
 
 

 

  



Hei kesälomalainen! 

 

Kesäloma on vihdoin täällä – aika rentoutua, leikkiä ja nauttia kesän hauskoista 

hetkistä! Tämä puuhavihko on täynnä hauskoja tehtäviä, jotka auttavat sinua 

pitämään hauskaa ja kehittämään taitojasi loman aikana. Olitpa sitten rannalla, 

metsässä, kotona tai matkalla, löydät tästä vihkosta kaikkea kivaa tekemistä! 

Muista nauttia kesästä, olla utelias ja kokeilla uusia asioita. Vihkosta löytyy pelejä, 

arvoituksia, askartelua ja paljon muuta, joten avaa se aina, kun kaipaat puuhaa! Ja 

jos joku tehtävä tuntuu erityisen hauskalta, kerro siitä myös kavereillesi ja 

perheellesi. 

Kesäloman aikana on tärkeää myös lepäillä ja nauttia olostaan, mutta tämä vihko on 

oiva apuri, kun kaipaat pieniä hauskoja haasteita! 

Iloisia hetkiä ja hauskoja kesämuistoja! 

Terveisin, 

harjoittelija Lotta ja Malmin seurakunnan työntekijät 

 

 

 

 



  



 



 
 



  







 



  



 

 



  



  



  



  



 

 
 

  



Autatko lapsia löytämään reitin kesän 

lempipuuhiin?  



 



 



 

 
 

 

  



MUTSIKKAMURUPIIRAKKA 
 

Mustikkamurupiirakan pohja 

 

• 200 g voita 

• 4 kpl munaa (M-koko) 

• 3 1/2 dl sokeria 

• 2 dl kevytmaitoa 

• 2 dl kuohukermaa 

• 8 dl vehnäjauhoja 

• 1 1/2 tl leivinjauhetta 

• 10 dl mustikoita (500 g) 

 

Murupinta 

 

• 100 g voita 

• 2 dl sokeria 

• 2 dl vehnäjauhoja 

• 2 tl kanelia 

 

Mustikkamurupiirakka – ohje: 

1. Sulata ensiksi voi ja anna jäähtyä. 

2. Vatkaa tämän jälkeen huoneenlämpöiset munat sekä sokeri kuohkeaksi vaahdoksi. 

3. Lisää tämän jälkeen voisula vaahdon sekaan ja sekoita tasaiseksi. 

4. Yhdistä sitten kuivat aineet keskenään. Lisää taikinaan siivilällä puolet jauhoseoksesta. Lisää sitten 

maito sekä kerma ja sekoita nämä tasaiseksi. Siivilöi joukkoon loput jauhoseoksesta ja sekoita 

varovasti tasaiseksi.  

5. Levitä taikina leivinpaperin päälle reunalliselle uunipellille). 

6. Ripottele mustikat taikinan päälle. Jos käytät pakastemustikoita, lisää ne kohmeisina. 

7. Sekoita  voi, sokeri, jauhot ja kaneli sekaisin muruseokseksi. Levitä muruseos mustikoiden päälle. 

8. Paista sitten piirakka 200-asteisen uunin keskitasolla 20–30 minuuttia, kunnes piirakka on kypsä, 

mutta mehevä. Kohmeiset mustikat saattavat päästää nestettä ja hidastavat hieman paistumista, 

jolloin paistoaika voi olla hiukan pidempi. 

9. Nauti herkullisesta mustikkapiirakasta! 

10.  

 

 

 



 HELPPO JA NOPEA MUSTIKKAPIRTELÖ 

 
 

• 150 g (3 dl) vaniljajäätelöä 

• 150 g pakastemustikoita 

• 3 dl maitoa 

• ½ tl kardemumma 

  

Ohjeet: 

1. Mittaa ainekset kulhoon ja sekoita tasaiseksi sauvasekoittimella tai tehosekoittimessa. 

2. Kaada pirtelö laseihin tai pieniin pulloihin ja tarjoile. 

 

  



SUKLAAMUFFINSSIT 

 
(12 isoa muffinssia) 

 
Taikina: 
4 dl vehnäjauhoja 
1 dl kaakaojauhetta 
2 dl ruokosokeria (tai tavallista sokeria) 
2 tl leivinjauhetta 
1/2 tl suolaa 
2 kananmunaa 
3 dl täysmaitoa (tai 1 dl kermaa ja 2 dl vettä) 
hieman vajaa 1 dl rypsiöljyä 
1 tl vaniljauutetta (tai 2 tl vaniljasokeria) 
200 g maitosuklaata (itse olen usein laittanut puolet tavallista ja puolet daim-murua sisältävää 
Maraboun maitosuklaata) 

Suklaakermakuorrutus: 
2 dl vispikermaa 
100 g tummaa suklaata 

1. Kuumenna uuni 200 asteeseen ja vuoraa muffinssipelti. Rouhi suklaa. 
2. Sekoita kuivien aineiden (jauhot, kaakao, sokeri, leivinjauhe, suola) kulhossa ja kosteat aineet 

(kananmunat, öljy, maito/kerma-vesi ja vaniljauute) toisessa. 
3. Yhdistä aineet nopeasti (seos voi jäädä epätasaiseksi). Lisää suklaapalat ja sekoita varovasti. 
4. Lusikoi taikina vuokiin ja ripottele päälle suklaapalat. 
5. Paista 200 °C noin 20 minuuttia. Anna jäähtyä hetki. 
6. Halutessasi sulata suklaa, vatkaa kerma vaahdoksi ja sekoita suklaa kerman joukkoon. 

