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Pakkauksessa tulevassa kirjassa voidaan kayttaa aineita tai tuotteita, jotka voivat

aiheuttaa ruoka-allergioita tai intoleranssia, kuten pahkingitd, gluteenia sisaltavaa viljaa
ja viljatuotteita, munia ja munavalmisteita ja maitoa ja maitotuotteita.
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Kokeet Vaiheet:
1. Kaada jonkin verran vett'eie
kattilaan ja aseta siihen kuvan
mukaisesti metallikulho tai pie-
nempi kattila. Pyyda aikuista laittamaan kattila

hellalle.

. Materiaalit sisaltyvat pakkaukseen.

Ennen kokeiden tekemista sinun on pes-
tava kaikki materiaalit perusteellisesti.

/Tutkija, opettele kéyttéméén\ Tats tekniikkaa
ldmpomittarial 50 asteeseen  asti aa
(122,0°F) lampomittarisi  skaala on vesihauteeksi. Se [immitti

10 - 10, joten jos haluat
ldmpotiloja  kuten  44°C
(111.2°F) tai 25 °C (77.0°F),
sinun tarvitsee vain jakaa

kukin vali kahdella.
\_

euma. Koe 1
~R7" Tee kuvioita suklaasta

suklaan hitaasti ja tasaisesti.
Veden kiehumispisteesta
johtuen metallisailic
lampenee, ja lamp0 siirtyy
suklaaseen.

HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

TIESITKO...

Mita tarvitset:
- Silikoninen makeismuotti
- Lampomittari aa

Ettd vesihaudemenetelmda kadytetdan

myds laboratorioiden ja teollisuuden
prosesseissa?

- Kattila

- Metallikulho tai pieni kattila, joka sopii toi-
seen kattilaan

« Pursotinpussi

- Silikonilasta @

- Keittioveitsi

- Vetta

- Pussi kaakaojauhetta s

- Suklaalevy (100 g)

- Maitoa 3. Laita % suklaapaloista

- Ruokalusikka ) e
. - X6
- Varillista alumiinifoliota & salilee, Ak (o Len .

- Koristetarroja @ kaqjauh epuss! [0 ruok.a- Q
. lusikallista maitoa. Sekoita
- Hammastikku

hyvin silikonilastalla.

2. Pyyda aikuista leikkaamaan suklaa pieniksi
paloiksi keittioveitsella.

<,

Huomaa: kokeessa ilmoitetut maarat riit-
tavat tayttamaan silikonisen makeismuo-
tin. Jos et kuitenkaan halua tehda kaikkia
makeisia kerralla, puolita maarat, kuten tut-
kijat tekevat! Voit my6s kadyttaa sulaa suk-

laata kokeissa 2 ja 4 seka resepteissa 1 ja 8.

Huomaa: sulata suklaa miedolla lammal-
la. Vesihauteeseen kaytettava vesi pitaa
l[ammittaa juuri ja juuri kiehuvaksi eika
sitd saa koskaan lisata suklaan joukkoon!




4. Kuten todellinen tutkija, saatele
ldmpotilaa l@mpomittarin - avulla!
Yritd sulattaa kaikki suklaa
ennen kuin se saavuttaa Q
ldmpotilan 44°C (111,2°F)!

Huomio tutkijat! Ruoanlaitossa ja labora-
toriokokeissa lampatila on erittdin tarkea.

Mika tahansa odottamaton muutos voi
vaikuttaa kokeen onnistumiseen!

5. Ennen kuin [dmpédtila on  40/44°C
(104,0/111,2°F), sammuta hella ja poista kattila
lammaonlahteestd. Lisad loput vaiheessa 2 pil-

kotut suklaapalat.

@

6. Sekoita suklaata silikonilastalla, kunnes
se on kokonaan sulanut. Kun suklaa jadhtyy
huoneenldampdiseksi, noin 20/25 asteeseen
(68,0/77,0°F), laita hella paalle aikuisen
avustuksella ja lammitd suklaa 30/32
asteeseen (86,0/89,6°F).

i

30/32°C (86.0/89.6°F) f

Q

Olet juuri temperoinut suklaata!

