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1 Johdanto

Opinnaytetydén aiheen valintaan minut ohjasi halu kehittyd ammatillisesti ruoka-
valokuvauksessa. Tavoitteenani on tdydentaa valokuvaus- ja taitto-osaamistani.
Aiheen valintaan vaikutti myds rakkaus perhokalastukseen, kotimaakuntaan ja

seuratoimintaan.

Tyo on toiminnallinen ja pohtiva. Siina yhdistyvat tietojen, taitojen ja toimintojen
vuoropuhelu. Tavoitteena on kehittya ruokakuvauksessa ja tehda ruoa-aiheinen
julkaisu. Valmista julkaisua kaytetaan toimeksiantajan — Joensuun Perhokalasta-
jat Ry —varainhankinnan valineena. Tydssa sivutaan varainhankintaa syysta, etta
varainhankinta on tarkead osa harrastusseurojen toimintaa. Omakustanteeseen
puolestaan perehdytaan syysta, etta kirjan julkaiseminen ilman kustantajaa on
tana paivana kohtuullisen helppoa.

Valitsin taman aiheen koska opintoihini on sisaltynyt niin julkaisun kuin valoku-
vauksen opintoja. Seka syysta, ettd haluan tehda vapaaehtoistyota tarkean asian
(nuorisotoiminta) puolesta. Julkaisun sisallon tuottavat yhdistyksen jasenisto,
jonka toimitan julkaisuksi. Aution (2012), Savolan (2014, 20) ja Arrakosken (2004,
43) mukaan julkaisun vetovoimaan vaikuttaa sisaltd. Tama on pyritty huomioi-
maan muun muassa silla, etta sisallontuottajilta — ruoka- ja perhoreseptit — on
pyydetty myos reseptien alkuperasta tai tarina. Omakohtainen kokemus ja aiheen

tuntemus luo osaltaan luottamusta kokonaisuutta kohtaan.

2 Toiminnallinen viitekehys

2.1 Toimeksiantaja

Joensuun Perhokalastajat Ry on perustettu 1984. Jasenia seurassa on vuoden
2016 rekisterin mukaan yhteensa 114. Aktiivisia heista on noin 2 osa. Naisia on
3 ja nuoria (alle 18-vuotiaita) on 10 %. Seuran toimitilat, kerhohuone sijaitsee



Joensuun Rantakylassa. Kukkasmaki (2004, 209-214) toteaa, etta seuratoiminta
on tyypillisesti vapaaehtoistyota. llman talkootyota ei myoskaan Perhokalastajien
pyrkimykset ja toiminta toteutuisi.

Perhokalastajien pyrkimyksena on: 1) kehittad ja edistaa perhokalastusta seka
perhokalastuskulttuuria 2) edistaa ekologisesti ja eettisesti kestavaa perhokalas-
tusta ja kalavesien hoitoa 3) toimia perhokalastajien yhdyssiteena 4) olla yhteis-
toiminnassa kalastusyhdistysten ja -jarjestdjen kanssa sekd muiden kalastuk-
seen liittyvien sidosryhmien kanssa. (Joensuun Perhokalastajat Ry, 2016.)

Perhokalastajat jarjestaa jasenilleen perhokalastusta koskevia 1) valistus-, kes-
kustelu- ja koulutustilaisuuksia 2) jarjestaa alan nayttelyja (esimerkiksi kalastus-
valineuutuusesittelyt ja testaustilaisuudet) ja kilpailuja sekd muita tapahtumia
(esimerkiksi kirpputori ja perhonsidontanaytokset) 3) harjoittaa alan julkaisutoi-
minta ja tekee tunnetuksi yhdistyksen tarkoitusperia talkootyotoiminnalla. (Joen-
suun Perhokalastajat Ry 2016.)

2.2 Toimintaymparisto

Keskeista on perhokalastus, ruokavihko ja naihin laheisesti luettavissa olevat

perhonsidonta seka lohikalat. Nama yhdessa ovat tyon toimintaymparisto.

Perhokalastus on vanha kalastusmuoto. Alkujaan nimena oli perho-onginta. En-
simmaisen perhokalastusteorian vaitetdan nunnaluostarin johtajatar J. Bernersin
kehittamaksi jo niinkin varhain kuin 1400-luvulla. Ensimmaisina syotteina, "per-
hoina” kaytettiin karpasia, matoja ja muita vedesta I0ydettyja toukkia. Pohjoismai-
hin perhokalastus tuli 1800-luvulla. On ollut tavallista, etta perhoa soudettiin ve-
neesta. Vasta myohemmin alettiin perhoa heittaa nykyiseen tapaan rannalta seka
vedesta. (Soikkanen 1966, 45; Maki ja Pitkanen 1969, 263; Kalastus.com 2016.)

Perhonsidonta on Maen ja Pitkasen (1969, 273) mukaan hauska harrastus ja
yllattavan helppoa. Sidonnassa tarvittavat minimivalineet ovat koukku, sakset si-
dontalanka ja -materiaali. Harvat sitojat kuitenkaan parjaavat nain vahalla, vaan



kayttavat myos muita apuvalineita perhonsidonnassa. Aunesluoma (1973, 125)
tahdentaa, ettd perhojen tulee olla Iapinakyvia ja jokaisen karvan on oltava toi-
sistaan erillaan. Karvat eivat saa liimautua mihinkaan, vaan niiden on oltava ela-

vaisia niin kovassa virrassa kuin myos hiljaisessa vedessa.

Lohikalat ovat pitkia ja hoikkia kaloja, joiden selvin tuntomerkki on selka- ja pyrs-
toevan valilla oleva paksu evaruodoton ihopoimu, rasvaeva (Maki ja Pitkanen
1969, 222; Pitkanen ja Siltamaa 1968, 50). Taman tyon nakokulmasta keskeisia
lohikaloja ovat niin luonnonvaraiset kuin istutetut, vieraslajit etta luontaiset kan-
nat: taimen (meri ja jarvi), sateenkaarirautu (kirjolohi), nieria (puro, jarvi ja meri),
harjus, siika ja muikku. Lohikaloja on kalastettu kautta aikain ruoan valmistukseen
seka myytavaksi sen arvostuksesta vuoksi.

Ruokakirjoja on kirjoitettu aina, halki maailman sivun. Kirjojen kirjosta |I0ytyy niin
herkuttelijoille kuin terveysintoilijoille omansa. Lahes jokaisesta raaka-aineesta
on kirjoitettu oma ruoka-aiheinen kirja. Samoin eri-ikaisille lukijoille, ruoanvalmis-
tajille ja raaka-aineille on omat kirjat. Kalan valmistamisen liittyvaa kirjallisuutta
on myos paljon. Yksinkertaisimmillaan kala-ateria syntyy kalan suomustami-
sesta, puhdistamisesta, maustamisesta ja paistamisesta. (Jarsta ja Rover-Ran-
tala 2005, 10, 19, 190.)

3 Oppimislahtoinen lahestymistapa

3.1 Rajaukset

Opinnaytetyon sisalto rajautuu teoriatietoon, valokuvaukseen ja julkaisun tekemi-
seen. Esitutkimuksella olen pyrkinyt kartoittamaan niin tyon keskeiset kasitteet
kuin valttamaan kasittelemasta liian laajaa aluetta. Tyosta on rajattu pois muun
muassa perhokalastukseen liittyvat tekniikat (sidonta ja kalastus) ja erilaiset lohi-
kalojen maarityskaavat seka niiden elinolot.



Rajauksiin sisaltyy myds, liitteissa 1-5 esiintyvia resepteja lukuun ottamatta, kai-
kenlaiset ruoanvalmistukseen liittyvat asiat muun muassa tekniikat ja valineet.
Lisaksi rajattuihin sisaltdihin kuuluvat graafinen suunnittelu, painoprosessi,
varainhankintaprosessi ja -tavat, kuten joukkorahoitus. Myos kameran hallintaan

liittyvat sisallot on rajattu pois.

3.2 Kustannustoiminta

Kansalliskirjaston (2015) tilastojen mukaan Suomessa kustannettiin (painettu ai-
neisto) 230 kirjaa, joiden aihealue oli kotitalous. Kirjoja on tehty eri tekniikoilla ja
lahtokohdista vuosituhannen ajan. Vaihdannan ja kassavirran valineena se on
ollut jo neljannesvuosituhannen ajan, eika kirjojen julkaisemiselle nay loppua.
(Arrakoski 2004, 27.)

Kustannustoiminta on inhimillistd toimintaa ja luonteeltaan kuin mika tahansa
kestavyyslaji. Kustanteen perusta on prosessikirjoittaminen ja julkaisu muotoutuu
pikkuhiljaa, kun sisallontuottajat tuottavat sisaltoa. (Haanpaa 2004, 49, 51; Kouvo
2004, 157.) Kouvo (2004, 159) tahdentaa, ettad kuvitus havainnollistaa ja syven-
taa julkaisun sanomaa. Sen on tarjottava liittymapintaa lukijan omiin kokemuksiin

ja annettava uusia ajatuksia.

Taittovaiheessa teksti- ja kuvaelementit juoksutetaan omille paikoilleen. Taiton
alkuvaiheessa on hyva tarkistaa taiton toimivuus, jolloin mahdollisten muutosten
tekeminen ei ole viela suuritoista. Sisallontuottajat lukevat valmistuneen aineiston
taittovedoksen ja tekevat mahdolliset korjaukset vedokseen. Taittaja lahettaa vii-
meistellyn aineiston painoon ja saa sielta painovedoksen. Vedoksen hyvaksymi-
sen jalkeen julkaisu painetaan. (Kouvo 2004, 160.)

BoDin (2012), Itkosen (2004, 222), Tschicholdin (2002, 54) seka Loirin ja Juholi-
nin (1998, 32—-34) mukaan kirjatypografian tarkein tehtava on saada aikaan ihan-
teellinen lukuelamys ja saattaa teksti esiin kiinnostavasti seka helposti lahestyt-

tavasti. Hyva luettavuus syntyy yhdistelmasta, jossa niin kirjaintyyppi kuin



sommittelu on onnistunut. Loiri ja Juholin (1998, 62—64) toteavat sommittelun ole-
van tyokalu, jolla muodostetaan haluttu esteettinen kokonaisuus. Sommittelussa
hyddynnetaan niin passiivisia (esimerkiksi tyhja tila, leipateksti ja nakymattomat
linjat) kuin aktiivisia (esimerkiksi otsikot tai kuvat) elementteja.

3.3 Paatos ideasta julkaisuksi

Perhokalastajien talkooideointina pohdittiin, olisiko seuralla mahdollista teetattaa
julkaisu esimerkiksi kalenteri, perhokirja, perhokalastusopas tai ruokareseptikirja
nuorisotoiminnan tukivalineeksi. Paadyttiin rohkeasti ruokateemaan, kun itse per-
hokalastus, perhonsidonta ja -reseptit seka saaliin valmistaminen ruoaksi ovat
kalastusmatkojen tarinoinnin ohessa tarkea osa harrastusta ja seuratoimintaa.
Ideaa paatettiin testata ja toteuttaa julkaisu ja perehtya samalla omakustanteen

osa-alueisiin.

