® Haaga-Helia

ammattikorkeakoulu Oy

Duodecimin ruokareseptikirja

Greta Kippila

Opinnaytety®
Ruokatuotannon johtamisen
koulutusohjelma

2020



Tiivistelma
L
¥ Haaga-Helia

ammattikorkeakoulu Oy

Tekija(t)
Greta Kippila

Koulutusohjelma
Ruokatuotannon johtamisen koulutusohjelma

Raportin/Opinnaytetydn nimi Sivu- ja
Duodecimin ruokareseptikirja liitesivumaara
36+2

Taman toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli toteuttaa toimeksiantajalle,
Suomalaiselle Ladkariseura Duodecimille, reseptikirja seuran oman edustuskeittion
resepteista. Reseptikirjan tarkoitus oli olla laadukas liikelahja, jonka laakariseura voi antaa
esimerkiksi seuran luottamushenkilille kuten esimerkiksi hallituksen ja valtuuskunnan
jasenille. Kirjan saajat ovat paasaantoisesti laakareita.

Tyo6n toiminnallinen osuus oli kirjan ulkoasun suunnittelu, materiaalien kerays ja julkaisun
taitto. Kirjan keréattavat materiaalit koostuivat padosin ruokakuvista ja resepteistd, jotka
tekija sai seuran edustuskeittiolta. Kuvien ja reseptien muokkaus taittoon sopivaksi kuului
tekijan tyohon. Kirjan reseptit koottiin sesonkiajattelua hyddyntden. Resepteja oli yhteensa
20 ja ne jaoteltiin vuodenajoittain eli viisi reseptia vuodenaikaa kohden. Taitossa toivottiin
jonkun verran laékariseuran graafista ilmetta, muutoin tyyli oli taittajalle vapaa. TAman
tekija ratkaisi niin, etta kaytti seuran tunnusvaria yhdessa kirjan luvussa seka kannessa.
Lisaksi kaikki tekstit tehtiin seuran tunnusfontilla.

Tietoperusta kasittelee hyvéan liikelahjan ominaisuuksia, sesonkiajattelua ruoan valinnassa
ja painetun julkaisun ulkoasua. Opittua osaamista on hyddynnetty kirjan teossa.
Kaytannollinen lahja, joka muistuttaa antajastaan katsotaan usein hyvaksi lahjaksi. Kirja
tayttdd myods monta muuta hyvéan lahjan piirretta.

Sesonkiajattelusta kertovasta luvusta selviaa esimerkkeja raaka-aineista, jotka ovat
kunakin vuodenaikana sesongissa. Lisaksi kerrotaan, ettéa sesonkisydmista kannattaa
hyddyntaa, silla se on terveellista ja ekologista.

Painetun julkaisun ulkoasu -luvussa kaydaéan lapi painojulkaisun eri osa-alueita ja mita
painojulkaisua tehdessa tulee huomioida. Esimerkiksi typografiaa hyédyntaen voidaan
ilmaista asioita eri tavoin. Painojulkaisussa on myds tarkeda kayttaa oikeanlaisia véreja.

Tyon lopputulokseksi muodostui painovalmis vedos, jossa on 82 sivua + etu- ja takakansi.
Kirjan nimeksi tuli "Resepteja |1aakareille — Herkkuja Duodecimin keittiosta”. Nimessa on
sanaleikki, silla resepti tarkoittaa usein ladkareille muuta kuin ruokaa. Kirjan koko on 17 x
20 cm. Kirja rakentuu vuodenaikojen mukaan ja joka vuodenajalla on eri vari. Kirja etenee
varien mukaan. Kirjassa esitelladn myods edustuskeittioté ja sen historiaa lyhyesti, mutta
paaosassa ovat reseptit.

Asiasanat
Reseptikirja. Ruoka. Taitto. Duodecim. Edustuskeittio.
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1 Johdanto

Teen opinnaytetyénani Suomalaiselle Laakariseura Duodecimille ruokareseptikirjan, johon
on keratty ladkariseuran oman edustuskeittion resepteja. Reseptikirjan tavoitteena on olla
laadukas lahja, jonka seura voi antaa liikelahjaksi esimerkiksi luottamushenkiléille,
kunniajasenille tai valtuuskunnan jasenille. Duodecim on la&ketieteellinen seura, joka on

perustettu vuonna 1881.