7. Tayta pursotinpussi ja tayta
silikonimuotin tyhjat kohdat
huolellisesti tehdaksesi ma-
keisia.

1
25°C (77.0°F) {f

8. Levittadksesi suklaan tasaisesti kosketa
muotin reunoja muutaman kerran hitaasti.
Voit levittda suklaata muottiin myds ham-
mastikulla.

N
A

9. Jata suklaa kuivu-

maan muutamaksi
tunniksi, kunnes se
muuttuu kiintedksi.

Prosessin nopeuttami-
seksi voit laittaa muo-
tin jadkaappiin.

10. Kun suklaa on tdysin kiinteda, poista se
varovasti muotista.

eEEEET
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(‘ Tutkija, mitad suklaalle tapahtui? Mita
r fyysisia muutoksia ndet?

)
11. Kaari lopuksi
suklaat  varilliseen

alumiinifolioon ja
koristele ne tarroilla.

Syotava viiden paivan kuluessa (sdilyta

jadkaapissa).
Selitys:
Huoneenldmmaossd suklaalevysi on kiintea.
Jotta se sulaisi, sinun pitaa lammittaa sita.
Kun lampétila nousee, on mahdollista muut-
taa suklaan olomuotoa kiintedsta nestemai-
seksi. Voimme muuttaa suklaan muotoa vain,
kun se on nestemaisessa tilassa, ja se jahmet-
tyy muottiin, johon olet laittanut sen. Talla ta-
valla, kun suklaa on huoneenldammdssa, sen
hiukkaset (atomeja, molekyyleja ja ioneja)
jarjestyvat eri tavalla!
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“iyamas Koe 2
E ¥+ Suklaatikkarit

HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

Mita tarvitset:

- Kokeessa 1 kaytetyt materiaalit*
- Tikkarimuotti

- Tikkarintikkuja aa

*Et tarvitse makeisiin silikonimuottia

Vaiheet:
1. Seuraa vaiheita 1 - 6 kokeesta 1 teh-

daksesi nestemaista suklaata. /
A

3. Laita muotin yldosa
lautaselle (Huomio! Suklaata

voi vuotaa muotin reian lapi!).
Tayta myos tama osa suklaalla

2. Tayta tikkarimuotin pohja pur-
sotinpussin avulla.

4

@ pursotinpussin avulla.

Huomaa:jos sinulla on vield nestemaista

suklaata, voit kayttda sita kokeessa 3.

4. Sulje muotti varovasti. Kiinnitd yldosa
alaosaan.

5. Laita tikkarintikku pystyyn muo-
tin reikaan.

6. Aseta tikkarimuotti jadkaappiin ja odota,
kunnes suklaa on kiinteda. Poista tikkari
varovasti muotista.

7. Kaari tikkari alumiinifolioon ja y "

koristele se tarroilla!

Syotava viiden paivan
kuluessa (sdilyta jadkaapissa).

o SCIENCEAYOU

Tutkija, kokeile varillisia tik-
kareita! Tayta avoin tila eri-
laisilla suklailla (esimerkiksi
valkoinen

maitosuklaa ja
suklaa), ja saat kaksivarisen
suklaatikkarin!

iy '-‘4Koe3
" * Maalaa suklaalla

HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

Mita tarvitset:

- Kokeessa 1 kdytetyt materiaalit*
- Kortit suklaan maalaukseen aa
- Lapindkyvaa muovikelmua

- Pussi strosseleita aa

« Pursotinpussi

*Et tarvitse makeisiin silikonimuottia

Vaiheet:
1. Seuraa vaiheita 1 - 6 kokeesta 1 tehdaksesi
nestemaista suklaata.

2. Peita kuvakortti lapindkyvan muovikelmun
avulla.
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3. Kaada suklaa pursotinpus-
siin. Jos kaytat pakastepussia,
ald leikkaa sita liikaa!

4. Hahmottele ja
maalaa piirustukset
korttiiin  suklaalla
kayttden riittavasti
suklaata, jotta se on
helpompi irrottaa.




Voit luoda omia piirustuksia samaa
tekniikkaa kdyttaen maalaamalla ne
suklaalla, ja voit tarjota niita perheelle ja
ystaville!