Tyon toiminnallisen osan eli ruokavihkon, materiaali perustuu jaseniston tuotta-
maan aineistoon, teksteihin (reseptit ja mahdollinen tausta, tarina resepteille).
Julkaisun tekninen toteutus toisin sanoen taittotyd, mukaan lukien ruoka-annos-
ten ja perhojen valokuvat, oli vastuullani. Ruoka-annokseen liittyva perho kuvas-
taa reseptin laatijan mielesta kyseista ruokaa. Ruoat olen itse valmistanut ja va-
lokuvannut. Myos perhojen valokuvat ovat minun ottamia. Perhoreseptit ovat
ruokareseptien laatijoiden tekemia. Sidokset, perhot, puolestaan joko ruokare-

septin laatijan tai jonkun toisen seuran jasenen tekemia.

Karttatekniikka valikoitui aineiston keraamis- ja jasentamistekniikaksi seka taiton
tyokaluiksi, koska sen avulla sain jasennettya ja jarjestettya keratyn aineiston ha-
luamaani muotoon. Luukkosen (2005, 214) mukaan tekstin asiasisallon ideointiin
sopii hyvin piirtdminen, esimerkiksi mielikuvakartta. Kayttamalla vareja piirrok-
sissa aivot virkistyvat ja yksittaiset ideat selkeytyvat. Samalla myos mielikuvitus
kiihottuu ja uusia ideoita syntyy.

Hatva (2009, 72, 86, 156) toteaa erilaisten kaavioiden ja karttojen toimivan hyvin
muun muassa symbolisina esityksina. Ne avustavat tiedon jasentamisessa ja ha-

vaitsemaan kokonaisuuden seka tulkinnan tekemista. Kartat kokoavat hyvin
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myoOs kokonaisuuden ja niiden avulla on mahdollista esimerkiksi havaita sisallon

puutteet seka ei-oleelliset sisallot, jotka on poistettava.

Anlbergin (2007, 61-65) mukaan erilaisilla karttatekniikoilla (mielle-, ajatus-,
kasite- ja mielikuvakartat) voidaan esittda sama asia hieman eri tavalla, pelkis-
taen tai parantaen. Kaikki puhuttu ja kirjoitettu sisaltd voidaan ilmaista karttatek-
niikoilla. Tata luovuustekniikkaa soveltaen toin sisallon prosessin eri vaiheissa
nakyvaksi myos Perhokalastajille kerhoilloissa, jossa omakustanneteemaa kasi-

teltiin. Tekniikoilla sain myds rajattua tyon kannalta keskeiset kasitteet.

4 Keskeiset kasitteet

4.1 Omakustanne

Savola (2014, 10) maarittelee omakustanteen: "Omakustanne on kirja, jonka jul-
kaisemisen kirjoittaja itse kustantaa eli maksaa kaikki kirjan tekemiseen liittyvat
kulut painolaskusta alkaen.” Vakkurin (2003, 32) mukaan omakustanne luokitel-
laan lyhytikaisiin kirjoihin eikd omakustanteeseen yhdistetd klassikkoleimaa.
Skinnerin (2014) mukaan omakustanne on olennainen osa kirjallisuuden kulttuu-
ria. Ekholm ja Repo (2010, 31) lisaavat, etta kirjallisuus on ollut keskeinen sivis-
tyksen ja virkistyksen lahde kautta aikain. Aiemmin omakustanne on ollut aliar-
vostettu, kun taas nykyisin — muun muassa digitaalisten kirjojen ja painotekniikan
kehittymisen myota — omakustanteesta on tullut houkutteleva vaihtoehto. Ne ovat
jopa valloittaneet kirjamarkkinoita.

Milloin sitten omakustanne? Silloin, kun kirjan julkaiseminen muulla tavalla ei tule
kysymykseen toteaa Savola (2014, 6). Mikali nimitys omakustanne kuulostaa
vanhanaikaiselta, niin siitd voi kayttaa myos termia indie-kirja tai kuten Ahola
(2015) sen trendikkaammin ilmaisee "indie book”. Talla tyodlla toteutetaan myos
Loirin ja Juholinin (1998, 9—-11) mainitsemia seikkoja: omakustanteiden avulla
voidaan muun muassa markkinoida tai profiloida kohdetta (Perhokalastajia) seka

lisata myyntia ja luoda yhteisollisyytta jasenistossa.
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Ryhdyin toteutukseen, koska kirjan kustantaminen omakustanteena on tana pai-
vana helppoa ja edullista, kuten Syrjala (2008, 31-32) toteaa. Ja koska omakus-
tanne on myos tuttu ja kayttajaystavallinen kohderyhmalle yksinkertaisen ja tutun
kayttoliittymansa ansiosta.

Tyon toiminnallinen osa ruokavihko "Virtaavilta vesiltd ruokapoytaan — perhoka-
lastajan makuja” (liitteet 1-5) ei varsinaisesti ole omakustanne eika se tavoittele
menestysta avoimilta markkinoilta, vaan se on suunnattu perhoseurojen jasenille
ja muille perhokalastuksesta kiinnostuneille henkildille. Julkaisun ennakoidaan

kiinnostavan myos erilaisia kannattajajasentahoja, esimerkiksi yrityksia.

4.2 Varainhankinta

Omakustanteen idean testaus on halutun teeman ymparille rakentunut koko-
naisuus, tassa tapauksessa lohipitoinen ruoka (Erapuu 2011, 68). Kirjan ensisi-
jainen kohderyhma on seuran varsinaiset ja kannattajajasenet seka muut perho-
kalastuksesta kiinnostuneet. Talla rajauksella saadaan kohdennettua muun
muassa julkaisun myynti kiinnostuneille henkildille (Pesonen & Tarvainen 2003,
2). Syy omakustantamiseen on myos talkootyd seka nakyvyyshyoty (Vakkuri
2011, 16-17).

Talkootydlla tarkoitetaan yleensa toisen lukuun korvauksetta tehta-
vaa tyota. Talkoilla tehtava tyo on "jokamiehenty6ta”, joka ei edellyta
erityistd ammattitaitoa tai patevyytta. Talkootyo ei siten vaativuudel-
laan rajoita kenenkaan osallistumista talkoisiin.

Talkootyon kasite on usein liitetty myos yhdistysten jasenten teke-
maan vapaaehtoistyohon. Erilaisten yhdistysten varainhankinta
tapahtuu merkittavilta osin jasenten vapaaehtoistyona. (Tietotaito-
talkoot 2016.)

Perhokalastajat harjoittavat yhdistystoimintaa ei elinkeinotoimintaa. Talkoo- ja
vapaaehtoistyot ovat vastikkeetonta toimintaa. Verohallinnon (2016) ja Yhdistys-
tiedon (2014) mukaan julkaisun (esimerkiksi kasiohjelman) myyntia ei pideta
elinkeinotoimintana. Samoin erilaisissa myyjaistyyppisissa tapahtumissa ja tilai-
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suuksissa on sallittua myyda talkootydna valmistettuja tuotteita verovapaasti. Toi-
minnan laajuus ja luonne ovat ratkaisevia tekijoita. Satunnainen hanke, kuten

tama Perhokalastajien ruoka-aiheinen julkaisu, on kertaluonteinen.

Julkaisun tarkoitus on tukea Perhokalastajien nuorisojasenmaaran kasvattamista
tarjoamalla monipuolista nuorisolle suunnattua ohjelmaa. Tuomalla esimerkiksi
taitavia ja kuuluisia perhonsitojia sidontailtojen vetajiksi seka kuuluja kalastusasi-
antuntijoita eri tilaisuuksiin luennoimaan. Vierailijajarjestelyt ovat kalliita. Myds
perhokalastusmatkojen jarjestaminen edellyttaa varoja. Aiemmat varainhankinta-
toimet ovat osoittautuneet myos hyviksi nykyisten jasenten aktivointitoimiksi. Par-
haimmillaan jasenet havahtuvat yhdistystoimintaan ja kiinnostuvat uudestaan

osallistumaan seuratoimintaan.

Perhokalastajien nakokulmasta julkaisu varainhankintana puoltaa Otavan Kirja-
painon (2015) maininta, etta "kirja kestaa aikaa ja on nerokas keksinto tiedon
pakkaamiseen ja sailyttamiseen”. Omakustannejulkaisu on Perhokalastajille
my0s tarvepainatusta. Kappalemaarien painatus onnistuu nykytekniikalla myds
pienissa erissa, esimerkiksi aina kun ostaja julkaisun tilaa. Seuran ei tarvitse va-

rastoon julkaisua valmistaa eika niita siten jaa ikaan kuin kasiin.

4.3 Yhteisollisyys

Yhteisollisyys tassa tuotannossa konkretisoituu yhteisen hyvaksi aitona tekemi-
sena, rakkautena perhokalastukseen ja lajin monipuolisen harrastamisen rie-
muna. Perhokalastajat tekevat sisallontuotannon kautta asioita, joita ilman tata
projektia he eivat tekisi yhdessa. Perhokalastajat saavat julkaisun tekemisen
kautta yhteisen kokemuksen ja tekevat asioita, joita eivat mahdollisesti tule kos-
kaan myohemmin tekemaan eivatka kokemaan. Kosken, Tuomisen ja Karkkai-
sen (2007, 130) mukaan yhteinen unelma, asian eteenpain vieminen antaa suun-

nan yhteiselle ponnistukselle ja sitouttaa toteutuksen loppuun saattamiseen:

Yhteisollisyydelle ei ole yhta ainoaa maaritelmaa. Silla tarkoitetaan
kuitenkin sujuvaa yhdessa tekemista ja toimimista, jonka tuloksena



13

syntyy jotain uutta. Hyvin toimivaan yhteisoon paasee ulkopuolinen-
kin mukaan sujuvasti. Talkootyo on ollut vanha, vahva tapa tehda
yhteistyota ja sita tehdaan edelleen monissa yhteisdissa; mm. pie-
nilld paikkakunnilla. Yhdessa saadaan tehtya isojakin tekoja. (Salmia
2012.)

Yhteisollisyydella tuetaan seuratoiminnan tuloksellisuutta ja samalla opitaan yh-
dessa toisilta jotakin uutta. Jasenten yhteen hiileen puhaltaminen ja vuorovaiku-
tus lisaa sosiaalisuutta. Yhteisollisyys vahvistaa keskinaista luottamusta ja uskoa

toiminnan jatkuvuuteen, joka on seuratoiminnassa elinehto.

4.4 Elamyksellisyys

Tassa julkaisussa sisalto esitellaan lukijalle ennakolta suunniteltua polkua pitkin.
Kerrotaan halutut tarinat — tassa tapauksessa ruoka- ja perhoreseptit — elamyksia
tuottavasti (kuva 3). Perinteisen julkaisun, kirjan muodossa toteutettavan sisallon
elamyksellisyyden kannalta on toteutuksen keskeinen panopiste visuaalisuuden
ja luettavuuden vuoropuhelussa. Mahdollisiin lukijan esittamiin kysymyksiin, ku-
ten miksi lukisin taman julkaisun on pyritty vastaamaan kuvallisen viestinnan ja
visuaalisuuden keinoin. Miten tama julkaisu koskettaa minua, etta koen tunteen
ja elamyksen? Ekholmin ja Revon (2010, 55) mukaan kirjojen lukuharrastus ei
ole muuttunut, lukeminen ei ole vahentynyt, mutta lukijan ajasta ja rahasta kilpail-
laan. Elamyksellisyys tassa tydssa ymmarretaan ensisijaisesti tunnetilojen herat-

tamisena.

