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Sisallys
Tervetuloa Saperen pariin

Sipi Sammakko
Mukava mukula

Mars makuradalle!

Nuuhkitaan leivontamausteita

Varita peruna

Herra Peruna leipoo

Sipi Sammakon jitearvoitus
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lervetlon Seperen pearil
Hyva varhaiskasvatuksen ammattilainen

Sapere on ruokakasvatusmenetelma, jos-
sa lapset tutustuvat ruokamaailmaan
aistimalla, tutkimalla, kokeilemalla, 1h-
mettelemalla ja leikkimalla.

Pirkanmaan Voimian suunnitteleman
materiaalin on tarkoitus tukea Saperen
kaytannon toteutusta paiviakodeissa ja
antaa sithen ideoita. Oppaana toimii Voi-
mian tuttu hahmo Herra Peruna ja sii-
vouksesta innostunut Sipi Sammakko.

Kayta
Hauskoja ja herkullisia hetkia 'gateﬂaallamme
. aperen tukena

Saperen parissal silloin, kun se

parhaiten sopil



Sid Sermmeldc?

Hei, olen Sipi Sammakko.
Olenkin jo tuttu tuhansil-
le lapsille paivakodeissa ja-
kouluissa ympéari Suomea.

Siivouskoulussani opitaan
mm. jarjestaméaan tavarat
paikoilleen kokkauksen jal-
keen ja kayttdmaan siivous-
liinaa.

Osa siivouskoulua on myos
ymparistosta huolehtiminen
kuten jatteiden lajittelu. Pi-

\) Saperen oppejani
) : muistutellen!

»

8llvoammen on hauskaa
ku
N sen oppjj leikin avulla

Seikkailen lapi

detdaan yhdessa huolta, ettda meil-

14 on puhdasta ja viihtyisaa!




oro! Mind 0
Peruna kasvaa mullan alla 30|anuq\d1;0b9 oken perun :

Maanviljelija istuttaa
siemenperunat peltoon
toukokuussa. Kesan ai-
kana kaikista perunois-
ta alkaa nousta varsi ja
lehtid maan pinnalle.

Perunakasvi kukkiikin
komeasti. Mutta her-
kullinen osa piileske-
lee mullan alla, missa
uudet perunanmukulat
kasvavat ja vahvistuvat
kesan mittaan.

Kesalla maasta nostettuja viela pie-
nid ja ohutkuorisia perunoita sano-
taan varhaisperunoiksi tal uusiksi
perunoiksi. Kesiherkku maistuu til-
lin ja voin kanssa.

~
-
b —

I
Perunat kaivetaan maasta ylos syksylla



Peruna viihtyy viileassa

Multaiset perunat lastataan
laatikoihin. Laatikot lahte-
vat kuorma-autojen matkassa
kauppoihin ja toreille.

Perunan mukula ei tykkaa lam-
pimaéasta ja valosta vaan vihtyy
kellarissa tai jadkaapin vihan-
neslokeron viileydessa ja pimey-
dessa.

Kotona peruna pestéaan ja kuo-
ritaan. Sitten se onkin valmis
hyppadamaan vaikka keittokat-
tilaan!

Viiledssa on
mukavaal

Milloin siné soit
viimeksi perunaa?
Mita ruokaa siita oli tehty?

Perunan
paras paikka
on sinun

lautasellasil




HAPAN
sitruuna, maustamaton jogurtti

MARS

Rakenna makurata
ruoka-aineista mata-
lalle poydélle jokainen
maku omassa astias-
saan.

KARVAS
oliivi, tumma kaakaojauhe sekoitet-
tuna tahnaksi vesitilkkaan

SUOLAINEN
suolakeksi, suolakurkku

MAKEA
Kypséa banaani, melonin pala

UMAMI (japania, suomeksi herkulli-
nen maku. tunnetaan lihan makuna)
juusto, nakki

Pilko aineet pieniksi
annospaloiksi ja laita
pikkulusikat jogurttia
ja kaakaotahnaa var-
ten.

Tarvitset keittiosta:
kaurahiutaleita/makaroneja, ' 0
maustamatonta jogurttia tai sitruunaa,
oliiveja tai kaakaojauhetta, Pes ethin ka det

suolakeksejéi tai sualakurkkua ennen ja jialkeen tyon.
""" Kuivaa kadet lopuksi.

juustoa ja nakkla



KATSO

« Mink4 varista ruoka on? Enta minka muo-
toista? Muistuttaako se jotain?

M"’!k”" ata op
Mainio jut

TUNNUSTELE

+ Millaiselta se tuntuu kosketettaessa?
Onko se kova, pehmea,
joustava, tahmea vai millainen?

« Milta se tuntuu suussa? Vertaa vaikka
nakkaria ja juustoa keskendan.

HAISTELE

« Milta se tuoksuu? Tuleeko tuoksusta
jotain mieleen?

« Mika on voimakkain haju? Enta paras?

