kiin-
tea, kirkaskuorinen, painavan tunteinen
hedelma. Leikkaa kuoreen viilto ja halkaise
kahtia. Laita puolikas kulhoon ylosalaisin ja
naputtele lusikalla siemenet irti kuoresta.



Makumatka
maailman ympari

Aika: 30 minuuttia
Taitotaso: @ @ O

Tyovalineet: Hedelméaesitys: kartonkia ja varikynia, keittidtydvélineet: leikkuulauta, leikkuu-
veitsi, lusikka, haarukat, tarjoilulautaset

Hedelmat: mango, passionhedelmé, granaattiomena, papaija tai muita sopivia sesongin
hedelmia

Laske hedelmien menekki: n. 2 hedelméaa/kerholainen. Passionhedelmia voi olla kokonainen/
sydja.

1.

Tutustukaa oman ryhman hedelmaan: missa pain maailmaa se kasvaa?

Kasvaako hedelma puussa vai esimerkiksi koynnoksessa? Mista kypsan hedelman tunnistaa”?
Miten hedelma aukaistaan ja syodaan? Syodaanko hedelméa  sellaisenaan? Minkéalaiseen
ruokaan se sopii?

Etsikaa tietoa netista tai ohjaajan antaman lisamateriaalin avulla. Lisamateriaalina esim. vari-
tyskuva tai esitteita.

Valmistelkaa lyhyt esitys muille. Ennen hedelmien maistelua esitelkaa hedelmanne muille
kerholaisille.

Kun aloitatte omaan hedelman kasittelyn, muistakaa huolellinen kasien pesu.

Hedelmat pestaan haalealla vedelld aina ennen kasittelya. Tarkista, etta leikkuulauta on puh-
das ja kasvisten ja hedelmien kasittelyyn tarkoitettu.

Asettele viipaloidut tai lohkotut hedelmat kauniisti esille.

Varaa kaikille lautanen ja maisteluhaarukat/lusikat.

Vertailkaa makuja.



Afrikkalainen maapahkinakastike
uunibataatilla

Talla kerhokerralla tutustutaan
bataattiin seka afrikkalaiseen ruo-
kakulttuuriin. Bataatti on kasvi, joka
kasvaa luonnonvaraisena Etela-Ame-
rikassa. Samoilta seuduilta on my6s
bataattia muistuttava peruna, mutta
kasvit eivat kuitenkaan ole laheista
sukua toisilleen.

Bataattia kaytetaan ruokalajeissa ympari maail-

maa, mutta Afrikassa se on saanut erityisen vahvan
aseman. Sen ravinteikkuus ja vitamiinit ovat olleet
osaltaan taistelemassa osaa maanosan maista vaivaa-
vaa nalanhataa ja lasten vitamiininpuutosta vastaan.
Bataatilla on siis nykypaivana Afrikassa vastaava

rooli kuin aikoinaan perunalla Euroopassa, jossa
Etela-Amerikasta saapunut peruna takasi vakaan
ravinnonlahteen



Valmistelu

Kerhokerralla valmistetaan bataatti-maapahkina-
kastike ja kokeillaan bataatin idattamista. Bataat-
tia on myynnissa monenvarisena ja -kokoisena
rilppuen siita, missa se on kasvatettu. Bataattiloh-
koihin sopivat kaikenkokoiset bataatit. Idattamista
varten valitse pienempikokoinen bataatti.

Jos haluat kayttaa kastikkeessa tuoretta chilia,
valitse kaupasta mieto chilipalko. Muistakaa chilin
kasittelyssa se, etta chilin sisaltama kapsaisiini
saattaa aiheuttaa polttavaa kirvelya varsinkin, jos
sita joutuu silmiin. Pese kadet huolellisesti chilin
kasittelyn jalkeen. Voit myds kayttaa kertakayttoka-
sineita, kun leikkaat chilia.

Kerhon aloitus

Tutustukaa bataatin ulkonakodon, miten se esimer-
kiksi eroaa perunasta. Opetelkaa tuoreen chilin
kasittely.

Muistiinpanoja

Ja sitten hommiin

Sopikaa, mika ryhma tekee maapahkindkastikkeen
ja mika ryhma bataattilohkot. Kastikereseptin
mukaisesta maarasta riittaa 5-6 ruokailijalle. Huo-
mioikaa bataatin kypsymisaika: mita pienempia
lohkoja leikataan, sita nopeammin ne kypsyvat.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Minkalaisissa ruoissa olet
aikaisemmin syonyt bataattia?

Saastakaa yksi bataatti kasvattamista varten. Laitta-
kaa se vedella taytettyyn purkkiin. Jos kerhotila sen
sallii, voi bataatin jattaa itamaan kerhotilan ikku-
nalaudalle. Bataatti kasvattaa kauniita kdynnosta-
via versoja suoraa mukulasta. Mutta miten uudet
bataatit mahtavat syntya?




TOP

Tekemals oppii parhaite™
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Maapahkina kuuluu palkokasveihin, eli se ei

nimestaan huolimatta ole sukua muille pah-
kinoille.

Maapahkinakastiketta syodaan monessa
Afrikan maassa riisin kanssa. Valmista maa-
pahkinavoita loydat kaupan sailykehyllysta.
Maapahkinavoi antaa ruoalle ruskean varin ja
sakeuttaa keiton tai kastikkeen.
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Maapahkinakastike

Aika: 40-50 minuuttia
Taitotaso: @ @ @
5-6 ruokailijalle

Erityisruokavaliot: huomioi maapahki-
naallergia, vaihtoehtona tomaattikastike tasta
oppaasta

Tyovilineet: kattila, leikkuulauta, leikkuuveitsi,

kuorimaveitsi, mittasarja, uunipelti, leivinpaperi

1prk (360 g) maapéhkinévoita

2 sipulia

3 valkosipulinkyntta

2 tlk tomaattimurskaa

2 porkkanaa

1 paprika

ruokadljya

5-8 dl vetta (riippuen siitd, kuinka sakeaa
kastiketta haluat)

1tlinkivaarijauhetta tai 1rkl raastettua tuo-
retta inkivaaria

1rkl fariinisokeria

1tl suolaa

¥2-11tl mustapippuria

chilid joko 2-11l chilijauhetta tai tuoretta
chilid 1/3 chilipalkoa

Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulinkyn-
net.

Pese, kuorija kuutioi porkkanat. Pese ja
pilko paprika. Jos kaytat tuoretta chilia,
poista siemenet ja viipaloi se.

Kuullota sipulia ja valkosipulia tilkassa
ruokadljya kattilassa, kunnes sipulit ovat
ruskeita ja pehmeita.

Lisaad maapahkinavoi ja vetta. Sekoita
tasaiseksi kastikkeeksi.

Lisda kuutioidut porkkanat, paprika ja
tomaattimurska. Lisaa vetta, jos kastike on
liian sakeaa.

Mausta suolalla, pippurilla ja chililla. Anna
kiehua miedolla lammalla n. 20 minuuttia.
Sekoita sdannollisesti kattilan pohjaa
my&ten, nain valtat liiallisen sakenemi-
sen ja estat kastikkeen kattilanpohjaan
tarttumista.

Tarkista kasvisten kypsyys ja kastikkeen
maku.