Visuaalisuuden ja luettavuuden avulla on mahdollista stimuloida lukijan tunteita.
Kuvallisen viestinnan ja visuaalisuuden keinoin kerrotut sisallot koskettavat ihmi-
sia enemman kuin pelkat tekstisisallot. Visualisointi on aikojen alusta asti ollut
tarinoiden tehokeino. Kuvat vahvistavat tarinaa, ruokkivat aivojamme ja muistut-
tavat meita omakohtaisista elamyksista tai synnyttavat uusia. Sisallon jarjestys

valittda sanomaa, tunnelmaa haluttua seka tahtomatonta tulkintaa.

Kuvan ja tekstin yhteisesti muodostamassa merkityksessa keskeista on milla
tavalla teksti ja kuva liittyvat yhteen. Jos teksti suoraan toistaa kuvan aiheen, pu-
hutaan dokumentoivuudesta, jos taas teksti johdattelee tai tdydentaa kuvan,
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aihetta on kyseessa orientoivuus. Tekstilla voi olla myos kuvan tulkinnan kannalta
symbolinen merkitys, jolloin kuva itsessaan viittaa johonkin muuhun kuin mita se
varsinaisesti esittaa. Merkityksen muodostumista, semioosia, voidaan kayttaa
hyodyksi, kun tekija on tietoinen vastaanottajan tavasta tulkita ja muodostaa naita
merkityksia. (Hatva 2009, 47, 54-55, 241.)

Taman tyon yhteydessa elamys, elamyksellisyys syntyy kokonaisuudesta: ruoka-
ja perhoreseptit, valokuvat, tarinat, typografia ja luettavuus. Myos konkreettinen,
joskin hyvin passiivinen, pelkka julkaisun koskettelu herattaa tuntemuksia seka
tunteita. Aktiiviset toimet kuten osallistuminen sisallontuotantoon, sisallon luke-
miseen ja katselemiseen seka reseptien valmistamiseen ja ruoasta nauttimiseen
saavat elamyksia aikaan. Elamyksen elementit (kuva 1) tuovat omakohtaiset ko-

kemukset mieleen ja niita on julkaisun kayton ohessa tunteikasta muistella.

Mielestani kuvaa voidaan painottaa, kuten tekstia esimerkiksi tuomalla kohteesta
detaljoidusti esiin eri sisaltoja. Soininen (2015, 8) toteaa, etta kuvitus on julkai-
sussa merkittavassa osassa, sen avulla tieto valittyy nopeasti. Ruokavihkoon ku-
vasin ateriat lahietaisyydelta. Tavoitteena oli korostaa muun muassa raaka-ai-
netta, lohikalaa. Siina onnistuin seka hyvin etta huonosti. Julkaisun kautta kuvien
tulkinta kaksinkertaistuu. Ensin mina kuvaajana ja taittajan valitan viestin niin
omista kuin Perhokalastajien Iahtokohdista, ja sitten julkaisun katsoja tulkitsee

sisallon sen hetkisen sekéa historiansa mukaan.
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1. Raaka-aine: lohipitoinen kala. i

2. Hybdyke: ateria ja/tai perho.

3. Tuote: omakustanne. u

4. Elimys: aterian ja/tai perhon valmistus reseptista ja e

oma tarina raaka-aineen hankinnasta tai muusta ruokaan

tai perhokalastukseen liittyvasta muistosta.

Kuva 1. Elamyksen elementit.

4.5 Yllatyksellisyys

Yllatyksellisyytta synnytetaan tekstin, reseptien taitolla, kirjatypografisilla valin-
noilla, luettavuuteen vaikuttavilla asioilla seka visuaalisuudella (tekstin ja kuvien
synergia, symmetria). Yllatyksellistd kohderyhmalaisille on myos se, etta Perho-
kalastajat ovat tallaisen tuotteen tehneet. Suomalaisista perhokalastusseuroista
ei kukaan ole aikaisemmin vastaavaa tehnyt. Julkaisulla Perhokalastajat rikkovat
tuttua ja tyypillista perhokalastusseurojen seuratoimintakaavaa ja tulevat siten
huomatuksi. Yllatyksellisyyden kokeminen tapahtuu ruokavihkon yhteydessa
joko itseohjatusti, oman kokemuksen ohjaamana tai ulkoapain annettujen miel-
leyhtymien, tarinan elementtien avulla, kuten typografia, kuvitus ja taitto (Brusila
2002, 84-85).

Yllatyksellisyyttda on mahdollista toteuttaa myos kuvallisilla elementeilld, joita
Hietaharjun (2010, 19) mukaan ovat tasapaino, rytmi ja niiden valiset jannitteet
kuvapinnalla. Rytmia tyon toiminnallisessa osuudessa luodaan myos sisallon jar-
jestyksella. Kuvien (perhot ja ruoka-annokset) tarkastelu, niiden yksityiskohtien
tai laajemman kokonaisuuden havainnointi muodostaa osaltaan lukijan tulkinnan

ja yllatyksellisyyden. Kuvan sisaltama informaatio on kolmiulotteinen, vaikka se
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painotuotteessa, julkaisussa tulee esille kaksiulotteisena. Julkaisujen kuvituksen
kolmiulotteisuutta meilld on tapana tulkita ennalta maariteltyjen muun muassa re-
aalimaailman antamien muistikuvien tai katselutottumusten avulla (Hatva 2009
17).

Kuvan tehtava (esimerkiksi yllatyksellisyys) suhteessa tekstiin maarittyy kuvan
olemuksen kautta. Kuva voi olla esimerkiksi esteettinen, dokumentoiva, orien-
toiva tai symbolinen. Taman tydn toiminnallisen osuuden kuvat edustavat niin
orientoivaa kuin esteettista funktiota. (Hatva 2009, 55.) Soinisen (2015, 29) mu-

kaan esteettisen kokemuksen lahtokohta on katsojan suhde kohteeseen.

Kuvatessa kohteita on kiinnittava huomio kunkin kuvan kohteen tarkeimpaan ele-
menttiin. Se kohta tai alue kuvattavassa sisallossa, joka luo merkitysta on pyrit-
tava korostamaan. Toisaalta lukija katsoja lopulta paattaa, mita sivun kokonai-
suudessa nakee. Han kokee sivuja katsoessaan sen, mitd haluaa kokea tai
nahda. Kuvaan on mahdollista luoda jo kuvaustilanteessa ne vihjeet, joilla katsoja
saadaan stimuloitua haluttuun tunnelmaan. Perhot kuvasin tyypilliseen perhojen
kuvaustapaan ja -kulmaan, jolloin mahdollinen perhonsitoja voi sidontavaiheessa
nahda kuvasta perhon osat ja kayttaa perhon kuvaa siten sidonnan apuna. Ruoat
kuvasin kyseista ruoka-ainesta korostaen.

5 Toiminnallinen osa — ruokavihkon toimittaminen

5.1 Luova prosessi

Luovuus on Kosken ym. (2007, 23) mukaan uusien ajatusten ajattelemista, asi-
oiden tekemista aiemmasta tai totutusta poikkeavalla tavalla. Pelkistaen luova
prosessi voidaan kuvata seuraavasti: maarittele ongelma, keksi idea, valitse pa-
ras, hio ja toteuta (Koski ym. 2007, 203).
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Niin tdma opinnaytetyo kuin julkaisun tekeminen etenivat noudattaen luovan pros-
sin kulkua: 1. Projektin kaynnistaminen (paatos varainhankinnasta ja opinnayte-
tyosta) 2. Idea ja aineiston keraaminen (jasenilta ja kirjallisuudesta) 3. Valikointi ja
keraysvaiheen onnistumisen arviointi (kerhoillat ja harjoitusaine) 4. Luonnostelut ja
arviointi (julkaisun taitto ja aiheseminaari) 5. Jalostamisvaihe (perhonsidonnat, ruo-
kien valmistushetket ja maistiaisillat, valokuvaus) 6. Viimeistely ja projektin paa-
tos (painosponsori, julkaisun jakelu ja opinnaytetydn raportointi).

Tyon tarkastelu ja toistuva pohtiminen useista nakokulmista on tarkeda, mutta
liiallinen paikallaan polkeminen ei paranna lopputulosta. Kosken ym. (2007, 202)
mukaan olennaista on markkinoille tulon ajoitus ei kiireen merkityksen liioittelu.

Olennaista on myos se, etta idean saa markkinoille toimivana.

Julkaisun (muun muassa omakustanne) tekemisessa on vahintdan seuraavat

asiat huomioitava etukateen (taulukko 1).

Taulukko 1. Omakustanteen tekemisessa ennakkoon minimissaan
huomioitavat asiat (Otavan Kirjapaino, 2015).
Koko A4, A5, A6, joku muu

Sivumaara arvio

Sisuksen varisyys yksi- vai nelivarinen

Kannet o pelkkaa tekstia, tekstia ja musta—valkokuvia
tai tekstia ja varikuvia

e kansien tulisi herattaa mielenkiintoa ja puhu-
tella kohderyhmaa

Sisalto e julkaisun toimivuus kokonaisuutena

e laadun varmistus (looginen eteneminen,
oikeinkirjoitus ja kielioppi seka yksilollisyys)

e on aina kaikkein tarkein

Painosmaara arvio

Markkinointi- ja yksildllinen ja luova

myyntitoimet

Katso my0s liitteen 8 checklistin kohdat ja liitteen 9 vinkit.
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5.2 Sisaltomallinnos

Julkaisu jakautuu osiin, aukeamiin ja niiden sisaltoihin. Graafisten elementtien
lahde on Perhokalastajien tunnus (kuva 2), jonka varimaailma vahvistaa tehdyn
julkaisun yhtenaisyytta ja luo tunnistettavuutta. Perhokalastajien "graafinen ilme”,
tunnistettavuus pohjautuu tunnuksen varimaailmaan ja sen pydredan muotoon.

Tata noudatettiin myds ruokavihkojulkaisussa mahdollisuuksien mukaan.

Kuva 2. Joensuun Perhokalastajat Ry:n tunnus.

Julkaisun komponenteista (graafiset elementit, teksti, kuvat, taitto ja artikkelien
rakenteesta) koostuu taman tyon toiminnallisen osan, ruokavihkon mallinnos si-

sallon taitosta on esitetty kuvassa 3.
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Kannet

Saatesanat

. —  Sisaltésivu

Ruokaohjeet,
mahdolliset tarinan
osat ja valokuvat

]
Perhoreseptit,
mahdolliset tarinan

osat ja valokuvat

Kuva 3. Julkaisun sisaltomallinnos.