Pursota kuorrutus jäähtyneille muffinsseille. Anna muffinssien jäähtyä n. 5 minuuttia 
muffinssipellillä ja nosta ne sitten ritilän päälle jäähtymään. 

  



SUKLAAFUDGET 
 

 

Ainekset: 

• 200 g tummaa suklaata 

• 200 g maitosuklaata 

• 1 prk (400 g) kondensoitua maitoa 

• 1 rkl voita 

• 1 tl vaniljauutetta (valinnainen) 

 

Ohje: 

 

1. Sulata tumma ja maitosuklaa yhdessä voin ja kondensoidun maidon kanssa miedolla lämmöllä. Voit 

tehdä tämän joko vesihauteessa tai mikroaaltouunissa. 

2. Kun suklaa on sulanut ja seos on tasaista, lisää vaniljauute (jos käytät) ja sekoita hyvin. 

3. Kaada seos leivinpaperilla vuorattuun vuokaan (noin 20x20 cm). Tasoittele pinta tasaiseksi. 

4. Anna fudgen jäähtyä huoneenlämmössä ja laita sen jälkeen jääkaappiin vähintään 2 tuntia, kunnes 

se on täysin jähmettynyt. 

5. Leikkaa jähmettynyt fudge paloiksi ja tarjoile. 

 

 

  



Veden pinnan jännitys- koe 

 
Tämä koe opettaa veden pintajännityksestä ja siitä, miten saippua vaikuttaa nesteiden 

ominaisuuksiin! 

Testataan sitä, miten veden pinnan jännitys toimii! Tähän tehtävään tarvitset: 

 

• Vettä (mielellään lasissa tai astiassa) 

• Paperipalan (esim. pieni pala talouspaperia tai sanomalehtipaperia) 

• Hyvin pienen määrän saippuaa (valinnainen, mutta voi havainnollistaa jännitystä paremmin) 

• Hammastikun tai pienen esineen veden pinnan rikkoutumisen tarkkailuun 

 

Ohjeet: 

 

1. Täytä lasi vedellä noin puoliväliin asti. 

2. Ota pieni paperipala ja laita se varovasti veden pinnalle. Paperipalan pitäisi kellua veden pinnalla, 

koska veden pintajännitys estää sitä uppoamasta. 

3. Seuraavaksi ota hammastikku tai pieni esine ja tiputa se hyvin varovasti paperipalan viereen veteen. 

Huomaat, että paperipalan pinta saattaa menettää kelluvuutensa ja se uppoaa, koska pintajännitys 

rikkoutuu. 

4. Vertaile, kuinka hyvin paperipala kelluu ilman saippuaa ja mitä tapahtuu, kun lisäät vähän saippuaa 

veteen. Saippua rikkoo veden pintajännityksen ja paperipalan on helpompi upota. 

 

Miksi näin käy? 

Veden pinnan jännitys syntyy, koska vesimolekyylit vetävät toisiaan puoleensa (vetysidokset), ja se 

tekee veden pinnasta "kovemman" kuin mitä se oikeasti on. Tämä jännitys estää paperipalaa 

uppoamasta. Kun lisäät saippuaa, se heikentää pinnan jännitystä, jolloin paperipala uppoaa 

helpommin. 

 

 

 

  



Pallonkierto 

 

Tarvikkeet: 

• Pehmeä pallo (tai mikä tahansa pieni esine, kuten pallo tai säkki) 

Pelin säännöt: 

1. Muodostetaan piirissä seisova ryhmä. 
2. Pelaajat saavat tehtäväkseen kierrättää palloa piirin ympäri mahdollisimman nopeasti, 

mutta ei saa käyttää käsiä. 
3. Pallo voi mennä esimerkiksi jalkojen välistä, selän taakse tai jollain muulla hauskalla tavalla. 

Tärkeintä on, että käsiä ei saa käyttää! 
4. Jos pallo tippuu maahan, ryhmä aloittaa alusta. 
5. Voidaan myös lisätä "haasteita", kuten peliin voidaan tuoda lisää palloja tai lisätä 

aikarajoite (esimerkiksi: "Koko piiri pitää kierrättää pallo 30 sekunnissa!"). 

 

 

 

 



 



 