Bataattilohkot uunissa

400-600 g (1-3 bataattia riippuen koosta),
2-3 rkl ruokasljya, 1-2 tl suolaa

Laita uuni kuumenemaan 200 asteeseen.
Pese ja kuori bataatti. Leikkaa lohkoiksi.
Sopiva koko on “lohkoperunan” kokoinen.
Laita lohkot uunipellille leivinpaperin
paalle. Kaada taisivele pullasudilla loh-
kojen paalle dljya seka rouhi tai ripottele
suolaa.

Paahda 200 asteisessa uunissa noin
20-25 minuuttia.

1
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Venalainen syrn

Talla kerralla valmistamme syrnikkeja

eli lettuja. Erilaisia lettuja on lukuisia
useissa kulttuureissa: Suomessa puhu-
taan raiskaleistd, ohukaisista, letuista ja
latyistd, Ranskassa on crepes, Yhdysval-
loissa amerikkalaiset pannukakut, Vena-
jalla tunnetaan myos suolaiset letut eli
blinit ja Meksikossa tortillat.

ikki

Vieraanvaraisuus, ruokien valmistaminen alusta
alkaenitse jajuhlien jarjestaminen kuuluvat vena-
l&iseen kulttuuriin. Keitot, kalaruoat, leivonnaiset ja
jalkiruoat ovat tarkeassa osassa. Happamat ruoat ja
maut ovat suosittuja.

Syrnikit ovat maukas, mutta myos ravitseva vaih-
toehto tavallisille letuille. Rahka sisaltaa runsaasti
kalsiumia ja proteiinia. Kalsium ja proteiini ovat
ravintoaineita, jotka auttavat kasvamaan ja jaksa-
maan.



Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Ruokatarvikkeita ostaessasi huomioi mahdolliset
erityisruokavaliot. Rahkan tilalla voit kayttaa mai-
dottomia vaihtoehtoja, esimerkiksi maustamatonta
soija tai kaurapohjaista jogurttia tai rahkaa.

Kerhon aloitus

Jutelkaa venalaisesta ruokakulttuurista: onko joku
lapsista matkustanut tai kotoisin Venajalta? Onko
joku katsonut ruokaohjelmia, joissa matkataan
esimerkiksi Venajalla tai Siperian halki?

Muistiinpanoja

Kaikki lettutehtavat
(Letut-teema)

Ja sitten hommiin

Mieti, sopiiko rynmallesi se, etta teette kaksi-kolme
syrnikkitaikina-annosta vai teetteko taikinan kak-
sinkertaisena ja paistatte syrnikkeja vuorotellen.
Yhdesta taikina-annoksesta tulee noin 16 lettua.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Milta syrnikki maistuu
verrattuna tavalliseen lettuun?

Siivotaan yhdessa, pestaan huolellisesti paistin-
pannut. Mikali ryhma kaytti valurautapaistinpan-
nua, pestaan se huolellisesti kuumalla vedella ja
kuivataan talouspaperilla ruostumisen ehkaisemi-
seksi.

13
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Tekemals oppii parhaite™
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Syrnikkien lisukkeissa voi kayttaa mielikuvi-
tusta. Perinteisesti syrnikit tarjotaan vadel-
mahillon ja kermavaahdon kanssa. Maidot-
tomassa ruokavaliossa kayta kermavaahtoon
kaura- tai soijavispia. Gluteenittomassa
ruokavaliossa vaihda vehnajauhojen tilalle
gluteeniton jauhoseos.
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Venalainen syrnikki

Aika: 45 minuuttia

Taitotaso: @ @ O
3-4 ruokailijalle, taikinasta valmistuu 15 pienta lettua.

Tyovilineet: mittasarja, taikinakulho, kasivispild, ohukaispannu/paistinpannu, ohut paistin-
lasta, veitsi, lautanen, kulho kermavaahdon vatkaamista varten, sahkovatkain

1dl vehnédjauhoa

1prk (250 g) maitorahkaa

3 kananmunaa

Y2 dl sokeria

Y2 tl suolaa

voita tai juoksevaa margariinia paistamiseen

Tarjoiluun:

2 dl kuohu-/vispikermaa
vadelmabhilloa

tuoreita tai pakastemarjoja

1. Mittaa kaikki taikinan ainekset kulhoon, sekoita vispilalla tai puuhaarukalla tasaiseksi taiki-
naksi.

2. Annataikinan turvota 15 minuuttia. Taikina on perinteista suomalaista lettutaikinaa paksum-
paa.

3. Kuumenna ohukaispannu liedella ja laita pannun syvennyksiin nokare voita tai tippa juokse-
vaa margariinia. Ole tarkka pannun lampd&tilan kanssa, silla rahkaletut palavat helposti.

4. Annostele taikinaa ohukaispannun syvennyksiin ja paista kullanruskeiksi molemmin puolin.
Jos paistat syrnikit isolla paistinpannulla, laita taikinaa kauhallisen verran pannulle.

5. Nostavalmiit letut lautaselle tai vuokaan odottamaan.

Vatkaa kermavaahto.

7. Tarjoile letut hillon, tuoreiden marjojen ja kermavaahdon kera.

o
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Tanskalainen voileipa

Tanskalaisen voileivan eli smgrrebradin historia
ulottuu kauas menneeseen aikaan. Ennen astias-
tojen yleistymista kaytettiin paksua leipaviipaletta
voi olla runsas ja monipuolinen vélipala! lautasena, joka ruoan makuja imettydan muuttui

ruokailun herkullisimmaksi osaksi.

Talla kerhokerralla tutustumme tanska-
laiseen voileipakulttuuriin. Voileipakin

16



Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Ruokaostoksilla voit valita tyypilliset tanskalaisten
voileipien taytteet tai voitte jo edellisella kerralla
suunnitella yhdessa, mita leivanpaallisia haluatte
kayttaa.

Kerhon aloitus

Leipa eri muodoissaan kuuluu jokaisen maan ruo-
kakulttuuriin. Minkalaisia leipia tiedat? Leipa voi-
daan nimeta siihen kaytetyn viljan tai sen muodon
mukaan, esimerkiksi suomalainen ohrarieska tai
hapankorppu, englantilainen sandwich ja tanska-
lainen smorrebrod.

Ja sitten hommiin

Sopikaa tydnjako. Talla kerrallaenemman aikaa
vaativa osuus on kananmunien keittdminen ja
jaahdytys seka itse leipien kokoaminen.

Muistiinpanoja

Englantilainen teehetki
(Safkasankarit kattaa maailman -teema)

Kuka pilkkoo tai suikaloi kasvikset? Muistakaa huo-
lellinen kasihygienia, kun kasitellaan raaka-aineita,
joita ei kypsenneta.

Huomioitavaa tekemisen keskella: Miten laitatte
raaka-aineet esille, jotta oman leivan kokoaminen
on helppoa ja hygieenista?

Leipia tehdessa voi jo miettia, haluaisitteko tar-
jota niita kerhon lopputapahtumassa. Jos paatatte
tarjota leipia, pohtikaa myd&s, valmistatteko isoja
leipia yhdella tai kahdella taytteella vai esimerkiksi
suupalan kokoisia, jolloin paasee maistelemaan
useampia makuja.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Syotko voileipia valipa-
laksi? Mita taytteita kaytat?

Viimeisella kerralla jarjestetaan kerhon lopputa-
pahtuma, puhutaan siita. Suunnitelkaa kutsuja jo
talla kertaa ja taydentakaa suunnitelmia seuraa-
valla kerralla. Huolehditaan kuitenkin loppusiivous
hyvin.