Muuntele makurataa mielesi mukaan: KUUNTELE

« Kokeile rataa uudelleen eri ruoka-aineilla - Laita makaronit tai hiutaleet tyhjd4n

« Jarjestda makuradalla pikkuautokisa, jossa mais- kannelliseen purkkiin ja ravistele
tetaan ensimmaisena sitd makua, jonka kohdalle - Pista ndakkéri poskeen ja rouskuta.
pikkuauto pysahtyy

« Maista kaikkia makuja sokkona

« Piirra tai maalaa: milta mind naytin, kun maistoin
sitruunaa? Mika vari kuvaisi parhaiten makeutta?
Entd happamuutta?

JA TIETYSTI MAISTELE!

« Miten eri makuja voi kuvailla?
+ Kokeile maistelua silmét kiinni.
 Oliko joku maku 1than uusi kokemus?



IISAMMAKKO
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Pyyhithan poydat ja tuolit
siivousliinalla. Rikkalapiolla
ja harjalla voit poistaa roskat
lattialta.

Mika taalla tuoksuu?
Tunnistetaan yhdesséa erilaisia
mausteita!

Laita muutamaan suodatinpus-
siin erilaisia mausteita.

Hywvia vaihtoehtoja ovat esimer-
kiksi kaneli, kardemumma, ros-
mariini ja timjami. Numeroi
pussit ja kirjaa paperille muis-
tiin, mita maustetta mikakin
numero edustaa.

Lapset yrittavat nuuhkimalla
tunnistaa, mitd mausteita pus-

seihin on piilotettu. Voitte myos HIJVi'Ei vaihtoehtoja ovat esi-
yhdessd miettid, mita tuoksu

tuo mieleen ja mistd ruoasta se merkiksi kamill,. !(ar.d%mu[n'
on ehka tuttu. ma, rosmariini ja timjami.







Mitalmuualla

Mika maa ja ruokalaji kuuluvat yhteen?

Italia

Meksiko

Paella

Tortilla




HesalBeruna

Ruoanlaitto on kivaa yhdessa! Jokaisesta ohjeesta riittaa
ainakin kymmenen pikkukokin porukalle.

Sampylat

< - ‘
% 1 vetta \_/
1 pussi kuivahiivaa g o ®
3 dl luomukaurahiutaleita A
2 rkl siirappia tai hunajaa \/ 4
1 tl suolaa

9-11 dl hiivaleipdvehnéjauhoja
% dl rypsioljya

1. Lammita vesi hieman kddenlampo6a lampimam- Hanna-tadin kakut
maksi. Sekoita kuivahiiva kaurahiutaleisiin ja lisda

o .. . 2 % dl sokeria
veteen. Lisd4 siirappi ja suola.

1 % dl laktoositonta kermaa
2 tl leivinjauhetta

2 dl perunajauhoja

5 dl vehnéajauhoja

2 dl sulatettua margariinia

2. Alusta jauhot vahitellen taikinaan ja lisda o6ljy alus-
tamisen loppuvaiheessa. Taikina saa jddda pehmeéak-
si. Kohota taikinaa kulhossa liinan alla 20-30 minuut-

tia.

3. Vaivaa kohonneesta taikinasta ilmakuplat pois. 1. Sekoita aineet keskendén tasaiseksi massaksi.

Leivo taikina paksuksi pitkéaksi tangoksi ja jaa se 16

palaan. Pyorittele paloista palloja ja asettele ne lei- 2. Leivo taikinasta tanko ja leikkaa siita paloja.

vinpaperin péélle. 3. Pyorittele paloista palloja ja nosta ne pellille leivinpaperin paalle.
4. Peita liinalla ja kohota hyvin. 4. Jos haluat, voit painaa varovasti haarukalla ruutukuvion Han-

na-tadin kakun pintaan ennen paistamista.
5. Paista 225 asteessa noin 10 minuuttia. Tarjoa pehme-
at simpylat lampimind esimerkiksi tuorejuuston kans- 5. Paista uunissa 200 asteessa noin 10 min.
sa!



Jattikeksit 16kpl

Taikina:

175 g margariinia

1 ¥4 dl sokeria

1 ¥4 dl fariinisokeria
1 % tl vaniljasokeria
1 muna

5 % dl vehnéjauhoja
2 tl leivinjauhetta

Y4 tl suolaa

2 ¥ dl suklaapaloja

1. Sulata margariini kattilassa. Sekoita joukkoon sokerit, vaniljauute ja
muna.

2. Yhdistd kuivat aineet keskendédn. Sekoita jauhoseos taikinaan
muutamassa erdssd. Anna taikinan jadhtya huoneenlampdiseksi, jotta
suklaa ei sula taikinan joukkoon.

Liséa sitten suklaapalat.

3. Annostele taikina kahden lusikan avulla nokareiksi pellille leivinpa-
perin péalle.

4. Paista 200 asteessa 8-10min.

SAMMAKK U

Pestaan Ielvontavalmeet
ja laitetaan paikoilleen
tyon jélkeen.