Suomalainen Laadkariseura Duodecim on Suomen suurin tieteellinen yhdistys, jonka
tehtavana on tukea ja kehittdéd ladkarien ammattitaitoa. Seuraan kuuluu yli 24 000 ladkaria
ja ladketieteen opiskelijaa. Seura laatii esimerkiksi kansallisia Kaypa hoito -suosituksia ja
myontaa vuosittain ladketieteellisia palkintoja, kuten esimerkiksi Matti Ayrapaan palkinnon

ja Konrad ReijoWaaran palkinnon. (Duodecim a.)

Duodecim-seuran perustivat 12 jdsentd ja seuran nimi viittaa 12 perustajaan, silla
Duodecim tarkoittaa latinaksi 12. Seura syntyi vuonna 1881 ja sen tavoitteena oli luoda
suomenkielista l1adketieteen sanastoa. Vuonna 1863 Aleksanteri Il oli antanut
kieliasetuksen, jonka mukaan suomen kieli tulisi tehda yhdenveroiseksi ruotsin kielen
kanssa. Matti Ayrapaa, yksi Duodecim-seuran perustajista, totesi, ettei suomenkielinen
terminologia ole missaan tieteessa niin puutteellinen kuin ladketieteessa. TAma vaikutti
myds merkittavasti 1aékarin tydhon, silla se hankaloitti esimerkiksi potilaan kanssa

kommunikointia. (Duodecim b.)

Nykyinen seuran toimisto sijaitsee Helsingissa Kalevankatu 11 A:ssa. Laakariseuran
toimistossa on myds oma keitti6, jossa tehdaén tarjoilut moniin kokouksiin ja pieniin
tilaisuuksiin. Keittion henken& on haluttu pitédé kodikas ja lammin tunnelma, ikdan kuin
vieraat tulisivat kotiin. Keittion asiakkaita ovat mm. seuran omat tydntekijat,
luottamushenkildt seké hallituksen ja valtuuskunnan jasenet, jotka ovat paasaantdisesti

ladkareita.

Duodecimissa on vuosien saatossa pidetty monenlaisia kokouksia ja palavereita, joissa
on tarjoilut. Duodecimin ruokia on myds kehuttu ja jasenet ovat pyytaneet reseptejd, mutta

resepteja ei ole ennen koottu mihinkaan.

Ei ole monia seuroja tai toimistoja, joilla on vastaavanlainen oma edustuskeittio, silla
nykydan usein tarjoiluja ulkoistetaan. Toki Duodecimkin ulkoistaa tarjoiluitaan jonkin

verran. Esimerkiksi isommat tapahtumat jarjestetadn yleensa muualla, joten silloin



ruoatkin tilataan muualta. Mutta talon sisalla pidetaan kuitenkin saannollisesti kokouksia ja

niissa keittién rooli on merkittdva. Nykyaan jopa ainutlaatuinen.

Teen produktityyppisen opinnaytetydn. Teen kirjan, jonka sivut suunnittelen ja taitan.
Muokkaan kuvat ja tekstit sek& suunnittelen kirjan sivut ja teen niista kokonaisuuden.

Reseptit ja kuvat saan keittion henkilokunnalta.



2 Hyvan liikelahjan ominaisuudet

Reseptikirjan tarkoitus on olla laadukas liikelahja. Tasséa luvussa kerron millainen liikelahja

on onnistunut.

Suomessa liikelahjaksi halutaan pitkaaikaista muistuttajaa antajasta. Suosiossa eivét ole
enaa tuotteet, joissa on vain isolla firman logo. Tarkeina arvoina pidetéaéan lahjan
kotimaisuutta ja lahjan mielekkyytta. Liikelahja-alan markkinat ovat Suomessa nykyaan
pienemmat kuin ennen. Yleisin hintaryhma liikelahjoissa on 25-50 euroa. Lahjoilta

toivotaan kaytettavyytta ja pitkaikaisyytta. (Kéngas 2016.)

2.1 Liikelahjan tarkoitus

Liikelahja on kuin kayntikortti, joka muistetaan hyvin ja liikelahjalla vahvistetaan vanhoja
likesuhteita tai sitd kaytetddn apuna solmiessa uusia. Sen tarkoituksena on ilahduttaa
vastaanottajaa ja muistuttaa antajasta. Liikelahjoja voidaan ryhmitella neljalla tavalla:
Suurissa erissa jaettavat lahjat, myynninedistdmisesineet, hyvén liikesuhteen

yllapitamisen lahjat sek& "mustaleimainen viski”. (Mikluha 2000, 41-42.)