Hyva taitto saavuttaa tavoitteen, se tekee viestista mielenkiintoisen ja tuotteesta
ymmarrettavan. Jokinen (2012, 10-11) on hahmotellut, etta visuaalinen suunnit-
telun sisaltdd muu muassa seuraavat asiat: huomioi yksilolliset tarpeet ja tavoit-
teet, taitto puhuttelee ja kannustaa tarttumaan julkaisuun, visuaalisuus suuntaa

luennan tietoon, se on huolella toteutettu.

Julkaisun otsikoiden, sivunumeroiden ja henkildiden nimien kirjasin on Zapfino,

jonka muotokieli kuvastaa perhosiimaa. Pistekoko on 22. Muualla, leipatekstina

on kaytetty Minion Pro -kirjasinta joko regularina tai italicina. Pistekoko on 11-12.

5.3 Valokuvaus

Nostan nelja valokuvaukseen, erityisesti ruokakuvaukseen, liittyvaa seikkaa

esiin: valaisu, kuvauskulma, sommittelu ja stailaus. Naita nostoja voi hyodyntaa
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myOs muussa valokuvauksessa, kuten itse olen tehnyt perhoja kuvatessani. Ta-
man alaluvun lopussa on myds 10 valokuvauksen oivallustani, jotka tein taman

projektin kulussa valokuvauksesta.

Clinch (2016a; 2016b) rohkaisee astumaan mukavuusalueen ulkopuolelle, ole-
maan utelias ja etsimaan omaa tyylia esimerkiksi kuvauskulmilla ja etaisyyksilla.
Han tahdentaa, etta mikali aina ottaa valokuvan samalla tavalla niin silloin ei ke-
hity. Yksinkertaisuus on myos yksi Clinchin (2016a) periaate. Mikali eparoi jonkun
sisallon suhteen, niin se kannattaa mieluummin jattaa pois kuin sisallyttaa ku-
vaan. Ensin voi lisata elementteja kuvaan ja sitten karsia niita. Pariton maara
(esimerkiksi mansikka, purkki, ruokailuvaline) nayttaa kuvissa paremmalta kuin

parillinen maara.

Valokuvassa tulee korostaa jotakin kohtaa, sisaltoa eli sita, mika on kuvan "tahti”.
Se tulee tiedostaa mahdollisuuksien mukaan jo kuvaushetkella ja nostaa niin
kuvausteknisin kuin kuvankasittelykeinoin esiin. Ruokakuvauksen tulee aina he-
rattda mielihalua, kuvalla on tarina, joka pitaa kertoa. Clinch (2016a; 2016b)
tilvistaa, ettd missaan valokuvausalueessa, esimerkiksi ruokakuvauksessa, ei voi

tulla paremmaksi, jos ei kehity yleensa valokuvaajana.

Merkityksellinen — erityisesti ruokakuvauksissa — periaate on 10 minuutin kuvaus-
saanto. Mikali kuva ei synny 10 minuutissa, niin siihen ei kannata uhrata enem-
paa aikaa. Ruoka itsessaan alkaa jo hyvin pian tarjolle laiton jalkeen esimerkiksi
nahistua, sulaa, romahtaa, lakastua ja/tai vari muuttuu eika siten nayta hyvalta
kuvassa. (Clinch 2016a; 2016b.)

Valaisu on valokuvan tarkein ja vaikein vaatimus. Ammattilaiset kayttavat studio-
tiloja ja -valaistuskalustoa, mutta harrastelijalla sellaisia tiloja eika valineistoa
yleensa ole kaytettavissa. Luonnonvaloa voi hyodyntaa. Sen hallinta voi osoittau-
tua haastavaksi, koska se on muuttuva. Yksi kaytetyimmista kuvauspaikoista on
ikkunan edusta. Pelkastaan se ei kuitenkaan takaa parhaan luonnonvalon eika
luonnon hyodyntamista ja lopputuloksen aikaansaamista. Pohjoisikkunasta tu-
leva valo on Aspegrenin (2013) ja Aallon (2010, 30) mukaan pehmeaa, ja tata
ikkunaa kayttamalla saa aikaan "luonnonvalostudion”. Aina ei kuitenkaan poh-
joisikkunaa ole kaytettavissa.
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On my0s hyva opetella tapoja, joilla voi ohjata valoa ja innovoida siten tunnelman,
jota tavoittelee, esiin. Salaman kayttd on usein lilan ankara tunnelmalle, joten sen
kayttéa on valtettava tai sen kayttd on hallittava hyvin. Lisavaloina voi kayttaa
erilaisia kodin valoja kuten taskulamppuja. Ei-ammattilainen saa kohtuullisen hel-
posti studio-olosuhteita mukailevan tilanteen aikaan kayttamalla kasaan taitetta-
via valokuvastudioita, heijastimia ja erilaisia taustakankaita. Niitd saa hankittua
melko edullisesti tai sellaisia voi tehda itse.

Erityisesti ruoka tulisi sijoittaa niin, ettd se on kiiltdvaa, nayttaa lapikuultavalta
seka herkulliselta. Valon sijoittamista kello 10 ja/tai 14 suunnasta kannattaa ko-
keilla. Varjojen avulla on mahdollista saada ruokaan 3D-vaikutelma. Jyrkkia var-
joja on kuitenkin valtettava. Valkoisen seinan, taustan sijoittamista siten, etta valo
heijastaa takaisin ruoan paalle antamaa taytevaloa kannattaa kokeilla. Valkoista
seinaa voi kayttaa myos pehmentamaan tai poistamaan kovia varjoja. Esimer-
kiksi valkoiset styroksilevyt ovat katevia. Ne ovat omia suosikkejani. Vastavarit
tasapainottavat ja luovat kuvaan harmoniaa. Erilaisia valaistuskikkoja ja varien
kayttovinkkeja I0ytyy niin painetuista kuin digitaalisista valokuvausoppaista.
(Clinch 2016a; Young 2016, 37-59; 117-119.)

Kuvauskulmat puhuttavat aina. Lopputuloksen kannalta on tarkeaa, etta ku-
vauskulmaa tarkastellaan kohtuullisen tarkasti. Ei olen sama mista kulmasta ku-
vataan. Parasta kuvauskulmaa tuskin on. Kohde ja tarina, jonka haluaa kuvalla

valittaa maarittda kuvauskulman.

Ylhaaltapain kuvattu 90-astetta on yksi laajasti kaytetty kuvauskulma (kuva 4).
Tasta kuvauskulmasta kuvattuna sisalto nayttada sopuisalta, kenties joissain ta-
pauksissa kutistuvalta, mahdollisesti myos pienelta. Alistamisvaikutelma syntyy
harvoin ilman tarkoitusta. Tasta kulmasta kaytetaan myos nimitysta lintuperspek-
tiivi. Tasta kulmasta kuvattuna voidaan nahda se, mita ollaan tekemassa. (Clinch
2016a; Trofimova 2016, 58-65; Young 2016, 104-116.)
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Kuva 4. 90-asteen kuvauskulma.

Alhaalta (sammakkoperspektiivi) kuvattuna kohde vaikuttaa puolestaan isolta,
jopa mahtipontiselta, hallitsevalta. Tasta kulmasta kuvaan saadaan aikaan kun-
nioitusta herattava tunnelma (Clinch 2016a; Trofimova 2016, 58-65; Young
2016, 104-116.)

Vino kuvauskulma 45-astetta on kulma (kuva 5), joka voi tuntua arkiselta tai liiaksi
kaytetylta, koska naemme tasta kulmasta ruokia usein, esimerkiksi kun valit-
semme ruokaa lounas- tai buffet-poydasta. (Clinch 2016a; Trofimova 2016, 58—
65; Young 2016, 104-116.) Samalla tama kuvauskulma tuntuu turvalliselta tut-

tuutensa ansiosta.
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I

Kuva 5. 45-asteen kuvauskulma.

Vaakatasosta (0-astetta) otettaessa kuvia on ennen kaikkea huolehdittava taus-
tasta (kuva 6). Tasta kulmasta otettuna kaikki taustalla olevat hairidtekijat vievat

huomion varsinaisesta kohteesta, joten ne tulee kuvasta poistaa. (Clinch 2016a;
Trofimova 2016, 58-65; Young 2016, 104-116.)

Kuva 6. 0-asteen kuvauskulma.
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Kannattaa kokeilla myds muita kuvauskulmia (esimerkiksi 75- ja 15-astetta). Ne
voivat tuoda kuvaan kaivattua syvyysvaikutelmaa ja kiinnostavuutta, jota ei esi-
merkiksi muulla tavalla saa aikaan. Epatavallisella kuvauskulmalla on mahdollista
saada aikaan omaperaisyytta, yllatyksellisyytta ja/tai kiehtovuutta.

Sommittelun saantdja on hyva omaksua hyddyntamaan. Yksi sommittelusaanto
on kultainen leikkaus. Se perustuu luonnon mittaussuhteisiin ja on yksi kuvatai-
teeseen laheisesti liitetty sommittelutila. Hovilan (2006, 29-30) mukaan kultaista
leikkausta on kaytetty hyvaksi kautta aikain eri elementtien valisten suhteiden ja-
kamisessa osa-alueisiin. Kultaisen leikkauksen matemaattiset likiarvot ovat 3:5:
8:13:21:34 ja niin edelleen. Koemme usein, sen mita ymparistosta katsomme,
sommittelultaan miellyttavaksi, silla ympariston mittasuhteet noudattavat tyypilli-
sesti kultaisen leikkauksen suhdelukuja 5:8:13. Tarkeimmat kuvauskohdat sijoi-

tetaan viivojen risteyskohtiin. Kuvassa 7 on havainnollistettu tata.

5 8

[
Kuva 7. Kultainen leikkaus.
Usein kuvan sommittelussa kaytetaan kolmasosasaantoa, joiden jakolinjat koh-

dat ovat kohtuullisen lahella kultaisen leikkauksen linjoja (Hovila 2006, 31). Tama

saanto todentuu pysty- ja vaaka-akselilla 1:1:1 niin, ettd ruutu jaetaan 9 yhta
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suureen osaan pysty- ja vaakasuunnassa. Kolmasosasaantd neuvoo sijoitta-
maan tarkeimmat elementit, kohteen viivojen leikkauskohtiin tai Iahelle niita. Ku-

vassa 8 olen havainnollistanut kolmasosasaantoa viivoin ja pistein.

Kolmasosasaantoa kaytettaessa kuvaan saadaan lisattya tasapainoa ja kiinnos-
tavuutta. Useissa kameroissa voi asettaa taman ruudukon nayttoon, mika helpot-
taa sommittelua ja visuaalisen tasapainon aikaansaamista. Kohde rajataan
pysty-/vaaka-akselien avulla naytdlle. Kuvaa tarkastelevan katsetta johdatetaan
linjoilla, viivoilla kohti keskittymispistetta, kohdetta. Silmamme automaattisesti
hakevat kuvasta linjoja, joten on luonnollista hyodyntaa kuvan sommittelussa
kaikkia mahdollisia linjoja. (Clinch 2016a; Harman 2012, 52-55.)

\Z

Kuva 8. Kolmasosasaanto.