17
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Tekemals oppii parhaite™

Perinteisesti tanskalaisessa smearrebrgdissa
kaytetaan tummaa viipaleleipaa, mutta voit
valita syotaviin leipiin mita haluat! Majonee-
sin seka kasvisten ohella leivan paalla voi olla
runsas kukkurallinen katkarapuja, maukkaita
leikkeleita tai kalaa. Taytteita kaytetaan niin
paljon, etta leipaa ei juuri nay. Sydominen
onnistuu parhaiten veista ja haarukkaa kayt-
tamalla.

18



Tanskalainen voileipa

Aika: 40 minuuttia

Taitotaso: @ @ O

Tyovilineet: leikkuulauta, leikkuuveitsi,
kattila, veitsia

Valitse ryhman koon ja mieltymysten

mukaan:

2-3 viipaletta vaaleaa vuokaleip&a/ruisvuo-
kaleipdad/paahtoleipaa/syoja

1tuubi/pieni purkki majoneesia
margariini/voi/tuorejuusto mieltymysten
mukaan

2-6 keitettyd kananmunaa

1 kurkku

2-3 tomaattia

2-3 erivarisia paprikoita

I tlk (420 g) suolakurkkuviipaleita/voileipa-
kurkkuja

1-2 syontikypsaa avocadoa

1sitruuna

1-2 pkt leikkeletta (kinkku- ja/tai kalkkuna-
siivuja)

1 maksapasteijatuubi/rasia

1 puntti tillid ja persiljaa koristeeksi

1 pussi salaattia

Kananmunan keittaminen:

4 kananmunaa
vetta

1.

Laita kananmunat kattilaan ja lisaa vetta
senverran, ettd kananmunat juuri peitty-
vat.

Keita kananmunia hiljalleen kiehuvassa
vedessa ilman kantta. Aloita kypsennysajan
laskeminen siita, kun vesi kiehuu. Leivan
paalle tarvitset koviksi keitettyja munia.
Keitd munia 7-9 minuuttia.

Nosta kattila tiskialtaaseen. Kaada varo-
vasti kiehuva vesi pois kattilasta ja valuta
vesihanasta kananmunien paalle kylmaa
vetta. Anna munien jaahtya. Kuorija viipa-
loi. Kayta kananmunaleikkuria, jos sellainen
loytyy keittiosta.

Leivan paallisten valmistelu

1.

Huuhtele ja kuivaa kasvikset. Leikkaa viipa-
leiksi/siivuiksi.

Halutessani voit maustaa majoneesin
sitruunamehulla tai kayta valmiiksi maus-
tettua majoneesia.

Asettele kasvikset lautasille, varaa ottimet.
Kokoa leipa omalle lautasellesi.
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Thaimaalainen

r

paistettu nuudeli

Nuudelit valmistetaan pastan tavoin
vehnasta tai riisista. Riisinuudelit ovat
lapikuultavia. Ne sopivat erityisesti
vokkiruokiin. Mikali riisinuudeli on
valmistettu taysin riisista, sopii se myos
keliaakikolle.
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Nuudelien historia ulottuu tuhansien vuosien
paahan. Taytta varmuutta nuudelien alku-
perasta ei ole, mutta vanhimmat nuudelit on
|6ydetty arkeologissa kaivauksissa Kiinasta.
Nuudelit ovat yha tana paivana riisin ohella
suosittu ruokalaji.



Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Huomioi allergiat. Kalattomassa vaihtoehdossa
jatetaan kalakastike ja katkarapu pois.

Thaimaalaisessa keittiossa tyypillisesti kaytet-
tavassa kalakastikkeessa on voimakas maku ja
tuoksu. Sen voi korvata soijakastikkeella, mikali
sinusta tuntuu, etta kalakastike ei sovi kerholaisten
makuun.

Kerhon aloitus

Tutustukaa nuudeleiden kayttodn. Minkalaisia
nuudeleita kerholaiset ovat syoneet? Ovatko inki-
vaari, chili ja esimerkiksi kalakastike kaikille tuttuja
mausteita?

Muistiinpanoja

Nuudelikeitto
(Vauhtia vélipalasta-teema)

Ja sitten hommiin

Pyrkikaa ajoittamaan ruokien valmistuminen niin,
etta seka nuudelit ja paistetut kasvikset saadaan
tarjolle yhta aikaa kuumina. Esivalmistelkaa kaikki
raaka-aineet valmiiksi ennen kuin aloitatte paista-
misen ja kypsentamisen.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Kuinka mausteisesta
ruoasta pidat?

Jatketaan keskustelua viimeisella kerralla jarjestet-
tavasta lopputapahtumasta. Suunnitellaan kutsuja
edelleen. Loppusiivouksen yhteydessa tarkistakaa,
etta keittiosta 1oytyy tapahtumaa varten riittavasti
astioita.
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TOPH

Tekemlls oppii parhaite™
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Thaimaalaiselle keittiolle tyypillista on chilin,
valkosipulin, inkivaarin ja pippurin kaytto.
Kerhossa mausteita kaytetaan maltillisesti!
Paistetut kasvikset tasapainottavat ruokaa
mietoudellaan. Kasvikset leikataan mahdol-
lisimman ohuiksija kypsennetaan nopeasti,
jolloin niiden jamakka rakenne sailyy.
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Paistettu nuudeli

Aika: 20 minuuttia

Taitotaso: @ @ O

Neljalle ruokailijalle
M, G

Tyovalineet: kattila, paistinpannu tai wok-
pannu, siivila, paistinlasta, mittasarja, kuorima-
veitsi, raastinrauta

200 g leveita riisinuudeleita (tarkasta

pakkauksen ohjeesta nuudelin kypsennysaika)

3 rkl soijakastiketta

2 rkl 6ljya

1 murskattu valkosipulinkynsi

1 hienonnettu sipuli

2 dl kuorittuja katkarapuja (pakaste)
rkl kalakastiketta

2 tl fariinisokeria

2 rkl sitruunamehua

% tl chilijauhetta tai tuoreen chilipalon

viipaleita (huom. chilin késittely)

1rkl raastettua tuoretta inkivaaria

Kuumenna kattilassa noin puolilitraa vetta
kiehuvan kuumaksi.

Veden kuumentuessa voit valmistella muut
raaka-aineet eli kuori ja hienonna sipulit.
Kuori tuoretta inkivaaria 2-3 cm:n pituinen
pala ja raasta raastinraudalla.

Kun vesi kiehuuy, laita riisinuudelit veteen ja
keita niita pakkauksen ohjeen mukaan 3-6
minuuttia. Kaada nuudelit siivilaan ja valuta
vesi pois.

Kuumenna 0ljy pinnoitetussa paistinpan-
nussa tai wok-pannussa. Paista nuudeleita
noin 4 minuuttia ja mausta soijakastikkeella.
Siirra nuudelit kattilaan tai vadille odotta-
maan.

Kuumenna vahan lisaa oljya pannussa ja
kuullota sipuli ja valkosipuli. Liséa pannulle
raastettu inkivaari, katkaravut, kalakastike,
fariinisokeri, sitruunamehu ja chili.

Sekoita joukkoon nuudelit. Kuumenna seos
paistinlastalla tai puikoilla kdannellen.