Vinkki: kayta erilaisia suklaita, jolloin
saat maalauksiisi eri vareja! Jos
kaytat valkosuklaalevyja, ala lisaa
kaakaojauhetta, muuten maalauksen
vari muuttuu. Tutkija, muista tarkkailla
suklaan lampétilaa, kuten olet oppinut
kokeessa 1. Voit myds lisata maalauksiisi
strosseleita!

5. Odota, kunnes suklaa
tulee kiintedksi  (sdilyta
jadkaapissa prosessin no-
peuttamiseksi). Irrota suk-
laakuviosi varovasti muovi-
kelmusta.

6. Voit myos paketoi-
da suklaasi ja koris- Q"b‘f
tella ne pakkaukseen -~ V L3
siséltyvilla tarroilla. V«k

Syo6tadva viiden pdivan kuluessa (sdilyta
jaakaapissa).
Selitys:
Nestemadisend suklaata voi muovata eri ta-
voin, ennen kuin se muuttuu kiintedksi. Kun
se on kiinteda, se kovettuu piirrosten muotoi-
seksi.

: Koe 4
* Rapeat makeiset

HUOMIO: pyyda aikuisen apua.

Mita tarvitset:
- Maitosuklaalevy (100 g)

- Paahdettuja hasselpahkinditd, riisimuroja
tai saksanpahkingita (150 g)

- Valkosuklaata (nestemaista)

- Pussi strosseleita aa

- Uunipelti

- Leivinpaperia

- Lusikka

- Silikonilasta @

« Pursotinpussi

Vaiheet:

1. Sulata suklaa vesihauteessa aikuisen avus-
tuksella. Kiinnita huomiota lampatiloihin (lue
koe 1 uudelleen)!

2. Lisdd sulatettuun suk-
laaseen  hasselpahkingita,
riisimuroja tai saksanpahki-
noitd. Sekoita hyvin silikoni-
lastalla.

3. Pyyda aikuista paallystamaan uunipelti
leivinpaperilla. Ota lusikalla hieman seosta ja
laita se pellille, jotta voit alkaa tehdd makei-
sial Aseta ne irralleen toisistaan!

4. Koristele rapeat makeiset strosseleilld tai su-
latetulla valkosuklaalla (kdyta pursotinpussia).

5. Laita lopuksi rapeat makeiset jadkaappiin
noin tunniksi.

Syotava viiden paivan kuluessa (sdilyta
jadkaapissa).




/.
O
(L 7=0

0/ oCIENCEZYOU

'/,Koe 5
A Kotitekoinen suklaajaatelo

Mita tarvitset:
- Maitoa (100 ml)

- Teelusikka

- Merisuolaa

- Sokeria

- Kaakaojauhetta (10 g) 6. Sulje pussi tiiviisti ja ravista sitd hyvin
+ Jaapaloja vahintdan 5 minuuttia.

- 2 Pakastepussia
- Kuppeja (jaatelon tarjoiluun)

Vaiheet: (
1. Kaada pakastepussiin 100 ml maitoa. - ‘
2. Lisaa 2 tl sokeria ja 10 g kaakaojauhetta. )
Ravistele seosta hyvin. t
\ 109 7. Avaa ensimmainen pussi ja poista toinen.
e 100 ml .

N

3. Kirista pussi (voit kdyttda narua) ja varmis-
ta, etta sisalld ei ole ilmaa.
8. Tarjoile jaatelo kulhoista ja ilahduta itsedsi

4. Lisaa toiseen pakestepussiin noin 16jadpa-  jhanalla jaatelslls, jonka olet juuri tehnyt. Jaa
laa ja 4 teelusikallista merisuolaa. jaateld ystavien kanssa.

Syotava neljan paivan kuluessa (sdilyta
pakastimessa).

Selitys:
Lisasit merisuolaa ja jdita toiseen pussiin,
mikd muutti veden jaatymispistetta.

Nain jaa suli ja imi 18mpda maitoseoksesta,
joka jaatyi valittomasti.

5. Laita ensimmdinen pussi (joka sisdltdd Kun ravistat pussia voimakkaasti, luot ilma-
maidon ja muut ainekset) toiseen pussiin  kuplia, jotka pysyvat maitoseoksessa, jolloin
(joka sisaltaa jadpalat ja suolan). jaatelon rakenteesta tulee tasainen.
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