Suurissa erissa jaettavat lahjat (give away-tuotteet) ovat esimerkiksi kynat ja muut
yrityksen brandilla koristellut halvat tavarat. Naita jaetaan yleensd messuilla tai
nayttelyissd. Myynninedistdmisesineitd ovat esimerkiksi pipot tai sateenvarjot. Ne ovat
tuotteita, joita annetaan kateen ja ovat vahén arvokkaampia ja persoonallisempia kuin
give away-tuotteet. Hyvan liikesuhteen yllapitamisen lahjoja ovat esimerkiksi joululahjat,
jotka ovat usein merkkitavaroita eli vahan arvokkaampia lahjoja, joilla halutaan yllapitaa
likesuhteita. "Mustaleimainen viski” on yleisnimitys korkealaatuiselle lahjatavaralle. Naita
jaetaan usein asiakasyritysten liikkeenjohdolle ja lahjan hinta on korkea. (Mikluha 2000,
41-42)

Nykyaan liikelahjat ovat kuitenkin laajempia ja voivat olla miltei mitd vaan. Ne voivat olla

kaikkea maan ja taivaan vélilla, elavasta kanasta keittiojakkaraan. (Larsen 2019a.)

2.2 Hyvavai huono liikelahja

Lahja voi menn& monella tavalla pieleen. Liikelahjoissa on tarked miettid kulttuurieroja.
Jos lahja menee kulttuurisesti vikaan, se voi jopa loukata. Euroopassa isoilla logoilla
varustetut lahjat eivét ole suosittuja. Suomessa nama ovat kyllakin olleet suosiossa. Jos
Eteld-Amerikassa antaa lahjan, jossa on yrityksen logo, taytyy lahjan liittya yrityksen

toimintaan jotenkin. Logollisen lahjan voi antaa ulkomaalaiselle muistuttamaan Suomessa



kaynnistd, mutta varta vasten lahjaksi sellaista ei kannata vieda kuin tiettyihin maihin,
kuten Kiinaan, Malesiaan tai Sambiaan. Kaikissa maissa liikelahjoja ei edes kannata
antaa, silla sité voidaan pitaa arveluttavana tai tulkita korruptioksi, esimerkiksi Kuubassa
tai Singaporessa. (Mikluha 2000, 42-44.)

Jotkut esineet, jotka sopivat taalla hyvin lahjoiksi, eivéat valttAmatta sovi lahjaksi muualla.
Esimerkiksi alkoholia ei sovi antaa islamilaisissa maissa. Savukkeet ovat huono lahja
Etela-Koreassa. Puukot ja sakset ovat huono lahja useassa maassa. Koruja ei kannata
antaa Bangladeshissa tai helmié Isossa-Britanniassa. Kellot eivat sovi lahjaksi joissain
kiinalaiskulttuureissa. Kenkié tai pipoja ei kannata antaa Japanissa. (Mikluha 2000, 45-
46.)

Huonoa liikelahjaa Mikluha (2000, 42) luonnehtii kirjassaan nain:
tarpeeton, taysin tyhjanpaivainen, epakaytannéllinen, helposti rikkoutuva, rihkamaa,
massatuote, liian kallis, liian erikoinen, liilan henkilokohtainen, yrityksen logon
kissankokoisin kirjaimin huutava, vastaanottajaa aliarvioiva lahja, vaarin ajoitettu,

vakisin yrityksen tuotteeseen ympatty, jippoileva tai sama kuin kilpailijoilla.

Kauppalehden artikkelissa 2019 kerrotaan, etta liikelahja on yleensé hytdykkeen sijaan
turhake (Larsen 2019b). Néain ollen Mikluhan (2000, 42) huonon lahjan piirteita voisi pitaa

vieldkin ajankohtaisina.

Hyvaa liikelahjaa Mikluha (2000, 43) sen sijaan luonnehtii seuraavasti:
saajan kiinnostukset tai harrastukset huomioon ottava, ei proystailevéan ylellinen,
kaytannollinen, idean omaava, alykas, omintakeinen tai omaleimainen, tyylikas,
riittdvan neutraali, aito tuote, ei jaljitelma, kunnon materiaalista tehty, laadukas ja
kestava, yritysta hyvin edustava, yrityskuvaa sivuava, antamisen ja saamisen ilon
suova, pitkaksi aikaa mieleenjaava.

Kauppalehden artikkeleissa (Larsen 2019a; Larsen 2019b) painotetaan, ettéa hyva lahja on
kaytannollinen. Svenska Handelshoégskolanin professori Jaakko Aspara kertoo erdassa
artikkelissa, ettd han uskoo ymparistotietoisuuden yleistyvan ja nékyvan liikelahjoissa.
Liian usein liikelahja paatyy kaatopaikalle. Lahivuosina asiakkaiden ja
likelahjavalmistajien valveutuessa odotetaan markkinoille tulevan enemman

ymparistomyonteisia lahjoja. (Larsen 2019b.)