Paistettuja kasviksia

Aika: 20 minuuttia

Taitotaso: . . O

Neljélle ruokailijalle

Tyovalineet: leikkuulauta, veisti, kuori-
maveitsi, kattila, paistinpannu tai wok-pannu,
paistinlasta, mittasarja

1valkosipulinkynsi

1 pieni sipuli

100 g tuoreita herkkusienia tai esim. tuoreita
siitakesienia

100 g kaalia

100 g parsakaalia

100 g porkkanaa (1-2 porkkanaa)

3 rkl oljya

2 rkl kalakastiketta tai soijakastiketta

2 dl kasvislienta

1.

w

Kuorija hienonna valkosipuli ja sipuli. Leik-
kaa ohuiksi renkaiksi.

Viipaloi sienet

Suikaloi kaali ja halkaise parsakaalin nuput.
Kuori porkkana ja leikkaa se pituussuun-
nassa tulitikkumaisiksi suikaleiksi.
Kuumenna oljy suuressa paistinpannussa ja
lisda ensin sipulit, kaali ja sienet. Kypsenna
niita koko ajan kaannellen kaksi-kolme
minuuttia.

Sekoita joukkoon kalakastike ja kasvisliemi.
Lisaa sen jalkeen parsakaali ja porkkanasui-
kaleet. Kypsenna ruokaa, kunnes kastike
kiehuu ja porkkanat ovat kypsia.
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KERHO-
KERTA

Amerikanitalialainen spagetti

Pastamuotoja on monia erilaisia: spagetti, tag-
liatelle, makaroni, penne jne. Kukin pastamuoto
sopii tietynlaiseen ruokaan. Nauhamaiset pastat,
kuten tassa ohjeessa kaytettava spagetti, ovat oivia
tomaattikastikkeen kumppaneita.
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Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Ruokaostoksilla huomioi erityisruokavaliot. Paat-
takaa kerholaisten kanssa jo edellisella kerralla,
teettekd seka liha- etta vegejauhispullat vai vain
toiset.

Kerhon aloitus

Safkasankarit vierailivat pastatehtaalta. Katsokaa
yhdessa video YouTuben @4hsuomi-kanavalta.

Ja sitten hommiin

Aloittakaa pydrykkataikinoiden valmistuksesta.
Miettikaa ajoitus niin, etta teilla on hyvaa aikaa
ruokailuun.

Muistiinpanoja

Palermon pasta
(Lasten suosikkiruuat -teema)

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Keksitko viela yhden
pastamuodon? Millaisen kastikkeen kanssa tai
millaisen ruuan osana haluaisit sita tarjota?

Muistakaa taas huolellinen siivous!
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TOPH

Tekemals oppii parhaite™

Pastaruoat ovat levinneet ympari maailman ja
muuttuneet matkallaan. Taman kerhokerran
resepti on italialaisten siirtolaisten Yhdysval-
loissa kehittama. Liha oli Yhdysvalloissa hal-
paa. Perinteisista italialaisista lihapullista oli
mahdollista tehda isompia. Valmis jauheliha,
kuivapasta ja tomaattisailykkeet tekivat ruo-
anlaitosta helppoa. Reseptin valmistaminen
vegejauhiksesta on yksi tapa tuoda resepti
nykypaivaan.
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Lihapullat

Aika: 40 minuuttia

Taitotaso: @ @ O
Neljalle ruokailijalle, lihapullat 16 kpl

Erityisruokavaliot: Laktoositon ja maidoton. Gluteeniton: kiyté gluteenittomia korppujau-
hoja.Kananmunaton: liséa vetta noin 1rkl ja korppujauhoja 1-2 rkl enemman kuin perusohjeessa

Tyovalineet: kulho, mittasarja, veitsi, leikkuulauta, puuhaarukka, uunipelti, leivinpaperi,
ruokalusikka

% dl vetta

1kananmuna

Y. dl korppujauhoja

1rkl jauhelihamausteseosta
1 pieni sipuli

250 gjauhelihaa

1. Sekoita vesi, kananmuna, korppujauhot ja mausteet kulhossa. Anna seoksen turvota sipulin
kuorimisen ja hienontamisen ajan.

2. Sekoita hienonnettu sipuli ja jauheliha huolellisesti korppujauhoseokseen.

3. Laita uunikuumenemaan 225 asteeseen.

4. Otataikinaa ruokalusikalla kulhosta. Muotoile lihapullat vedella tai ruokadljylla kostutetuin kasin

pyoreiksija asettele uunipellille.
5. Paistalihapullia noin 15 minuuttia 225-asteisessa uunissa.
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Vegejauhispyorykat

Aika: 40 minuuttia

Taitotaso: @ @ O
Neljalle ruokailijalle, vegejauhispyorykat 16 kpl

Erityisruokavaliot: Tarkasta vegejauhiksen tuoteseloste: osa valmisteista on gluteenittomia
ja/tai soijattomia. Gluteeniton: kayta gluteenittomia korppujauhoja

Tyovalineet: kulho, mittasarja, veitsi, leikkuulauta, puuhaarukka, uunipelti, leivinpaperi,
ruokalusikka

250 g vegejauhista

1 pieni sipuli

1rkl 6ljya

1dl kauramaitoa

% dl korppujauhoja

1tl basilikaa

1tl timjamia tai oreganoa

1. Laitauunikuumenemaan 225 asteeseen.

2. Kuorijahienonna sipuli. Kuumenna 1rkl 6ljya paistinpannussa ja kuullota sipuli pannulla peh-
meaksi.

3. Yhdista kulhossa kauramaito, korppujauho, mausteet ja vegejauhis. Lisda kuullotettu sipuli.
Sekoita tasaiseksi massaksi.

4. Muotoile pulliksi kylmalla vedella tai oljylla kostetuin kasin. Aseta uunipellille ja paista 225
asteessa noin 20 minuuttia. Voit paistaa pydrykat myos paistinpannulla. Kuumenna tilkka
ruokadljya ja paista kasvispullia noin 10-15 minuuttia valilla kaannellen.



Tomaattikastike

Aika: 30 minuuttia

Taitotaso: @ . O

Neljalle ruokailijalle
L.M,G,VEG

1 pieni sipuli

1-2 valkosipulinkyntta

1tlk (400 g) tomaattimurskaa
1dlvetts

2 rkl tomaattiketsuppia

% tl suolaa

11l basilikaa

1tl timjamia

1rkl tuoretta persiljaa
paistamiseen ruokadljya

Spagetti

Aika: 20 minuuttia

Taitotaso: @ O O
M, VEG

Erityisruokavaliot: Gluteenittomassa ruo-
kavaliossa kayta gluteenitonta pastaa.

Tyovilineet:iso kattila, pastakauha tai puu-
haarukka, iso siivila

spagettia noin 80-100 g/ruokailija
vetta

ruokadljya

suolaa

1. Kuorija hienonna sipulija valkosipulin-
kynnet. Kuumenna &ljy paistokasarissa ja
kuullota sipulia noin 5-6 minuuttia.

2. Lisda tomaattimurska, suola, vesi, tomaat-
tiketsuppija mausteet. Keita kastiketta
miedolla lammolla, kunnes se sakenee eli
noin 15-20 minuuttia

Yhdista lihapullat tai vegejauhispyorykat
tomaattikastikkeeseen. Anna kypsya noin
5 minuuttia. Ripottele hienonnettu persilja
koristeeksi.