Korvapuustit

5 dl vetta

1,5 tl suolaa

1 rkl kardemummaa

2 dl sokeria

2 pussia kuivahiivaa

150 g margariinia

12-14 dl vehnéjauhoja (n. 1 kg)

Tayte

100 g margariinia
n. 1 dl sokeria

1-2 rkl kanelia

voiteluun kananmuna
pinnalle raesokeria

1. LaAmmit4 vesi hieman kddenlampoa lampimammaksi. Se-
koita hiiva pieneen osaan jauhoista ja lisda hyvin sekoittaen
veteen. Lisd4 sokeri, suola, kardemumma ja osa jauhoista.
Sekoita taikina tasaiseksi.

2. Lisda loput jauhoista ja sulatettu rasva, vaivaa kunnes
taikina irtoaa kulhon reunoista. Anna taikinan kohota noin
kaksinkertaiseksi.

3. Kauli taikina erissi suorakaiteen muotoisiksi levyiksi.
Lisda paalle pehmea margariini ja ripottele paélle sokeria ja
kanelia.

4. Kaari taikinalevyt rulliksi pitkalta sivulta. Jatd sauma-
kohta alapuolelle. Leikkaa rullat teravalla veitselld vinottain
kolmikulmaisiksi paloiksi. Nosta palat pystyyn kapea kohta
ylospain. Paina sormilla kapea kohta alas poytddn saakka.
Néin leikkauspinnat nousevat ylos.

5. Asettele palat vierekkain pellille, jata riittavat valit. Koho-
ta lampoisessa paikassa peitettynd n. 20 min. Voitele pulla
kananmunalla ja ripottele péélle raesokeria.

6. Paista 220 asteessa n. 10—-12 min.

1
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Omenapiirakka
Piirakkapohja

4 kananmunaa
3 dl sokeria

2 dl sulatettua margariinia
6 dl vehné&jauhoja

4 tl leivinjauhetta

3 tl vaniljasokeria

2 dl laktoositonta maitoa

1. Sekoita munat ja sokeri, lisdd muut aineet
joukkoon.

2. Levita uunipellille leivinpaperin paalle
tasaiseksi kerrokseksi.

Pinnalle
1 litra omenakuutioita

1/2 dl sokeria
2 tl kanelia

3. Kuori ja pilko omenat. Levita ne pohjan
paalle tasaisesti, sirottele paille sokeri ja
kaneli.

4. Paista uunissa 200 asteessa noin 25 min.

Granola eli rapea mysli
Ainekset

n. 25 annosta

3dl kaurahiutaleita

3dl ruishiutaleita

1dl kauraleseita

1dl auringonkukansiemenié
1 1/2d]l Kuivattuja banaanilastuja
1/2-3/4dl juoksevaa hunajaa
1/2dl1 6ljya

(1-1 1/2 tl kanelia)

(1/2 tl inkivaaria)

1dl rusinoita

Valmistus
yli 60 min

1. Sekoita kulhossa kaura-
ja ruishiutaleet, leseet ja
auringonkukansiemenet.

2. Lisaa hunaja, 6ljy ja ha-
lutessasi mausteet. Sekoita
hyvin.

3. Levita seos uunipannulle
leivinpaperin péaalle. Paah-
da 175 asteessa 25-30 mi-
nuuttia.

4. Sekoita noin 10 minuu-
tin védlein paahtamisen ai-
kana. Tarkkaile, ettei gran-
ola padse palamaan.

5. Lisaa jadhtyneeseen seok-
seen rusinat ja kuivatut ba-
naanilastut.

Tarjoa granola perheiden
yhteiselld aamiaisella &itien-
paivana paivakodissa esi-

merkiksi jogurtin tai maidon
jamarjojen kanssa. Silyta
kannellisessa purkissa.



Sammakonljae:

Margariinirasia

Maitotslkki Tyhji

Omenan puolikas ja kara lasipurkki

Kananmunan kuoret Hiutalepaketti @
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Hyodyllisia linkkej:

Sapere-ruokakasvatusmenetelmd o “

https://peda.net/hankkeet/sapere ®

Sipi Sammakon siivouskoulu
https://puhtausala.fi/tietoa-alasta/sipi-sammakko

Tama materiaali on suunniteltu Tampereen kaupungin
paivakotien kayttoon.

Pirkanmaan Voimian tyoryhma

« Palvelutuotantopaéallikk6é Susanna Jarvinen T

* Tuotekehitysvastaava Maiju Suvanto d

* Viestintdsuunnittelija Matliisa Lehtinen Vataan taas.'
* Tuotekehittaja Eeva Teuho

+ Tuotekehitysvastaava Elina Ahtiala-Huotari

+ Ravitsemussuunnittelija Virpi Uski

Kuvitus ja taitto
Viestintdavustaja Janni Aralehto
Sivu 8, kuva Tuija Rikala
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