Kauppalehden Twitter-kysely 2019 kertoo, etta parhaat liikelahjat jaavéat mieleen ja ovat
kayttokelpoisia. Hyvina liikelahjoina kyselyssa mainittiin hyttyssavukierukka,

vaahtosammutin, sammutuspeite, vesilampomittari, puukkosarija ja viinipullonavaaja.



Personoidut lahjat ovat myds hyvia ja lahjoissa arvostetaan yleisesti ottaen nokkeluutta.
Ruoanlaittovalineet ovat suosittu lahja. Alkoholi on myds yleinen lahja, mutta sita eivat
kaikki halua. Useat lahjat ovat saajista taysin turhia ja siksi hyvaa lahjaa kannattaakin
miettia. Twitter-kyselyssa muisteltiin myds menneité kalliita lahjoja. Lahjaksi annettiin
ennen esimerkiksi nahka- tai purjehdustakki tai golfaajalle annettiin golf-opastusta tai
kokonainen golf-kassi mailoineen. (Larsen 2019a.) Hyva liikelahja tuo myds varia saajan

arkeen. Paras lahja muistuttaa antajastaan joka paiva. (Kauppalehti 2006.)

Vuonna 2019 tehty amerikkalainen tutkimus on tutkinut saajien nakemyksia liikelahjoissa.
Amerikassa liikelahjabisnes on suuri, 125 biljoonan dollarin bisnes. Tutkimuksessa ilmeni,
ettd johdosta suurin osa pitda asiakassuhteita tarkeiné. 94 % uskoo henkildkohtaisten
suhteiden olevan tarkea liike-elamén menestystekija ja 90 % on halukkaita vahvistamaan
suhteita asiakkaiden ja yhteistydkumppaneiden kanssa. 89 % uskoo liikelahjojen
lahentavan ihmisia. 83 % uskoo liikelahjojen lisaavan yrityksen tuottoa. (Knackshops
2019, 6-7.)

Lahjojen saajista taas 77 % sanoo kokevansa heita arvostettavan lahjoilla. 67 % lahjojen
saajista uskoo, etta yritys valittda asiakassuhteesta, jos se antaa lahjan.
Yhteistybkumppaneista 59 % uskoo, ettd lahjanantaja haluaa kiittaa hyvasta tyosta. 40 %

saajista nakee lahjanantajan lojaalina ja yhteisty® on pidempada. (Knackshops 2019, 6-7.)

Samainen tutkimus kertoo, etta lahjojen antamisessa on oikea ja vaara tapa. 70 %
likelahjojen saajista kertoo kokeneensa ainakin kerran kielteisen lahjakokemuksen. Syita
téhan on ollut, ettei lahjan ideaan ole panostettu, lahja on ollut halpa tai lahja ei ole ollut
saajalle olennainen. (Knackshops 2019, 8.) Samoja huonon lahjan piirteitéa nousi esiin
Mikluhan (2000, 42) kirjassa.

Hyva lahja samaisen tutkimuksen mukaan muodostuu siita, ettéd se on personoitu. Suurin
osa haluaa tunteen siita, ettd lahja on juuri heille. Henkilékohtainen viesti oli myds

arvostettava piirre lahjassa, samoin saajan nimi tai nimikirjaimet. (Knackshops 2019, 9.)

Lahjakortit ovat samaisen tutkimuksen mukaan turvallinen ja suhteellisen hyva lahja. 71 %
lahjakorttien saajista olivat tyytyvaisia lahjaansa. Toisaalta vain 53 % lahjakortin saaneista
pitivat lahjaa muistuttavana antajasta. N&in ollen lahjakortit ovat turvallinen ja hyva lahja,
mutta eivat rakenna pitk&aikaista ja henkilokohtaista suhdetta antajaan. (Knackshops
2019, 21.)



YlI& mainittu tutkimus kasittelee myds sukupuolten tasa-arvoa lahjoissa. Iholle laitettavat
lahjat voidaan katsoa liian intiimeiksi. Varsinkin me too -ilmién my6ta. Parfyymit tai korut
voivat antaa vaaran kuvan kummallekin sukupuolelle ja ovat epasovinnaisia. Samaa
mielta oltiin kukista. Kukat voidaan tulkita romanttisena eleena, eika kukista lilkkelahjana
oikein pidetty. Nykyaan liikelahjoja ei mydskaan kannata jakaa sukupuolten mukaan.
Tietenkaan kaikille ei tarvitse antaa samanlaista lahjaa, mutta lahjat tulisi pitdd saman
teeman alla. Esimerkiksi ei kannata antaa miehille golf-lahjaa ja naisille spa-lahjaa.
Mieluummin kaikille golfiin liittyvia lahjoja tai hemmotteluun liittyvia lahjoja. (Knackshops
2019, 38.)