1. Mittaa vetta isoon kattilaan 2/3 kattilan
tilavuudesta.
2. Kuumenna vesikiehuvaksi.

3. Lisdasuola.
4. Lisaa spagettija paina kokonaan veden
alle.

5. Tarkasta keittoaika spagettipakkauksesta.
Keita spagetti kypsaksi ilman kantta.

6. Kaada vesipoissiivilan avulla. Anna veden
valua pois. Laita spagetti siivilasta takaisin
kattilaan ja lisaa tilkka dljya.

7. Sekoita spagetti kastikkeen joukkoon tai
tarjoile halutessasi erikseen (huomioi mah-
dolliset erityisruokavaliot).
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Lahi-ita on laaja-alue Euroopan, Afrikan
ja Aasian risteyskohdassa. Alue koostuu
useista maista. Sen keittiota yhdistavat
mausteet, erilaiset kasvisruoat
jayhdessa nautittavat ruokalajit,

jotka ovat osa alueen kulttuurien
vieraanvaraisuutta.
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Pitaleipa on kaytannollinen leipatasku, jonka voi
tayttaa haluamillaan taytteilla. Pitaleipaa syodaan
eripuolilla Lahi-itaa ja Pohjois-Afrikkaa. Siitd on
lukuisia eri variaatioita eri maiden keittioissa.



Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Ruokaostoksia tehdessa huomioi mahdolliset eri-
tyisruokavaliot. Gluteenittomia pitaleipia myydaan
muun muassa pakasteena. Mieti, teettekd falafel-
pyorykat itse vai ostatko valmiina? Tarkista, etta
keittidssa on useampi kaulin leivontaa varten.

Kerhon aloitus

Katsokaa aiheeseen liittyva video YouTuben
4H-kanavalta. Safkasankarit vierailivat Yalla-marke-
tissa, ja he kerasivat siella raaka-aineet pitaleipien
leivontaan ja taytteisiin. Videon katsomisen jalkeen
valmistetaan pitaleivat ja minttukastike, pilkotaan
kasvikset ja laitetaan taytteet erillisiin kulhoihin
tarjolle. Jos mukana on kokeneita kerholaisia, myos
falafelpyorykat voi tehda itse. Pitaleivissa taikinan
kohotus vaatii aikaa. Huolehdi aikataulusta ja varaa
taikinan raaka-aineet esille ennen kuin aloitatte
videon katsomisen.

Muistiinpanoja

Afganistanilainen kasvispata
eli gorma-e-zardak
(Makumatka maailmalle -teema)

Ja sitten hommiin

Pitaleipataikina kannattaa tehda kaksinkertaisena
riippuen ryhman koosta tai niin, etta 3-4 kerholai-
sen ryhma tekee oman taikinan. Jos teette yhden
ison taikinan, leivontavaiheessa kaulimiseen voi
osallistua useampi kerholainen.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Mita taytteita laitoit pita-
leipaasi?

Jokainen kerholainen tayttaa oman pitaleivan.
Taytteet voi laittaa esille meze-tyylisesti eli useita
erilaisia pikkusyotavia asetellaan esille pienilla lau-
tasilla. Meze-sanan alkupera tulee persiankielisesta
mazzidan-sanasta, joka tarkoittaa maistamista.
Herkuttelun jalkeen siivotaan paikat yhdessa.
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TOP

Tekema"a opp“ parha'\ten.

Lahi-idassa tyypillisia taytteita ovat erilaiset
salaatit, tomaatti, hummus, falafelpyorykat,
kebabliha, halloumjuusto, munakoisotahna
ja erilaiset jogurttipohjaiset kastikkeet. Talla
kerralla taytteena kaytetaan kasviksia, falafel-
pyorykadita ja minttukastiketta.
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Pitaleivat

Aika: 1 tunti 10 minuuttia

Taitotaso: @ @ @
4 kpl

Erityisruokavaliot: Osta gluteenittomat pitaleivat valmiina tai tee taikina gluteenittomasta
jauhoseoksesta. Huolehdi, etta gluteeniton leipominen tehdaan eri poydalla ja valineilla.

Tyovalineet: mittasarja, kulho, kaulin, uunipelti, leivinpaperi

2dlvetta

20 g tuorehiivaa

1tl suolaa

1-21tl

2 rkl ruokadljya

4 dl (durum)vehné&jauhoja

1. Mittaa kddenlampoinen vesi kulhoon. Murenna ja liota hiiva veteen. Lisaa suola, sokerija puo-
let jauhoista.

2. Vaivaa taikinaa toisella kadella ja lisaa toisella kadella jauhoja vahitellen. Jatka taikinan vaivaa-
mista (alustamista), kunnes taikina alkaa irrota kulhon reunoista.

3. Lisaaruokadljy jajatka vaivaamista, kunnes dljy on sekoittunut taikinaan ja taikina on kimmoi-
saa.

4. Peita kulho liinalla ja anna kohota kaksinkertaiseksi.

5. Laita uuni kuumenemaan 225 asteeseen.

6. Otaesille uunipeltija leivinpaperi. Ripottele pellille jauhoja. Jauhot estavat pitaleipien tarttu-
misen leivinpaperiin, jolloin ne paasevat vapaasti paistumaan ontoiksi.

7. Kaadataikina leivonta-alustalle ja vaivaa hetki. Muotoile taikinasta tanko ja jaa se neljaan osaan.

Pyorita palloiksi ja kauli pallot noin 12-15 cm halkaisijaltaan oleviksi litteiksi leiviksi.

8. Nostaleivat pellille. Peita liinalla ja anna kohota puoli tuntia.

9. Paista pitaleipia noin 7-10 minuuttia.

10. Anna pitaleipien jadhtya hetkileivinliinan alla. Leikkaa lampiman pitaleivan kylkeen aukko.
Tayta haluamillasi taytteilla.
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Pitaleipien tayttaminen

Taytteeksi:

1-2 pakkausta valmiita tai itse tehtyja falafelpyorykoita

1 prk hummusta

1jaadvuorisalaattikera tai 1-2 pss suikaloitua jaavuorisalaattia
2-3 tomaattia

1 kurkku

1 pkt tai pss tuoreita taateleita

1 pkt halloumijuustoa

tuoreita yrtteja, esim. minttu ja basilika
minttujogurttikastiketta (ks. ohje)

Sekoita minttujogurttikastike (ks. erillinen ohje).
Suikaloijaavuorisalaatti.

Pese ja viipaloi tomaattija kurkku.

Poista taateleista kivet ja viipaloi ohuiksi siivuiksi.
Viipaloi halloumijuusto.

GINNIEIES

Minttujogurttikastike

Aika: 10 minuuttia

Taitotaso: @ O O

Erityisruokavaliot: Laktoositon: kaytd laktoositonta jogurttia tai kermaviilia.
Maidoton: kayta maidotonta soija- tai kaurapohjaista maustamatonta kermaviilia tai
jogurttia.

Tyovilineet: ruokalusikka, teelusikka, tarjoiluastia

1tlk (200 g) maustamatonta turkkilaista jogurttia tai kermaviilia
2 rkl tuoretta minttua (tai 2 tl kuivattua minttua)

1rkl sitruunamehua

2 tl juoksevaa hunajaa

maustemitallinen eli % tl suolaa

1. Joskaytat tuoretta minttua, hienonna mintunlehdet veitsella.
2. Sekoita kastikkeen aineet kulhossa keskenaan.
3. Anna maustua jadkaapissa.