On olemassa monia erilaisia linjoja, jotka ohjaavat katsettamme kuvissa. Ne voi-
vat olla suoria, diagonaalisia, kurvikkaita, siksakeja, radiaaleja ja nama kaikki lin-
jat voivat, oikein kaytettyna, parantaa valokuvan sisallon kokoonpanoa. Ymparil-
lamme on my6s symmetriaa ja erilaisia kuvioita, joita kuvauksessa hyodyntaen

voidaan saada silmiinpistavia kokonaisuuksia aikaan.
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My6s symmetrian rikkominen voi synnyttaa uudenlaista jannitysta seka mielen-
kiintoa kuvaan. Harman (2012, 78) varoittaa kurinalaisesta sommittelusta, esi-
merkiksi kohteiden asettelemista riviin. Se ei useinkaan toimi. Suositeltavampaa
on kokeilla, vaikka limittamista tai muunlaista porrastamista, mutta ei tasavalista-
mista. Harmanin (2012, 55) mielesta tarkein saantd sommittelussa on kokeilemi-

nen ja saantdjen muokkaaminen seka yhdisteleminen omaan kayttoon.

Stailaus on tarkeaa, silla ihmissilma erottaa kuvattavasta kohteesta eri element-
teja, kun taas kameralla on taipumus litistad kohdetta. Stailausrekvisiittaa on
mahdollista hankkia muun muassa kirpputoreilta. Kaikenlaiset vanhat pitsit, ne-
naliinat, kasineet ja pyyheliinat (kuva 9), astiat seka ruokailuvalineet ovat kaytto-
kelpoisia (kuvat 10 ja 11). Usein pelkka yksivarinen kangas (esimerkiksi musta
tai valkoinen) toimii hyvana taustamateriaalina (kuva 11). Kevyet valokuvauksen
apuvalineet kuten heijastimet ovat tarpeellisia muun muassa sopivaa valoa ja
varjoja tavoiteltaessa. (Clinch 2016a; Young 2016, 61-93.)

Kuva 9. Kankaita. Kuva 10. Astioita.
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Kuva 11. Ruokailuvalineita. Kuva 12. Taustoja.

Stailaa ja sommittele (kuva 13), ja jos joku kohta ei toimi niin korvaa se jollakin
muulla tai poista kuvasta. Hyddynna rajausta, jos tarkea kohde katoaa ymparis-
toon niin tee tiukka rajaus, jolloin kuva saa katsojan jakamattoman huomion.
Sisallyta kuvaan pariton maara ylimaaraisia elementteja, kuten lasi, haarukka,
kukka, marja, hedelma tai liina. Tallaiset elementit voidaan asetella etualalle tai
taustalle. (Clinch 2016a; Young 2016, 204-207.)

Kuva 13. Esimerkki stailatusta ja sommitellusta ruokakuvasta.
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Taulukkoon 2 olen koonnut omat ruokakuvausoivallukset.

Taulukko 2. Kymmenen valokuvausoivallusta.

1.

Tunne ja hallitse kamera.

2.

Tutustu valoon ja leiki sen kanssa. Suosi luonnonvaloa, valta kuitenkin liian
kirkasta ja suoraa valoa (keskipaiva), huomioi valon suunta, hyédynna keinovaloa
saatamalla valonlahdettd, varo ylivalottumista. Valta salaman kayttoa.

Opettele tasapainoinen sommittelu. Kayta kultaista leikkausta, kolmasosa-
saantoa, diagonaaleja, hahmotuspisteitd, horisonttia, kolmiohahmotusta ja paritto-
man kappaleen ryhmittelyd, luo syvyysvaikutelmia, yhdistele sommittelusaantoja.

Kéyta varien kontrasteja hyddyksi. Lisaa varia, korosta. Esimerkiksi

keltainen piste harmaassa on toimiva.

Leiki kuvauskulmilla. Kokeile ronkeasti eri kuvauskulmia, kohdista kamera niin,
ettd haluttu tunnelma valittyy, sisallyta kuviin perspektiivia, ota kuvia eri tasosta,
ylhaaltapain, lintuperspektiivista, alaviistosta, jolloin otokseen tulee jylha, jopa mah-
tipontinen vaikutelma tai kuvaa suoraan kohteen tasalta. Notkista polvia,

mene kyykkyyn, ota askel kaksi oikeaan tai vasempaan, pyllistele ja kurkottele, lan-

kea reippaasti.

Kaéyta mielikuvitusta ja ole luova. Valta "pon6tyskuvia”, hyddynna kuvan etualaa
luodaksesi syvyytta kuvaan, hydédynna taustoja, ala sijoita kohdetta vain kuvan

keskelle, vaihtele suuntia (vertikaali/horisontaali).

Tuhlaa "filmid”. Ota ennemmin liian paljon kuvia kuin liian véhan, mutta valta
summittaista rapsimista, keskity. Lajittele kuvat (sailytettavat/poistettavat) vasta

tietokoneella — 14 kamerassa.

Al kiirehdi. Keskity tassakin, mutta 418 mydskaan hiero kuvaustilannetta

loputtomiin. Muista kuitenkin 10 minuutin saanto.

Kasittele kuvia. Tee niista nayttdvampia, mutta ala liioittele, pyri luonnollisuuteen,

tuo kuvasta esille "se juttu”, tarina.

10.

Kehita taitoa, ala luota vain tuuriin. Etsi uutta ndkokulmaa ja lisda mielenkiintoa
kuviisi. Pida hauskaa ja hulluttele, kehita "taiteellista siimaasi”. Uskalla astua

mukavuusalueesi ulkopuolelle toistuvasti.




29

5.4 Idean testaus ja saavutetut tulokset

Julkaisun painaminen mahdollisti yllattava taho. Painomahdollisuutta ja -kustan-
nuksia kartoittaessani otin yhteyttd muun muassa pohjoiskarjalalaista painotalo
Punamustaa ja sai heilta yllattden sponsorointiehdotuksen. Punamusta ehdotti,
etta he painavat vihkosta esimerkiksi 500 kappaletta ja ottavat joitakin kymmenia
kappaleita itselleen jaettavaksi haluamilleen tahoille. Esitin taman tarjouksen Per-
hokalastajille ja he hyvaksyivat sen ja samalla Punamustan taholta valitun paino-
tekniikan seka paperilaadun.

Perhokalastajien varainhankinnan testausjulkaisu valmistui joulukuussa 2015.
Punamusta painoi sita yllatykselliset 2 000 kappaletta. Tallainen painosmaara
mahdollisti muun muassa ruokavihkon postittamisen jokaiselle jasenelle seka
kymmenien julkaisujen myynnin esimerkiksi kannatusjasenille (yritykset). Varain-
hankintaa opinnaytetyon raportin valmistumisvaiheeseen mennessa, on kertynyt
yli 1 000 euroa.

Vihkojen tultua painosta kaynnistyi niiden markkinointi seuran hallituksen toi-
mesta. Markkinointitoiminnan seurauksena saatiin yllattavilta tahoilta kyselyja.

Vihko heratti kansallisesti mielenkiintoa (taulukko 3).

Taulukko 3. Nakyvyys

Radiohaastattelu | Yle Pohjois-Karjala, tammikuu 2016.

o Omatekoisella perholla pyydetty kala maistuvinta —
mestarisitojilta reseptivihkonen” Yle Pohjois-

Artikkelit Karjalaan nettijulkaisu 11.2.2016.
http://yle.fi/uutiset/3-8661617.

o "Virtaavilta vesiltd ruokapdytédén. Herkullisia kalaruo-
kia ja ottiperhoja”. Perhokalastuslehti 2/2016. (liite 6).

Perhomessut Sidontanaytosten yhteydessa ruokavihkon myyntia
(8.-9.4.2016) (kuva 14). Myyntimainos liitteessa 7.
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Kuva 14. Perhomessupoyta.

Taman opinnaytetyon toiminnallisen osan toteutuksesta voin todeta, etta
tavoitteet saavutettiin: 1) kehityin ruokakuvauksissa, 2) toteutin ruoka-aiheisen
julkaisun, 3) julkaisun soveltuvuutta varainhankinnan valineena testasin ja 4) ko-
kosin ruokakuvaukseen liittyvia tyokaluja ja hyvia kaytanteita osaksi raportointia
(taulukko 2, liitteet 8 ja 9). Selvitettiin, mika omakustanne on ja mitka asiat mini-
missaan on hyva ottaa huomioon etukateen ennen julkaisun tekemista (taulukko
1). Julkaisu soveltuu hyvin yhdistyksen varainhankinnan valineeksi ainakin, kun
sen toteuttaa talkootyona. Mahdollinen sponsorointiapu tai muu tuki edesauttaa

muun muassa painokustannuksien kattamisessa.

Omakustanne (ruokavihko) heratti kiinnostusta laajalti ja sen avulla Perhokalas-
tajat saivat tavoiteltua tukea nuorisotoiminnan kehittamiseen. Ruokavihkon
kautta seura sai siis lisattya nakyvyyttaan, tunnettuuttaan, joka edistaa osaltaan
toiminnan kehittamista. Omakustanteen kiinnostavuus toimi myo6s yllatykselli-
syytta tuottavana asiana seuran jaseniston suuntaan. Se lujitti jaseniston yhteista
tekemista ja antoi uskoa seka itseluottamusta mahdollisia uusia projekteja koh-

taan.
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6 Lopuksi

6.1 Yhteenveto

Tausta-aineiston keraaminen kirjallisuutta hyodyntaen auttoi selvittamaan mista
on kyse, kun puhutaan omakustanteena toimitetusta julkaisusta. Ruokavihkon
toimittamisen, julkisuuden ja myynnin kautta saatiin selville, etta personoidulla
julkaisulla, esimerkiksi omakustanteella, on mahdollista kartuttaa varainhankin-
taa.

Todennetuksi tuli se, etta julkaisun tekeminen ei ole helppo tehtava. Se on mel-
koinen haaste. Se edellyttaa taitoa, tietoja, nakemysta ja luovuutta. On toteutet-
tava tekninen asettelu ja julkaisun rakenne seka tuotettava sisalto siten, etta jul-
kaisun nauttiminen on sujuva elamys. Opinnadytetyon toiminnallisen osan
ruokavihkon kautta kenen tahansa (mukaan lukien Perhokalastajat) on mahdol-
lista elaa aina uudelleen omia niin saatujen kuin menetettyjen saaliiden aiheutta-

mia kalastuselamyksia.

Ruokavihkosta voidaan pitaa myos osaltaan virkistavana asiana muun seuratoi-
minnan ohessa. Yhteinen tuotos mahdollistaa seka antaa ja tuo esiin erilaisen
kuvan pohjoiskarjalaisesta yhteisollisesta seka vireasta perhokalastusseuratoi-
minnasta. Seuratoiminta tarvitsee tukea vaalimaan ja kehittdmaan toimintaa.
Nuorisotoiminnan sailyminen, toiminnan saatavuus ja tunnettuus tarvitsevat
tukea. Ruokavihkon avulla varainhankintana saatu tuki kaytetdan suoraan nuori-
sotoiminnan hyvaksi. Sen sailyttamiseksi, tukemiseksi seka seuratoiminnan ja

tunnettuuden lisdamiseksi.