3 Sesonkiajattelu ruoan valinnassa

Projektini reseptikirjan reseptit kootaan vuodenaikojen mukaan ja siina hyddynnetaan

sesonkiajattelua. Tassa luvussa kerron tarkemmin sesonkiajattelusta.

Sesonkiajattelussa pyritddn sydmaan sita mit on parhaiten saatavilla kunakin
vuodenaikana. Nykyaan lahes kaikkea on saatavilla vuodenajasta riippumatta, mutta
sesongin suosiminen kannattaa, silla tietyt ruoat ovat aina parhaimmillaan tiettyyn aikaan.
Sesonkien suosiminen on vastuullista ja sesongin suosiminen nékyy ruoan laadussa ja

hinnassa (Ekoruokakone).

Suomalaiset kuluttivat vuonna 2018 79 kg viljaa, 65 kg hedelmia ja 64 kg vihanneksia
henkiléa kohden. Tomaattien kulutus oli vuonna 2018 henkiléa kohden 11,8 kg vuodessa.
Muita tuoreita vihanneksia suomalaiset kuluttivat 51,7 kg vuodessa henkil6& kohden.
Sitrushedelmien kulutus oli 13,7 kg vuodessa ja muiden tuoreiden hedelmien kulutus 45,2
kg vuodessa henkiléa kohden. Viljoja suomalaiset kuluttivat 79,1 kg vuodessa henkilta

kohden. (Luonnonvarakeskus 2019; Luonnonvarakeskus 2018.)

3.1 Ruokasesonkien jakautuminen

Sesongit jakautuvat vuodenaikojen mukaan ja joka vuodenajalta 16ytyy kausiherkkuja. Eri
kuukausissa eri raaka-aineet ovat sesongissa. Alla kerron esimerkkeja siitd mik& kuuluu

mink&kin vuodenajan sesonkiin.

Talvikauteen kuuluvat juurekset, monet kalat, sitrushedelmat, kuivatut herneet ja pavut,
kaali ja riista. Talvella maistuvat tuhdit ja lammittévat ruoat kuten keitot ja padat. (Valio;
Ruokatieto.) Talven sesonkiin kuuluvat esimerkiksi palsternakka, karpalo, janis ja made
(Haavisto & Karjula 2016, 119; 129; 134; 139).

My6s kaupat tuovat sesonkiruokia esiin. Esimerkiksi K-ruoalla on joulukuun kohdalla
granaattiomena- ja viikunaresepteja, tammikuussa lehtikaaliresepteja ja helmikuussa
avocado-resepteja (K-ruoka). S-ryhman talvisesonkiresepteisséa taas on mainittu

veriappelsiinit ja ruusukaalit (Yhteishyva a).

Kevaalla luonto herda valoon ja kevadseen kuuluvat esimerkiksi varhaiskaali,
varhaisperunat, selleri, purjo, raparperi, nokkonen, retiisi, korvasienet ja villivihannekset
(Valio; Ruokatieto). Haaviston ja Karjulan (2016, 19; 25; 30; 37) Satokauden ruokaa



-kirjassa mainitaan myos nokkonen ja korvasienet seka lisaksi raparperi, ahven ja

sitruuna.

K-ruoka kertoo maaliskuussa mangon ja sipulien olevan sesongissa. Huhtikuussa taas
parsa ja fenkoli ovat suosiossa. Huhtikuussa monet ravintolat jarjestavatkin parsaviikkoja.
Toukokuussa maistuvat varhaiskaali, kesdkurpitsa ja raparperi. (K-ruoka.) S-ryhmélta

[6ytyy kevaadn osiosta muun muassa parsaresepteja ja raparperiresepteja (Yhteishyva b).

Kesdlla sesonki on runsasta, silla valoa ja lampda on paljon. Kesén sesonkiherkkuihin
kuuluvat muun muassa monet kasvikset, marjat, hedelméat, kesakurpitsa, tuoreet yrtit,
kurkku, tomaatti ja salaatit. (Valio; Ruokatieto.) Satokauden ruokaa -kirjassa mainitaan
kesan kohdalla mansikat, kampela, harkapapu ja suomalaisten kestosuosikki peruna
(Haavisto & Karjula 2016, 53; 59; 65; 70).