Falafel

Aika: 50 minuuttia

Taitotaso: @ . .

Erityisruokavaliot: Gluteenittomassa ruokavaliossa kayté gluteenittomia korppujauhoja

Tyovalineet: tehosekoitin tai monitoimikone, mittasarja, leikkuuveitsi, leikkuulauta, paistin-
pannu, paistinlasta, lautanen, uunipelti, leivinpaperi

1tlk (380 g) kikherneitéa suolaliemessa
1 pieni sipuli

2 valkosipulinkyntta

1% dl persiljaa (noin puolet persiljaruukusta)
1kananmuna

1dl korppujauhoja

1-2 rkl seesaminsiemenia

1rkl sitruunamehua

1tl jeeraa eli juustokuminaa

1tl suolaa

% tl chilijauhetta

Ruokadljya sipulin kuullottamiseen ja uunipellille
Pinnalle seesaminsiemenia

1. Valuta kikherneet siivilassa.

2. Laitauunilampidamaan 225 asteeseen.

3. Kuorija hienonna sipuli seka valkosipulinkynnet. Kaada paistinpannulle noin 1rkl dljya ja
kuullota sipuli pehmeaksi.

4. Hienonna persilja.

b, Mittaa kaikki muut raaka-aineet paitsi sipulit ja persilja tehosekoittimen tai monitoimiko-
neen kulhoon ja sekoita tasaiseksi. Ald anna koneen pyoria liian kauan, ettei taikinasta tule
sosemaista.

6. Lisaa kuullotettu, hienonnettu sipulija hienonnettu persilja. Sekoita.

7. Kaada taikina kostutetulle leikkuulaudalle. Jaa taikina kahteen osaan. Muotoile taikinasta
kaksinoin 2 cm:n paksuista tankoa. Leikkaa paloiksi. Muotoile palat ruokadljylla tai vedella
kostutetuin kasin pyorykoiksi.

8. Kaadaseesaminsiemenia lautaselle ja pyodrittele pyorykat siemenissa.

Q. Kayta reunallista uunipeltia/uunipannua. Sivele leivinpaperi dljylla. Laita pyodrykat uunipel-
lille. Kaada muutama tilkka (yhteensa 3-4 rkl) ruokadljya pellille pyorykoiden véliin ja paalle,
nain ne paistuvat rapeiksi.

10. Paista 225-asteisessa uunissa noin 20 minuuttia.



Japanilainen sushikulho

Maiden sijainti on vaikuttanut
ruokakulttuurien syntyyn. Japani on
saarivaltio, joten japanilaisessa keittiossa
kaytetaan paljon kalaa. Sushi oli alun
perin tapa sail6a kalaa: tuore kala
upotettiin riisitynnyriin, jossa se sailyi
paremmin. Talla kerralla valmistetaan
ruoaksi kulhollinen sushiriisia
lisukkeineen.

36

Arvioidaan, etta puolelle maailman ihmisista riisi
on paaasiallinen ravinnonlahde. Suurin osa riisista
tuotetaan Aasiassa, jossa se on tarkea osa ruoka-
kulttuuria. Eririisilajikkeet sopivat erilaisiin ruokala-
jeihin, esimerkiksi puuroutuva sushiriisi pysyy hyvin
kasassa, kun taas intialaisen keittion pitkajyvaiset
riisit pysyvat keitettaessakin irtonaisina.



Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Ruokaostoksilla hanki reseptin mukaiset raaka-ai-
neet. Nykyisin useimmista ruokakaupoista 1oytyy
sushiriisia ja nori-merilevaa. Tarvittaessa kay etni-
sessa ruokakaupassa. Osta myos syomapuikkoja.

Kerhon aloitus

Safkasankarit Dinah ja Sebastia vierailivat Japanin
suurlahettilaan residenssin keittiomestarin vie-
raina. Katsokaa video 4H:n YouTube-kanavalta.
Mita opitte videolta?

Ota huomioon, etta sushiriisin valmistaminen
pesemisineen ja turpoamisaikoineen vaatii pal-
jon aikaa. Kun tunnet ryhmasi, mieti, olisiko hyva
aloittaa kerhokerta sushiriisin pesemisella ja jattaa
se turpoamaan silla valin, kun katsotte videon ja
aloitatte muiden raaka-aineiden kasittelyn.

Muistiinpanoja

Sushit
(Lasten suosikkiruuat -teema)

Ja sitten kokkaamaan

Ajoita riisin valmistus huolellisesti ja huomioi riitta-
van ajan varaaminen sushikulhon kokoamiselle ja
ruokailulle. Jokainen voi koota oman kulhollisensa
ja koristella sen kauniisti.

Sushikulhollisen voi sydda sydomapuikoilla. Haa-
rukkaa saa kayttaa, jos puikoilla ruokailu vaatii viela
harjoittelua.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Minka suomalalaisen
ruuan voisit kuvitella nousevan suursuosioon
maailmalla?

Pidetdan mielessa kerhon lopputapahtuma, ja
suunnitellaan sita, mikalijaa aikaa. Muistetaan
siivota jaljet!
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Sushia on nautittu ympari maailman jo vuosi-
kymmenia, ja alkuperaiset japanilaiset resep-
tit ovat saaneet rinnalleen uusia versioita.
Lohi ei ole sushin perinteinen tayte, vaan

sen toivat sushin paalle norjalaiset kalastajat.
Tuoreimpia sovelluksia sushista lienee sushi-
burrito.



Japanilainen sushikulho

Aika: 60 minuuttia

Taitotaso: @ @ @

Neljalle ruokailijalle

Erityisruokavaliot: Kalaton ruokavalio:
kayta paistettu broileria teriyakikastikkeessa.
Kasvisvaihtoehto: valmiiksi marinoitua tofua
tai paista tofuviipaleita teriyakikastikkeessa.
Vegaani/kananmunaton: kdyta vegaanista
majoneesia.

Tyovalineet: kattila, siivila, mittasarja, puu-
haarukka, leikkuulauta, leikkuuveitset, lusikka,
kuorimaveitsi, raastinrauta, sydmapuikot

250 g (n. 3 dl) sushiriisia tai puuroriisia
2-3 rklriisiviinietikkaa

1rkl sokeria

Y2 tl suolaa

Paalle:

1-2 levya sushi nori -merilevaa
150-200 g graavilohta/graavikirjolohta
Y2 kurkku

1-2 kypséa avokadoa

2 porkkanaa

seesaminsiemenia

1dl majoneesia

1-2 tl wasabitahnaa

sdilottya inkivaaria

tuoretta lehtipersiljaa tai korianteria
soijakastiketta

Riisin valmistaminen on tarkein tyévaihe.

1. Mittaariisi kattilaan. Lisaa paalle kylmaa
vetta. Pese puuhaarukalla sekoittaen tai
kasin hieroen riisista liika tarkkelys pois.
Vesion aluksi valkoista. Vaihda vetta valilla,

2. Nostariisikattila liedelle ja kuumenna vesi
nopeasti kiehuvaksi ilman kantta. Laita
kansi paalle ja pienenna lampda. Jos riisi
kiehuu liian kovalla, jolloin riisivesi kuplii
voimakkaasti, veda kattila vahaksi aikaa
sivuun.