Aineiston hankinnassa huomioitiin eettiset seikat, kuten tutkimusluvat ja tutkit-
tavien anonyymisyyteen liittyvat asiat. Naita seikkoja tyossa edustavat Perhoka-
lastajien hallitukselta saatu lupa kerata (tutkimuslupa) aineisto seuran sahkopos-
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tilistaa kayttaen seka reseptien kirjoittajien henkilollisyys (anonyymisyys). Resep-
tien kirjoittajien nimet tulivat nakyviin, mikali reseptin kirjoittaja ei sita erikseen
kieltanyt. Kukaan sisallontuottaja ei kieltanyt.

6.2 Pohdinta

Kohtasin luonnonvalon, joka on alati muuttuva eika varsinkaan perakkaisina pai-
vind useinkaan pysy samanlaisena. Erilaisuus on pysyva tila. Keinovalaistus on
niin monimutkainen asia ja sen kanssa on lukemattomia eri vaihtoehtoja, etta pi-
taydyn useiden kuvien kanssa haastavassa luonnonvalossa, kaikesta huolimatta.
Kodissani on lansi-ikkunat, joten se antaa hieman armoa, aurinko ei taysin suo-

raan paista sisaan.

Aiheen rajaus oli haasteellista ja kaytin materiaalia, lahinna kirjallisuutta run-
saasti. En luopunut teemasta opinnaytetyon edetessa, vaikka tyon kautta en on-
nistunut kasittelemaan teemaa pintaa syvemmalta. Halusin tuottaa sellaista tie-
toa, joka auttaa niin itseani vastaavissa projekteissa. Tassa asiassa onnistuin,
josta osoituksena muun muassa omat valokuvauksen havainnot vinkkilistan muo-
dossa (taulukko 2). Toisaalta laajalti kirjallisuutta kahlaamalla tuhlasin aikaa.
Olen melko hidas lukija ja harhaudun toistamiseen uusille urille [ahdeaineistossa,
joten aikaa kului lilan kanssa. Arvioin kuitenkin, etta harhailut ovat erityisosaami-
seni kehittymisen kannalta merkityksellisia.

Karttatekniikka soveltui hyvin projektin Iapiviennin tyokaluksi. Kaytin karttatekniik-
kaa myOs kirjoittamisen muistiinpanovalineena, ajatusteni ja asiayhteyksien
nakyvaksi tekemisessa. Piirtely, hahmottelu ja yhteyksien hakeminen ovat luon-
tainen tyoskentelytapani. Pitaytyminen vanhassa ja tutussa tekniikassa toi tarvit-
tavan tyoskentelyrauhan ja itseluottamuksen, joskin mahdollisesti myos kahlinnut
uuden ajattelun syntya. Vaitan silti, ettd itsepintaisesti tdssa kohtaa mukavuus-

alueella pysyminen on ollut hyvaksi tyon loppuunsaattamisen kannalta.

Projektin aikana opettelin myos Adobe Lightroomin kayton. Kuvani ovat nykyisin

yksinkertaistuneet, kun ymmarran karsia niista turhat elementit pois. Kuvaan talla
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hetkella asioita eri tyylilla, eri kuvauskulmista ja kuvaan my0s eri asioita kuin en-
nen, siis silloin kun ruokakuvauksen kuvat kuvasin. Olen tassa suhteessa poistu-
nut mukavuusalueeltani eika kukaan tai mikaan muu rajoita mielikuvitustani kuin
mina itse. Lightroom toimii nykyisin myos kuva-arkistotyokaluna. Aiempi arkis-
tointikaytanteeni ei ole ollut nain automatisoitua eika systemaattista.

Osaan nyt paremmin valita kohteesta tahtiainekset, ne jotka minusta ovat mie-
lenkiintoisia ja jotka arvioin kiinnostavan myos kohderyhmaan kuuluvia henkil6ita.
Kykenen huomattavasti luonnollisemmin sisallyttamaan kuviin tarinan, jota ha-
luan kuvan kertovan. Varsinkin, jos tekstia, esimerkiksi kuvateksti, on sallittu kayt-
taa. Myos pelkastaan onnistuneella rajauksella ja valaisun kaytolla pystyn tuo-
maan nykyisin kuvasta esille halutun sisallon aikaisempaa paremmin seka
helpommin. Osaan myds jopa rentoutua ja olla ylpea kehuista, joita kuvani ovat

synnyttaneet.

Olen uskaltanut osallistua sisallontuotantoon ja osallistaa toisiakin seka olemaan
tarinankertoja ja persoonallinen kokoamalla oleellista sisaltoa yhteen. Olen myos
uskaltanut olla seikkailunhaluinen, oppinut paljon uutta. Paattavaisesti olen myods
ollut oman polkuni kulkija prosessin edetessa. Olen ollut selkea viestija toimeksi-
antajaa kohtaan, ja ammatillisuuteni on kehittynyt ruokavihkon toteuttamisen

kautta erikoisosaamisen suuntaan.

Taman projektin tekeminen oli hauskaa ja hyodyllista. Tavoitteet, jotka opinnay-
tetyolle asetin, tayttyivat ja tyon kautta opin pysahtymaan, katselemaan ja nake-
maan ymparillani lukuisia niin kuvaus- kuin tarinankerrontamahdollisuuksia. Nyt
jalkikateen on helppo todeta, etta tekisin niin ruokavihkon kuin opinnaytetyon mo-
nin osin eri tavalla, mikali nyt talla kertyneella osaamisella ja tietdmyksella ryhtyi-

sin tahan tai vastaavaan tyohon uudestaan.
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Kautokeino Grayling & Klinkhammeri ja
Nousevan auringon nieria & Alakoidan arvoitus
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Pyydysti harjus pintaperholla Kautokeinosta.

Voit fileroida harjuksen tai pilkko sen paloiksi harjuksen kokoluokan mukaan.

Laita trangia tulille ja pannulle iso nokare voita.

Laita harjukset tirisemain runsaaseen voihin.

Kun harjus on kypsa - Alii paista kuivaksi! - laita kalan piille ripaus suolaa ja mustapippuria.

Ll

Vedi evis kitusiin jokis ja toistahomma

Kalanmakua on turha peittii muilla mausteilla kuin suolaa ja pippurial

Hititapauksessa muultakin saatu harjus kelpaa, kuhan pédtyy suoraan trangiaan
ilman pakasteluja/vakuumeja!

Kalan valmistuessa voit hérppiisti kahvit ja kaatoryypyn seki ihailla Kautokeinon
mahtavia maisemia jokirannassa.

/%///d:ﬂ/m’r[

Siipi Kirkkaan vihrea polypropyleeni nauha
Kierre Sidontalanka

Runko Hends body quills, oliivi

Eturuumis  Oranssi pintaperho dubbing

Hikild Ruskea kukko

Timi pintaperho on hollantilaisen Hans van
Klinkenin kehittdmd. Sopii lohisukuisten, muun
muassa harjuksen, taimenen, kirjolohi, nierid,
siian, ja jopa lohen kalastukseen.

S

i . Coe , .
/W/m PN Aurngon neered i ld Lawri Sikanen

ot Jos aikaa ei ole kahden tunnin

1 dl makeaa soijakastiketta marinointiin, voi palat vain pybritelli
2 valkosipulin kyntti marinadissa huolella ja paistaa heti.
1 tl tuoretta inkivaaria Talloin kalan oma maku jii vahvem-
Tilkka ljy paistamiseen maksi, mika ei ole huono asia ollenkaan.

Ota kaksi nieriafilettd, ilman ruotoja, nahalla tai ilman.

Paloittele annospaloiksi, joita voit pannulla Kiénnelli.

Tee nieridille marinadi: Sekoita soij il Ppuserretut ipulin kynnet ja raastettu inkivaari.
Pyorittele nieridpalat marinadissa ja jiti maustumaan marinadiin pariksi tunniksi.

Kuumenna pannu keskikuumaksi ja paista marinoituneet nieritpalat pannulla ljyss juuri ja juuri
kypsiiksi, ei yhtédn yli. Suolaa et tarvitse, koska sitd on yllin kyllin soijakastikkeessa.

Ll ol o

Kalan lisikkeeksi sopii tilanteen mukaan riisi ensisijaisesti, mutta myds
iossa

‘naan-leipi tai vastaava toimii. Suomalais-ugrilaisessa fuusio
tietysti peruna kdy myds. Jadhdyttyiin Nousvan auringon nieri
niin salaatissa kuin voileivan vilissd.
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A 4 (N}é/o arvedctus

Koukku  8-10 yleiskoukku tai uppoperhokoukku
Pid 3 mm kuula, messinki tai kulta

Runko  Chenille, ruskea tai oliivi

Pyrsté  Notkeaa grizzly-hakilihoyhenta

Lanka  6/0 tai 8/0 musta tai pinkki ei ui virrassa.
Hikili  Pinkki hakilihéyhen

Perhon nimi tulee siitd, ettd on taysi mysteeri, miksi niin ruma perho on kalojen
mieleen. Poikani, joka on minua kovempi kalamies ja hyva perhonsitoja ei ole suos-
tunut kalastamaan Alakoidan arvoituksella kuin kerran. Ruotsin lapissa eiviit eriin
lammen dikiiset nieridt yksinkertaisesti hyviiksyneet mitdiin muuta kuin Alakoidan
arvoitusta. Siihen iskettiin sitten sitakin tulisemmin.

2 b Sikanen




Suutarinpaisti & Muikku ja
Jockfallin uunikala & Phatagorva

Swatarinaiste o o Eill Karviven

Noin 300 g pekonia tai sian kylkilihaa
Noin 500 g muikkuja
Suolaa

Resepti on muistikuva vuosilta
Paista pannulla pekoni tai kylkiliha rapeaksi. 1961-1963. Se oli isini ratkaisu
Liséa peratut ja valutetut muikut. nopeaan ja ravitsevaan ateriaan.
Suolaa maun mukaan.
Jatka paistamista niin, ettd muikut kypsyvit.
Lisikkeeni keitetyt perunat ja ruisleipi.

G e

Muika

Koukku  NO 2-4 pitkivartinen

Pyrsté drkinen orava, piilla hopea-flashab

Runko Hopeanvirinen mylar-putki, sidotaan litteaksi

Kidukset ~ Fluorioranssi villa

Siipi Tumman suklaanruskea kukko 2 kpl, pailld musta fly-Rite ja
tummanruskea keinoturkis, josta mys selkd

Hikili  Bagder-kukon siikasia, kiinnitetéin rungon sivuille

Pad Musta
Perhokalastaja kunnioittaa luontoa reissuillaan ja toimii
annettujen sidntdjen sekd ohjeiden mukaisesti kaikissa tilanteissa.
‘Mahdollinen saalis - kala - on hanelle tasavertainen vastustaja.
Resepti lahde “Suomen kalastavimmat perhot” by Juha Pusa.
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loekfillly wniloke
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Sopivankokoinen pala Jockfallin merilohta Kastike
i‘:‘ uunaa 1 purkki kermaviilid
Mustaioputi Puolikkaan sitruunan mehu

u ,“P‘ll’l’““a Kurkkumajoneesia
I;‘:‘:;‘i‘;u“]; Sitruunapippuria
Tl 1 valkosipulin kynsi

o o Sekoita kastikkeen ainekset

1. Mausta lohi merisuolalla ja pippurilla. Tetmaviliin
2. Leikkaa lohen pille punasipulia, limen ja etken jizkapissa.

sitruunan paloja. B
3. Lisad piille vield tuoretta tillid ja anna kalan

‘maustua noin puoli tuntia ennen uunia.