K-ruoka kertoo, ettéd kesakuussa parhaimmillaan ovat varhaisperunat ja porkkanat.
Heindkuussa marjat, meloni ja avomaankurkut ovat suosiossa. Elokuussa nautitaan
karviaisista, herukoista, kukkakaaleista ja kanttarelleista. (K-ruoka.) S-ryhméan resepteissa

hyotdynnetaan melonia, fenkolia, perunoita, kukka- ja parsakaalia (Yhteishyva c).

Syksy on sadonkorjuun aikaa ja syksyn sesonkiherkkuja ovat kaalit, kurpitsa, juurekset,
omenat, sienet, marjat, luumut ja riista (Valio; Ruokatieto). Haaviston ja Karjulan (2016,

87; 90; 97; 103) kirjassa mainitaan ravut, silakka, omena ja valkokaali.

Kaupat tuovat satokausiajattelua esiin seuraavasti. Syyskuun herkkuihin kuuluvat K-ruoan
mukaan omenat, kaalit ja puolukka. Lokakuussa juurekset kypsyvat seka kurpitsa ja
paaryna ovat sesongissa. Marraskuussa rypaleet, persimon ja palsternakka ovat
sesongissa. (K-ruoka.) S-ryhman resepteista l6ytyy juuripersiljaa, kaalikaaryleita,

palsternakkakeittoa sekéa kurpitsapastaa (Yhteishyva d).

3.2 Sesonkisytmisen terveellisyys

Satokauden kasviksia suosimalla sy6 monipuolisesti, terveellisesti ja lisdksi saastda rahaa
ja ymparistdd. Ravitsemissuositusten mukaan tulisi sydda puoli kiloa kasviksia paivassa.
Kasvisten terveysvaikutukset ymmarretaan, mutta jostain syysta suomalaiset syévat silti
ympari vuoden samoja vihanneksia. Tilastojen mukaan yli 90 % suomalaisten syémista

vihanneksista on alle 10 eri kasvista. (Satokausikalenteri 2014.)



Satokausikalenterin perustajatiimiin kuuluva Samuli Karjula kertoo, etté sesonkikasviksia
syomalla ravitsemissuositukset on helpompi saavuttaa. Noudattamalla sesonkeja
ohjautuu kokeilemaan uusia kasviksia joka kuukausi ja saa helposti vaihtelua lautaselle.
Satokausien aikaan kasvikset ovat maukkaimmillaan ja koska niiden viljelyyn on kaytetty
vahemman ulkopuolista energiaa seka kuljetuskustannukset ovat alhaisemmat suuren

maaréan vuoksi, hinnatkin ovat alhaisemmat. (Satokausikalenteri 2014.)

Tutkimuksissa on todettu, etté kasvisten, marjojen ja hedelmien syonti pienentéa riskia
sairastua sydan- ja verisuonitauteihin ja syopiin. Kasvisten runsas kaytté myds alentaa
verenpainetta, auttaa pitamaan veren kolesterolipitoisuudet kuosissa seké parantaa
kehon puolustusjarjestelmaa. Kasvikset sisaltavat monipuolisesti ravintoaineita ja
biokemiallisia yhdisteitd, mikéa tekee niista tarkeitéa elimiston toiminnoille. (Schwab 2019;

Kotimaiset kasvikset ry; Pusa 2019.)

Kasviksia suositellaan syémaan vahintaan puoli kiloa paivassa eli noin 5-6 annosta. Yksi
annos on noin keskikokoinen hedelmad, desilitra marjoja tai 1,5 desilitraa raastetta. Noin
puolet siita tulisi olla marjoja ja hedelmia ja noin puolet juureksia ja vihanneksia. Osa olisi
hyva nauttia raakana ja osa ruoan valmistuksessa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta
2014, 21.)

Kasvisten runsasta syomista suositellaan myos painonhallintaan tai painonpudotukseen.
Kansallisessa lihavuuden Kaypa hoito -suosituksessakin on mainittu kasvisten syénnin
lisddminen painonhallintaa tukevissa ruokatottumuksissa: "Suositeltava ruokavalio
koostuu kasviksista, marjoista, hedelmista, taysjyvaviljatuotteista, kalasta, vaharasvaisista

liha- ja maitovalmisteista ja pehmeésta rasvasta.” (Kaypa hoito 2020.)