3. Keitariisia kannen alla keskilammolla noin
10 minuuttia, vahenna lampda ja anna hau-
tua kannen alla viela 20 minuuttia. Kaikki
vesi imeytyy riisiin. Valtéa kannen nostamista
alaka sekoita riisia keittamisen aikana.

4. Otakattila pois liedelta. Sekoita keskenaan
riisiviinietikka, sokerija suola pienessa
kulhossa tai laakeassa astiassa. Kaada riisin
paalle ja sekoita sushietikka riisiin puu-
haarukalla kevyesti kdannellen. Anna riisin
jaahtya. Riisin tulisi olla ilmavaa ja tahmeaa.

Silla valin, kunriisi kypsyy ja jaahtyy, valmistele

muut raaka-aineet.

1. Sekoita majoneesija wasabitahna keske-
naan pienessa kulhossa. Sailyta jadkaapissa
tarjoiluhetkeen asti.

2. Suikaloi merileva teravalla veitsella ohuiksi

noin puolen sentin levyisiksija 3-4 cm

pitkiksi suikaleiksi.

Viipaloi tai kuutioi kurkku.

4. Halkaise avokado, poista kivija kuori. Tai
voit kovertaa hedelmalihan esimerkiksi
lusikalla pois kuoresta. Viipaloi avokado.

5. Peseja kuori porkkanat. Raasta karkeaksi
raasteeksiraastinraudalla.

6. Kokoa kulhosushi. Laita kulhon pohjalle
riisia 1-2 dl. Asettele kurkku ja porkkana-
raaste sivuille ja kokoa lohisiivut keskelle
kulhoa. Koristele kulho wasabimajoneesilla,
merilevasuikaleilla, seesaminsiemenill,
lehtipersiljalla ja halutessasi inkivaarilla.

w

yhteensa 3-4 kertaa. Jatka pesemista, kun-
nes vesion kirkasta. Kaada vimeinen huuh-
teluvesi pois, kdyta apuna teraslankasiivilaa.
Mittaa kattilaan riisin paélle kylma vesi (4
dl). Anna riisin turvota noin 20 minuuttia.

Ripottele pinnalle vahan soijakastiketta.
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Brasilialaiset brigadeiros-pallot
ja meksikolainen suklaajuoma

i T3

Kaakao saadaan kaakaopuun hedelmien pavuista

Osa meille arkisista ruoka-aineista eli siemenista. Kaakaon alkupera on seremonial-
kasvatetaan kaukana Suomesta, linen: Keski-Amerikan alkuperaisasukkaat mayat
ja esimerkiksi kaakao tarvitsee valmistivat seremonioihin kitkeraa ja maustettua

kaakaota ja atsteekit kayttivat kaakaopapuja mak-
suvalineena.

Kaakao-ja suklaapakkauksen Reilun kaupan
merkki kertoo vastuullisuudesta. Tuottaja saa reilun
mutta nykyaan suurin osa maailman hinnan ja toimii viljellessdan vastuullisesti yhteisten
kaakaosta tuotetaan Afrikassa. sdantdjen mukaan.

menestyadkseen paivantasaajan
trooppisen lampétilan. Kaakao kasvaa
luonnonvaraisena Eteld-Amerikassa,
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Vaihtoehtoiset
TOP-tehtavat

Valmistelu

Tutustu Reilun kaupan sivustolla kaakaoon ja suk-
laaseen. Valitse Reilun kaupan tuotteita. Konden-
soidun maidon Ioydat kaupan sailykehyllysta tai
leivontatarvikkeiden yhteydesta.

Kerhon aloitus

Safkasankarit Dinah ja Sebastian vierailivat suklaa-
kauppa Chjokossa. Katsokaa video 4H:n YouTu-
be-kanavalta.

Kysymyksia: Mita opitte videolta”? Missa kaakao-
puut kasvavat? Mista kaakao tehdaan?

Muistiinpanoja

Italialaiset tiramisumaljat
(Makumatka maailmalle -teema)

Ja sitten hommiin

Brigadeiros-suklaamassan jaahdyttaminen vaatii
aikaa. Keittakaa ja nauttikaa kaakaojuomat silla
valin, kun massa jaahtyy. Kun paasette pyoritte-
lemaan suklaapalloja, muistakaa kasihygienia eli
erityisen huolellinen kasien pesu.

Lopuksi

Pohdittavaksi yhdessa: Mita on vastuullinen
suklaa? Miten se merkitaan pakettiin?

Loppusiivouksen yhteydessa pakatkaa kutsuja
varten tehdyt suklaapallot huolellisesti ja laitta-
kaa jadkaappiin. Jos olette toteuttaneet taman jo
aiemmin, suklaapallot voi my&ds pakastaa. Jotta
pallot pysyvat irtonaisina, pakatkaa ne vain yhteen
kerrokseen. Kun suklaapallot on sulatettu kayt-
toa varten, pyoritelkaa ne tarvittaessa uudelleen
koristeissa.
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Brigadeiros on Brasilian pidetyin makeinen. Se
on helppo tehda kotikeittiossa, ja sita tarjoillaan
usein juhlissa. Suklaapalloihin kaytetaan kon-
densoitua maitoa. Kondensoitu maito tarkoit-
taa kokoon keitettya lehmanmaitoa, johon on
lisatty sokeria. Kondensoitua maitoa myydaan
sailykkeena. Sita voi kayttaa erilaisiin makei-
siin jalkiruokiin ja leivonnaisiin. Meksikolainen
suklaajuoma valmistetaan tummasta suklaasta.
Syvaa makua voi voimistaa hippusella chilia.
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Meksikolainen suklaajuoma

Aika: 15-20 minuuttia

Taitotaso: @ @ O
G

Erityisruokavaliot: Laktoosittomassa
versiossa kayta laktoositonta maitoa ja maidot-
tomassa kaura-, soija- tai riisimaitoa.

Tyovalineet: paksupohjainen kattila, mitta-
sarja, puuhaarukka

6 dl maitoa

60 g tummaa suklaata palasina
. rkl maissijauhoja

1-2 rkl sokeria

% tl jauhettua kanelia

¥2-1tl vaniljasokeria

(Mausteita oman maun mukaan: chili, karde-
mumma, kermavaahto, pienet vaahtokarkit,
suklaalastut tai piparkakkumausteseos)

1. Mittaa muut ainekset paitsi vaniljasokeri
kattilaan. Kuumenna seos kiehumispistee-
seen puuhaarukalla kattilan pohjaa myoten
koko ajan sekoittaen, pienenna lampda ja
keita viela kolme minuuttia edelleen sekoit-
taen.

2. Nosta kattila liedelta ja lisaa vaniljasokeri.

Jaa kuuma juoma neljaan mukiin.