4. Kypsenna 200-asteisessa uunissa noin Tarjoile uunilohi ja kastike keitettyjen
20-30 minuuttia. (uusien) perunoiden ja paahtoleiviin kera.
78
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Putki Oranssi medium ja kirkas small
Hela Soikea kulta
Jatke Oranssi silkki
Vyo Musta strutsi
Kierre Kultainen flatbride
Runko 1/3 osa kupari flatbride, 2/3 osa guideline phatagorva bronze dunning
Runkohikili Oranssi badger kukko (kyseisessi perhossa hajonnut kalan suussa)
Siipi Firey brown temppelikoira kahdesta nipusta, valiin rainbow from hell flashabou seki

helmiiis ja kultainen flashabou
Kurkkuhikild Musta soft hackle sidottuna siipinippujen viliin
Silmat Viidakkokukko
Protube cone head koko medium, vari kupari

Phatagorva on suosittu putkiperho.
Sen on kehittanyt ruotsalainen Mikacl Frodin Alttionjoelle.

Liite 2
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Reissumiehen lohikukko & Harmaja ja
Orkla Sashimi Salmon& Lohituhero

Vol paPs
g 4 en 4/ @% &l Eilly Karviven

&{Lﬂ;/{ﬁf Vi

6 kpl Reissumies-leipid Jos on oikein hyvi kalaonni suosinut, miin
Noin 700 g kirjolohta, fileend kukkoja voi tehda paistovalmitksi pakasteeseen.
Noin 300 g pekonia

Voita Pakasteesta kukot voi panna uuniin ja jatkaa
Suolaa tarvittaessa paistoaikaa.

1. Kostuta Reissumiehen puolikkaat vedella.

2. Lado paloitellut lohipalat leipien pohjien piille.

3. Laitalohi jen piille lisatiin p isiivuja sekd suolaa maun kukaan.

4. Laita leivan paillispuoli koko komeuden pille ja niiin olet ”leiponut” kukon.

5. Pieni nokare voita piille.

6. Kadri kukot yksitellen folioon.

7. Paista kukot noin 200-asteisessa uunissa tunnin verran.

Ohjeen alkuperd on entiseltd, ystavillselti kylikauppiasrouvalta.
Kertomansa mukaan hén joutui usein ideioimaan mita tehdd kaupan
ylijadmalle. Tiss yksi mainio ja makoisa idoinnin tulos.

///)/771/{///

Hela Hopea
Jatke Keltainen silkki
Pyrsté. Kultafasaanin toyhto
Vyo Musta strutsi
Kierre Mopea
Runko Harmaa mohair
Kurkkuhikiléd Alle kierros punaista kukkoa ja paalle kierros harmaata helmikanaa
Siipi Merihanhea
Ylakaari Kultafasaanin toyhto
Posket Siniset
Pad Musta
Jyviiskylilainen Mauri Kiveli kehitti Harmajan 70-luvulla.
Keskeisti perhossa on, ettd siiven kirjessi on valkoista.
Reseptin lihde “Wanhat Suomalaiset Lohiperhot” by Lauri Syrjiinen ¢ Pertti Kanerva.
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4 /"
O/‘g{/ sashim salmon i bl Tussi Kettunen

Reseptien idea on, etti kalan voi nauttia kalapaikalla
paikan pidlli. Loput kalat miti et sy6 voit vapauttaa
takaisin elementtiinsi.

1. Pyydystii lohi.
2. Vuole lohesta filerointiveitselld ohuita suikaleita.

Alii taaskaan laita lohta vakuumiin tai pakastimeen! Syo nyt kun se on parhaimmillaan.
3. Dippaa Kypsentimittomii lohi siivuja soijaan ja wasabiin ja ei kun dnta kohti.

Kaikkia kaloja ei tarvitse tappaa, pakastaa ja kuljettaa
satoja kilometrejé kotiin pakastimeen.

Kaupasta saapi edullisesti kasvatettua kirjolohta,
joka on paljon tuoreempaa kuin Lapista kuljetetut jalokalat.
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Putki Eumerin kirkas

Pyrsto Vihred jiikarhu Putkiperhot ovat ldhtdisin Briteistd ja
Runko Oliivi dubbing jalkautuneet Suomeen jo 80-luvulla.

Kierre Sidontalanka (musta/oliivi) Ne syrjayttivat isoon koukkukokoon

Runkohikild ~ Oliivi kukko sidotut perhot.

Siipi Nutria péille

Sivuille kirkkaan vihreé flashabouta

Putkiperho on oiva valinta,
kun on tarvetta herkki- ja samalla
voimakasliikkeiselle perholle.
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Meritaimensailyke & Pinkki katka ja
Lankkulohi & Ruunaan nimetoén

M c/‘zféza’/rz,g/w;&'///é il Puse Tekiginen

<

1,5 kg ruodotonta meritaimenta

Liemi L. Kiehauta liemi
6dlvetti 2. Jaahdyta
4disokeria 3. Lisid kala
4. Lisad 1/2 porkkana ohuina viipaleina
2 dl etikkaa 5. Lisid yksi ipuli siivui
3 1kl karkeata suolaa - Lisiayksi punasipull sitvuina
20 maustepippuria Anna si
10 valkopippuria nna ‘maustua 2-4
3 laakerinlehteid S L
y yy avattuna viikkoja
Vinkki! Sailykkeen voi tehdd myés muusta kalasta esim. hauesta.
50

Pikkc katha

Koukku Double Limerick, #6
Lanka Punainen
Jalat/Pyrsté  Pinkkihikili taitettuna taakse,

Pinkki katka on osoittanut toimintansa

pélle pari hilettd muun muassa Norjassa ja Tanskassa
Silmiit Runningline, péit poltettu mustiksi meritaimenen perhokalastuksessa.
Runko Pinkki-dubbing péyhittyns
akili Pinkki-k kil Tiimd perho on kevyt ja yksinkertaisuu-
Selkakilpi Pinkki-latex tai juomapillin osa dessaan sidonnaltaan helppo.
Kierre 0,12 kirkas siima, jolla Kierrettyn
kilven pille
Piid Sidontalanka ja hiukan lakkaa
52 Pusi: Tukainen

L%/[Mé g il Sami Torenen

Yksi paksu leppélankku per filee.
2-4rkl fariinisokeria, tummaa sokeria (mité sattuu loytyméén). Lisid paistoaikaa noin 5 minuuttia,
1,5 tl suolaa (maun mukaan) jos filee on paksu.

0,5 tl valkopippuria

persiljaa (sopivasti) Tarjoa lankkulohen kanssa yrtti-
tuoretta tllia (sopivasti) kastiketta ja (uusia) perunoita.

ruohosipulia (sopivasti)
tilkka oliivi 8ljyd mielen mukaan (jos laittaa paljon saa olla tarkkana ettei leimahda tuleen)

Pane leppi lankku(t) veteen likoamaan 12 tunniksi.

Poista lohifileesti ruodot ja nosta lohifilee lankun piille.

Sekoita dljy, fariinisoker, suola, valkopippuri, persilia, tilli ja ruchosipuli keskensin ja levita kalan palle.
Pane kuorrutettu lohifilee grilliin (kaasu grilli) ja anna kannen olla auki niin kauan, etti laudan alta alkaa
muodostua savua.

Sulje kansi ja anna lankkukalan kypsyé noin 20 minuuttia.

Lol o

o

S

Ruunaan nimeton

Ruwnaan nmelin

Koukku  Pitkévartinen #8

Pyrsté  Ruoste/oranssi buctail, 2 kpl. Crystal flash

Kierre  Oranssi/fl. pun. silkki

Runko Oranssi dupping

Alus siipi  Ruosteen/oranssi bucktail

Hikili Oranssi helmikana

Siipi Ruosteen/oranssin virinen bucktail ja sarviksi 2 crystal flash
Posket Viidakkokukko

Kuvan perhossa on kultakierre alkuperdisen punaisen sijaan ja pyrstd ja
siipi on tehty sekoittamalla keltaista ja oranssia bucktailia. Perho saa olla
harva ja hyvilaatuisesta bucktailista tehty.

Painottamaton on pelannut paremmin.
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Vélimeren uunikala & Teknomonkkeri ja
Siika-fenkolikeitto ja Melamies

7//1"%'/77,@/1’/// /m/[/él/{ 2 o Tema Virgiirn

Ainekset 3-4 henkilslle 1. Lado kalafileet oliiviéljylla voideltuun vuokaan,
piille suolaa ja mustapippuria seki noin puolikas
- lohta700-1000 g ruukku hienonnettua basilikaa.
- suolaa, ippuria ja sokeri i 2. oliividljyi kattilassa ja kuullota hienon-
~ 1 ruukku tuoretta basilikaa netut valkosipulin kynnet, liséi joukkoon tomaatti-
- oliividljyi ‘murska ja mausta suolalla, mustapippurilla ja
- 3-5 valkosipulin kyntti ripauksella sokeria/steviaa. Anna soosin porista
-1 tolkki tomaattimurskaa noin 5 min. Lisid kerma ja anna soosin taas porista
- 2 dl kuohukermaa hieman kasaan noin 5-10 min. Kaada soossi fileiden
- purkillinen vihreiti hyvi oliiveja paille uunivuokaan.
- 3isoa kypsi tomaattia 3. Ripottele palle puolitetut oliivit, siivutetut tomaatit,
- 2 dljuustoraastetta (parmesaani, ja hienonna plle viela puolikas ruukku tuoretta
‘mustaleima emmental tai vastaava) basilikaa.
4. Viimeistele laittamalla péélle juustoraaste ja paista
Kokeile reseptid myds kuhalla. Tomaattimurs- 200-asteessa 20-25 min.
kista MUTTI on paras. Valkosipulin ystivi 5. Lisukkeeksi wokattuja kasviksia (paprikaa, bataattia,
voi laittaa vaikka koonaisen yksikyntisen sipulin. itsaa Ja punasip
58
&(}/ﬂ(m/@z,
N . Putkiperhon aines valitaan sen
1" kupari . kiam, halataanko perho saada
Chartreuse flatbride uppoamaan syville vai uimaan
Chartreuse badger kukko lahellé pintaa.

Lime jadkarhu (keinokuitu), muutama kimalle
Musta pehmyt kanahikili

Apinaa (keinokuitu), muutama riikinkukon
herli puolelleen

Viidakkokukko (tarhattu) Putkiperho on luottoperho koko
Kaudelle. Se on tunnettu lohen

Pyt sielli missi lohta esiintyy.

+0

Stiha - /[&%ffﬂ’ i li Bk Kecttinen

Kasta tomaatit kiehuvaan veteen, poista kuori ja sisus.

2-3 kypsaa tomaattia Leikkaa lohkoiksi.

Oliividljya . Kuumenna 6ljyi ja kuullota siind sipulisilppua muutama minuutti
Pieni sipuli ja lisa sitten valkosipulisilppu.