Sesonkiruokien tietotaito oli pitkdan vain huippukokeilla ja perehtyneilla ruoanlaittajilla eika
tavalliselle kuluttajalle 16ytynyt helppoa ohjeistusta. Karjula timeineen paétti luoda
satokausikalenterin. Se sisaltaa yli 120 kasviksen sesonkitiedot tuottajamaittain ja sen
avulla kuka tahansa osaa valita ruokaptytddnsa parhaat kasvikset. (Satokausikalenteri
2014.)

3.3 Sesonkisydmisen ymparistohyddyt

Sesonkisyomisella sdastaa myds ymparistda. Ruoantuotanto kuormittaa ymparistoa
vakisinkin, erilaiset tuotantotavat rasittavat ymparistoa eri lailla. Eettiset ja ekologiset syyt

ovat nousseet ruokatrendeiksi. Suosimalla tuotteita, jotka rasittavat ympéaristoa



vahemman, kuluttajat vaikuttavat tuotantoon. Kasvisten ja hedelmien tuotto on

ekologisempaa kuin elédinperaisen ruoan tuotto. (Sy6 hyvaa -hanke.)

Kun tuotteita tarkastellaan tuotantotavan mukaan, voi olla tilanteita, joissa ulkomailta
tuodut hedelmét tai vihannekset ovat ekologisempia. Tuontikasvikset on voitu tuottaa
ulkomailla ilman ulkopuolista lisdenergiaa ja silloin hiilijalanjélki on pienempi kuin
esimerkiksi kasvihuoneessa kasvatetuilla kasviksilla. (Pinola 2018.) Kun ruoka on
sesongissa, sen tuottamiseen menee vdhemman energiaa ja on siksi ekologisempaa.

Siksi sesonkiruokien suosiminen on ekoteko. (Makkonen 2015.)

Ruoantuotanto vaikuttaa ilmaston [Ampenemiseen ja kuluttaa paljon resursseja,
esimerkiksi ravinteita, maapinta-alaa, energiaa ja vesivaroja. Esimerkiksi suomalaisessa
kasvihuoneessa tomaatin ja kurkun tuottamiseen menee talvella paljon energiaa.
(Luonnonvarakeskus.) Tomaatit kannattaakin jattaa talvella kauppaan ja suosia niita
kesalla, kun ne ovat sesongissa (Syo hyvaa -hanke). Talvella ndmé kasvihuonepaastot
ovat isommat kuin esimerkiksi Espanjassa viljellyt ja sieltéa kuljetetut tomaatit. Eli aina ei
tarvitse suosia suomalaista sesonkia vaan voi hyddyntad myods muiden maiden sesonkia.
(Mattila.)

Ruoan ymparistovaikutuksissa puhutaan usein myoés kuljetuspéastoista. Kuljetuspaastot
eivat kuitenkaan ole koko elintarvikkeen ymparistokuormituksessa isoin kuormitus. Se jaa
usein suhteellisen pieneksi, mutta se ei tarkoita, etteiko sita olisi hyva miettida. Usein on
hyva suosia sesonkiruokia l&heltd. Esimerkiksi suomalaiset omenat sesongin aikaan ovat

parempi ja maukkaampi vaihtoehto kuin kaukaa tuodut omenat. (Mattila.)
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4 Painetun julkaisun ulkoasu

Projektini kirja on ruokareseptikirja, joka koostuu yhteensa 20 reseptista, ruokakuvista ja
keittion esittelysta. Vastaan kirjan ulkoasusta ja taitosta. Tassa luvussa esittelen kirjan
tekemisen osa-alueita.

4.1 Visuaalinen suunnittelu

Visuaalinen suunnittelu on julkaisussa tarkeda. Ulkoasun tarkoitus on antaa julkaisun
viestille aani ja luonne ja graafisen suunnittelun on tarkoitus varmistaa, etta sen viesti

menee perille. (Pesonen & Tarvainen 2003, 2.)