4. Koristele ja mausta kaakao makusi mukaan
esimerkiksi chililla, kardemummalla, kerma-
vaahdolla, pienilla vaahtokarkeilla, suklaalas-
tuilla tai piparkakkumausteseoksella.

w

Brigadeiros (brasilialaiset suklaapallerot)

Aika: 30 minuuttia

Taitotaso: @ @ O
36 kpl
G

Tyovalineet: kattila, puuhaarukka, mittasarja,

laakea metallikulho tailautanen, pienet kara-
mellivuoat, siivila

1prk (397 g) makeutettua kondensoitua mai-
toa

3 rkl (makeuttamatonta) kaakaojauhetta

1rkl voita

Pinnalle: kaakaojauhetta, tomusokeria, non-
parelleja

1. Mittaa voi ja kondensoitu maito paksupoh-
jaiseen kattilaan. Siivildi siivilalla joukkoon
kaakaojauhe ja sekoita vispilalla tai puu-
haarukalla tasaiseksi. Kuumenna kiehu-
vaksi koko ajan pohjaa myoten sekoittaen.
Pienenna lampda ja keitad seosta koko ajan
puuhaarukalla sekoittaen, kunnes massa
sakenee kiiltavaksi ja toffeemaiseksi. Aikaa

tdhan kuluu noin 10-15 minuuttia. Seos on
valmista, kun teet pintaan lusikalla viillon ja
siihen jaa hetkeksi jalki.

2. Nosta kattila liedelta ja kaada seos jaahty-
maan voideltuun laakeaan metallivuokaan
taivoidellulle isolle lautaselle. Jos haluat
massan jaahtyvan nopeammin, kaada
seosta ohut kerros kahdelle lautaselle. Anna
jaahtya kadenlampdiseksi. Tarvittaessa
jadhdyta jaakaapissa.

3. Asettele pienet karamellivuoat tarjotti-
melle/lautaselle. Pyorittele massasta pienia
noin teelusikallisen kokoisia palloja. Rasvaa
kasia ruokaoljylla tai voilla, jolloin suklaaseos
ei tartu niin helposti kasiin. Muista kasihy-
gienia ja se, etta maistellaan vasta sitten,
kun karamellit ovat valmiita.

4. Pyorittele valmis pallo tomusokerissa, kaa-

kaojauheessa tai nonparelliseoksessa. Laita
makeiset pieniin karamellivuokiin.

5. Makeiset voi sydda heti, mutta ne sailyvat
kannellisessa, ilmatiiviissa rasiassa jaakaa-
pissa noin viikon. Suklaapallot voi myds
pakastaa.
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Kerhokauden lopputapahtuma

Kutsukaa viimeiselle kerhokerralle mukaan kerholaisten kavereita, jotka eivat viela ole mukana 4H:n
toiminnassa. Jokainen kerholainen voi kutsua 1-2 ystavaa tai vaikka sisaruksen, jolle haluaa esitelld 4H:n
toimintaa harrastuksena ja tarjota safkasankareiden herkkuija.

Vaihtoehtoisestivoitte jarjestaa kansainvalisen pop up -kahvilan. Sen suunnitteluun ja toteutukseen tarvit-
sette enemman aikaa kuin yhden kerhokerran jarjestamiseen. Aloittakaa sopivan paikan etsimisesta.

Poimikaa Safkasankarit-kerhoiltojen
parhaimmat herkut ja suunnitelkaa
mukava ilta ystaville. Miettikaa, mita
haluatte kertoa 4H:n toiminnasta heille,
jotka eivat vield tunne toimintaa. Mika
juuri Safkasankari-kerhoissa on ollut
kivaa ja hyodyllista?
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Vaihtoehtoja tarjottaviksi:

[llan toteutuksen voi esimerkiksi suunnitella niin,
ettd vieraat saavat valita ruokalistalta haluamansa
tanskalaisen voileivan ja maustetun koristellun kaa-
kaon. Toisaalta brasilialaisia brigadeiros-suklaapal-
loja voi valmistaa edellisella kerhokerralla isomman
annoksen. Ne sailyvat jdakaapissa 1-2 viikkoa.



Valmistelu

Suunnitelkaa aiemmilla kerhokerroilla (brasilialai-
nen brigadeiros ja tanskalainen voileipa) kutsuja tai
kahvilaa varten tarjottavat.

Sopikaa tyonjako ja vastuutehtavat. Kuka hoitaa
kutsut, eli teettekd ne itse vai lahetatteko viestin
kaverille, kenen tehtavana on miettia kattaus ja
mahdolliset koristeet, mita raaka-aineita tarvitaan,
kuka onillan aikana tekemassa leivat ja keittamassa
kaakaot ja kuka esittelee 4H:n toimintaa? Kaikille
|Oytyy sopivia tyotehtavia, kun yhdessa paatatte,
minkalaisen illan haluatte jarjestaa.

Jos paadytte kahvilan jarjestamiseen, markkinoi-
kaa kahvilaa ajoissa. Sopikaa suunnitteluvaiheessa
tyonjako ja vastuutehtavat.

Kerhon aloitus

Kokoontukaa etukateen valmistelemaan tila ja
tarjottavat valmiiksi.

Kun vieraiksi kutsutut kaverit saapuvat, ottakaa
heidat vastaan ja ohjatkaa kdsienpesun kautta
poytiin. Kertokaa illan ohjelmasta ja tarjoiluista

Muistiinpanoja

Ja sitten hommiin

[llan tarjoilun voi jarjestaa noutopdydaksi. Valmis-
telkaa silloin tarjottavat ja tehkaa kattaus taysin
valmiiksi ennen kuin vieraat saapuvat. Toinen,
kahvilamaisempi vaihtoehto on, etta illan vieraat
saavat tilata etukateen suunnitellulta ruokalistalta,
minkalaisen voileivan ja kaakaon he haluavat.
Sopikaa tydtehtavat, kuka on tarjoilija ja ketka ovat
keittiossa tydskentelemassa.

Lopuksi

Loppusiivoukseen voi halutessaan pyytaa kaverit
mukaan. Samalla voitte keskustella, minkalainen
kuva kavereille tuli 4H-toiminnasta, ja he voivat
kysella liséa. Toivottavasti saatte uusia innokkaita
kerholaisia.
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Kutsujen ruokaohjeet tarjottaville [oytyvat
aiemmilta kerhokerroilta tai TOP-tehtavien
ohjeista.
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Kutsut kavereille

1. Paattakas, jarjestatteko kansainvaliset kutsut kavereille vai pop up -kahvilan.

2. Sopikaa tyonjako ja vastuutehtavat kerholaisten kesken.

3. Lahettakaa kutsut ystaville. Jos jarjestatte avoimen pop up -kahvilan, aloittakaa markki-
nointija tiedottaminen.

4. Miten esittelette 4H-toimintaa? Tarvitsetteko tilattavia materiaaleja?

5. Miettikda, mita tarjoatte. Tehkaa ostoslistaa yhdessa ohjaajien kanssa. Huomioikaa mahdol-
liset erityisruokavaliot. Brigadeiros-suklaapallot kannattaa valmistaa edellisella kerhoker-
ralla.

6. Miettikaa, miten luotte tunnelmaa: hankitteko koristeita tai vaikkapa poytaliinoja. Tarkista-
kaa, etta keittidssa on riittavasti sopivia astioita tarjoiluun.

7. Sopikaa kerhoillan aikataulu.

8. Loppusiivouksen jalkeen pohtikaa, mika illassa onnistui erityisen hyvin.

Muistiinpanoja




4H on olemassa lapsia ja nuoria
varten. Teemme tyota, jotta jokainen
suomalainen lapsi tai nuori loytaa
omat vahvuutensa ja kiinnostuksen
kohteensa, saa onnistumisen
kokemuksia ja mahdollisuuden kasvaa
tayteen potentiaaliinsa: kestavaan
elamantapaan, aktiiviseen tyohon ja
yrittajyyteen.

Jokainen lapsi ja nuori on arvokas.
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