Perunaa 3. Lis iivuiksi leikattu fenkoli ja kypsenni |

N

2 valkosipulinkynttd 4. Lisaa lohkotut perunat, suola, mustapippuri ja valkovii

1-2 fenkolia Keiti hiljalleen, kunnes valkoviini on hieman haihtunut, lisia
Purjoa kalaliemi ja lohkotut tomaatit.

2 dl kuivaa valkoviinid 5. Raasta limen kuorta ja purista limesta mehu keittoon.
11kalalientd 6. Keitd miedolla limmoll ja tarkista perunoiden kypsyys seki
1lime liemenmaku ja lisé lopuksi siikapalat ja tarvittaessa suola.

200 g suomustettuja siikapaloja  Kypsenna endd vain muutama minuutti.
Fenkolin vihreé lehtisilppua 7. Ripottele pinnalle fenkolinlehtisilppua ja tillia.

Tillia
Suolaa ja pippuria Poytidn katetaan hieno pitsikuvioinen perintdliina, hopeareunaiset
lautaset ja ikat sekii isimman aidot kristallilasit.
Keiton kanssa juodaan erittiin kuivaa kuohuviinid
58

Melamies

Koukku 8, Tiemco 2312 /200 R

Sidontalanka Musta 8/0

Runko (2/3)  Vaalean kellanrusea dubbing, Scintilla (#39) smokey beige (runko on aika paksu)

Jalat Mustat kumijalat molemmille sivuille kuvaamaan pupan raajoja (joiden avulla pupa ui),
pituus rungon mitta

Etuosa (1/3) Tummanruskea dubbing, Fly-Rite (#6) chocolate brown

Viimeistely ~ Harjaa runkoa hieman pérroiseksi

Melamies = Jarrisirvikiispupa.
Perhoa sopii kokeilla myds painottaen.
Tehokkaan siikaperhon sitominen on tuskin
tamin yksinkertaisempaa.

Reseptin lihde “Siikaperhoja” by Mikko Halonen.
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Liite 6
Perhokalastuslehti 2/2016, artikkeli/lsmo Malinen

"Virtaavilta vesiltd ruokapoytaan. Herkullisia kalaruokia ja ottiperhoja”.

avilta vesilléi mokozpoyz‘aﬂn

lisia kalaruokia /a om/oerhO/a

uonna 1984 perustetun Joensuun Perhokalas-
tajat ry:n jasenet ovat taitavia perhonsitojia ja
perhokalastajia, mutta myss kalaruoanlaitta-
\/ jia. Timin todistaa perhoseuran dskettiin jul-

b

kaisema kalaruoka- ja perhoreseptivihkonen:
Virtaavilta vesilti ruokapoytiin.

Opasvihkosesta 8ytyy kymmenen ohjetta erilaisten lohi-
kalaruokien valmistamiseen. Ne kaikki ovat joensuulaisten
perhokalastajien kehittimii. Koska kala on tunnetusti maistu-
vinra itse sidotulla perholla pyydettyni, jokaista ruokaohjetta
on ryyditetty ottiperhon reseptill.

Osa ruokaohjeista sopii mainiosti kalapaikalla valmistet-
taviksi. Sellainen on esimerkiksi Jussi Kettusen Kautokeino
Grayling, eli ohje tuoreen harjuksen paistamisesta jokivarressa.
Kalaahan ei saa paistaa liian kuivaksi, eiki harjuksen omaa
makua kannara peittdd liialla maustamisella, vaan ripaus suo-
laa ja mustapippuria kypsin kalan paille riiccad.

Vihkosen on ideoinut, kuvannut ja taittanut Maarit Ignatius,
joka on kokeillut jokaista reseptia. Hinen mukaansa ne ovat
todella herkullisia. Ignatiuksen oma suosikki on Reissumiehen
lobikukko, jota hin kiittelee yksinkertaisuudessaan valtavan
hyviksi. Se syntyy Eila Karvisen ohjeen mukaan ruisleivin
lisiksi kirjolohifileestd, pekonista ja suolasta.

Ignatiuksen mukaan oppaassa on mys hieman ty6liampid
ruokareseptejd, kuten Nousevan auringon nierid. Tissi Lauri
Sikasen gourmet-ruoassa ruodottomat nieridfileer paloitel-
laan annospaloiksi ja jitetdin marinoitumaan pariksi tunniksi.
Tosin jos aikaa kahden tunnin marinointiin ei ole, palat voi

Joensuun
Perhokalasta-
jien julkaisema
opasvihkonen
siséltad mauk-
kaita kalaruo-
kareseptejd ja
ottiperhojen
sidontaohjeita.

. )/
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vain pydritelld marinadissa huolellisesti ja paistaa heti. Tallsin
kalan oma maku jii vahvemmaksi, miki ei sekiin ole huono
asia.

Yksi vihkosen ohjeista on, ettei kaikkia saatuja kaloja tar-
vitse tappaa. Ne kalat, joita ei sy6dd, on syyti paistia takaisin
omaan elementtiinsi.

Perhoresepteissi puolestaan on vanhoja, monille ennestiin
tuttuja sidoksia, mutta myds joitakin ehki hieman tuntemat-
tomampiakin perhoja. Mukana ovat joka tapauksessa Klink-
hammeri, Alakoidan arvoitus, Muikku, Phatagorva, Harmaja,
Lobituhero, Pinkki katka, Ruunaan nimeton, Teknomonkkeri
ja Melamies. Osasta perhoja annetaan sidontaohjeiden lisiksi
myds kalastusta ja materiaalivalintaa helpottavia vinkkeji.

Joensuun Perhokalastajien oppaan hankkimista voi suo-
sitella limpimisti. Se on hyddyllinen ja tuottaa lukijalleen
mielihyvid niin kalavesilli kuin kotikeittidssikin.

Virtaavilta vesilti ruokapiytiin -ruokavihkossa on 48 sivua.
Virilliset kuvat ja se maksaa 10 euroa/kpl. Hintaan sisiltyvit
postimaksut Suomessa.

Ismo Malin

Léheta nimesi ja postiosoitteesi
sdhkopostilla seka tilauksen kappaleméaara
sahkdpostilla jussi.kettunen@lahitapiola.fi

Joensuun Perhokalastajat kdyttaa vihkosta
saamansa tuotot nuorisotoimintaansa
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Myyntimainos

V/‘f/éla/éé{/ ﬂ&u%z& naf%&aw

serhoka //\s‘////'//// makuja

JOENSUUN PERHOKALASTAJIEN RUOKAVIHKON TILAUS

HANKKIMALLA VIHKON TUET SEURAN NUORISTOIMINTAA

Laheta yhteystietosi (nimi + postiosoite) ja
tilauksen kappalemaara sahkopostiosoitteella

jussi.kettunen@lahitapiola.fi

A )
-

KITOS TUESTASI!




Checklist (Kyll4/Ei)

Liite 8

Kylla

Ei

Tuleeko tarkein aihe/asia esille

Kasitteletkd aihetta/asiaa kiinnostavasti

Onko nakokulma kiinnostava

Eteneekd kerronta loogisesti/uskottavasti

Onko oleellinen mukana

Onko mukana liikaa, ylimaaraista

Toimiiko tekstin rakenne

Onko tietoa aiheesta/asiasta riittavasti

Onko ainesta riittavasti kirjaksi

Onko sisaltd monimutkainen

Onko sisalto naiivi

Ovatko tiedot oikein

Toistatko itseasi

Oletko luonut joitain uutta

Olenhan karsinut kirjoitus- ja kielioppivirheet

Onko kirja helppolukuinen

Onko kirja hyvannakdinen

Mita kirjan kannet kertovat

IImentaako nimi sisaltoa

Houkutteleeko etukansi tarttumaan kirjaan

Avaako kohderyhmaan kuuluva lukija kirjan takakannen perusteella

Ostaako lukija selailun perusteella kirjan

Onko kannen nimi ja kansikuva sopusoinnissa

Onko kaytetty fontti selked ja helppolukuinen

Olenko sopinut painon kanssa koetiedoston lahetyksesta

Saanko apua (tarvittaessa) kirjoitus- ja kielioppivirheiden tarkistukseen

Ovatko valitut kuvat oikean kokoisia

Onko kuviin kayttéoikeus (tekijdnoikeudet)

Ovatko kaytetyt/valitut kuvat tarpeellisia

Kertooko kirjan kannet siséllésté tarpeeksi

Olen taiton valmistuttua tulostanut sivut ja tarkistanut tekstin, rivivalit ja sano-
jen valit (tulee olla Iapi kirjan yhtenaiset)

Onko kaikki tekijanoikeudelliset materiaalia tuottaneiden henkilét mainittuna

Onko ISBN-tunnus hankittu (myytaviin kirjoihin)

Onko EAN-koodi hankittu (kirjakauppojen kautta myytaviin kirjoihin)

Onko takakannessa kirjastoluokka nakyvissa

Painotarjous on pyydetty vahintdan kolmelta painotalolta

Olen tutustunut painopaikkojen (joilta tarjous pyydetty) tuotoksiin —
laadun varmistus

Painotarjoukseen on siséllytetty kirjan arkistointikappaleiden (6) lahettdminen
Kansalliskirjastoon

Painosméaara on arvioitu tarkasti

On huomioitu markkinoinnin ottama aika ja raha

Kaikista kuluista on laadittu lista
Ennakkomarkkinointi on kdynnistetty

On laadittu myyntilaskelma

Arvonlisaveroista huolehditaan

Yhtdén kappaletta ei myyda kuititta

Pahimmat virheet. Savola (2014, 82—-84)
Parhaat neuvot. Savola (2014, 85-88)




Kuvauksen vinkkilista

1. Kalusto:

kamera
heijastin
taustat
jalusta
itselaukaisin.

2. Editointi:

suorista

rajaa, ole rohkea,

tuo kohde esille

karsi turhat elementit
kuvasta pois

tee tilaa oleelliselle
kiinnita katse haluttuun
kohtaan

kehysta.

3. Asettelu:

sommittelu

diagonaali

huomiopisteet

yhdistelmat (kolmiosommit-
telu, huomiopisteet)
voimalinjat
symmetrinen/epasymmetri-
nen ryhmittely.

4. Valokuvaa:

valaistus, luonnonvalo
ei salamaa
ei suoraa auringonvaloa.
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5. Kuvankdésittely:
- tee hyvasté kuvasta viela
parempi.

6. Née vaivaa:
- 4ala ota kuvaa - tee se
- keskity laatuun - 4l& m&éaraan
- ideoi kuvausta etukateen
mahdollisuuksien mukaan
- kuvauskulmat.

7. Stailaus:
- tausta, rekvisiitta, valaistus,
tunnelma
- pida silmat auki kaikkialla,
kun naet mielenkiintoista, eri-
laista niin ikuista se.

8. Kuvateksti:
- oivaltava
- tuore
- kiinnostusta tuova
- kokonaisuutta tulkitseva.

9. Inspiroidu:
- seuraa aikaa
- tutki valokuvia.

10. Oma tyyli - uskollisuus sille:
- tee omia juttuja
- innostu
- ole aito.