Pesosen ja Tarvaisen (2003, 2-4) mukaan julkaisun suunnittelu aloitetaan pohtimalla
seuraavia asioita. Ensinnékin, kuka tai mika on julkaisun takana, eli kuka lahettaa viestin
ja millaisen kuvan han haluaa itsestaan antaa? Tassa tapauksessa lahettajana on yritys,
Laakariseura Duodecim, mutta my6és mina opinnadytetyontekijana. Toiseksi, kenelle
julkaisu on? Millaisia henkil6ita kohderyhmdassa on, nuoria, vanhoja, vakiintuneita
asiakkaita vai muita? Tassa tapauksessa kohderyhména ovat ladkariseuran jasenet, eli
laakarit ja heista pieni ryhma: kunniajisenet ja muut vaikuttavat henkil6t, jotka ovat
kayneet seurassa kokoustamassa. Kolmanneksi, mika on julkaisun tarkoitus ja mikéa on
sen keskeinen viesti? Tassa tapauksessa tarkein viesti on keittion ruokareseptien jako ja
niiden valmistus kotona. Neljanneksi, miten julkaisu kannattaa tehda? Tassa tapauksessa
kirjana. Viidenneksi, milloin julkaisu julkaistaan? Tassa tapauksessa milloin se annetaan,

silloin kun halutaan antaa lahja.

Kun edella olevat asiat on selvitetty, valitaan julkaisun muoto, sivukoko ja paperi seka
peruspohja eli taittopohja. Taittopohja helpottaa suunnittelua, pitAmalla julkaisun
johdonmukaisen néakdisena. Paatetaan myds typografia seké kuvituksen linjaus ja
varimaailma. Liséksi paatetdaan mita muita visuaalisia elementteja aiotaan kayttaa. Ne

voivat olla esimerkiksi merkkeja, kehyksia tai linjoja. (Pesonen & Tarvainen 2003, 4.)

4.2 Typografia

Typografialla tarkoitetaan tekstin ja kirjainten asettelua niin, ettd ne sopivat visuaalisesti
julkaisuun. Lyhyesti typografia on tekstin elavdittdmista. Typografialla luodaan ilmetta.
Typografialla voidaan luoda brandia, silla tekstista tunnistaa brandin tai esimerkiksi lisata
lukijan kiinnostusta visuaalisesti miellyttavasti asetellulla tekstilla. (Hannah 2019.)

Duodecim kayttaa visuaalisessa ilmeessaan fonttia nimeltd Optima (Deenetti).
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Tarkeda elementti typografiassa on fontti. Kovin monia fontteja ei kannata kayttaa, silla se
nayttad helposti kaoottiselta. Useimmiten tasapainoisin ja hienoin lopputulos saadaan
vahilla fonteilla. Luettavuuteen vaikuttavat fontin koko, merkkivélit, sanavalit, rivien

pituudet ja rivivalit. (Pesonen & Tarvainen 2003, 28-30.)

Ihanteellinen tekstirivin pituus on 55-60 merkkid. lhanteellisuus perustuu ihmisen kykyyn
hahmottaa tekstia, silla silma hahmottaa noin 5-10 merkkia kerrallaan. Jos rivit ovat liian
pitkia, niitd on vaikeampi lukea. Rivien rivivalia taas tulee miettia niin, ettd huomioi fontin
koon ja etteivét kirjaimet osu toisiinsa ylhaalla tai alhaalla. Esimerkiksi ettei pikku G-
kirjaimen alaosa osu alla olevaan riviin. Mitd isompi fontti sitd isompi rivivali. Esimerkiksi
jos fontti on 6-9 pistettd, rivivalin suositellaan olevan yhden pisteen suurempi. Jos fontti on
10-12 pistettd, rivivalin kannattaa olla kaksi pistetta suurempi. Mité pidempi rivi, sitéa

suurempaa rivivalia on hyva kayttaa. (Pesonen & Tarvainen 2003, 33-34.)

Kappaleet tasataan palstoihin. Tasapalstassa rivit ovat yhta pitkia, oikeassa liehussa
palsta tasaantuu vasemmalle, kuten tassé tekstissa. Vasen liehu taas tasaantuu toisin
pain, eli oikealle (Kuvio 1). Palsta voidaan myds keskittaa — tata nahdaan usein

esimerkiksi kutsukorteissa. (Pesonen & Tarvainen 2003, 34-35.)

Tama teksti Tama3 teksti

Kuvio 1. Oikea ja vasen liehu

Tekstiin voidaan tuoda vaihtelevuutta ja tyylia erilaisilla korostuksilla ja kontrasteilla.
Korostuksilla tarkoitetaan esimerkiksi lihavointia tai kursivointia. Kontrastit, eli
vastakohtaisuudet luovat tekstiin rytmia ja eloa. Esimerkiksi voidaan yhdistaa pienta ja
suurta tekstia tai kayttéda eri vahvuisia lihavointeja. Véareja voi myos kayttaa hyodykseen

tekstin elavoittamisessa (Kuvio 2). (Pesonen & Tarvainen 2003, 39.)
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Esimerkkeja tekstin elavoittamisesta

_Esimerkkeié Tekstin _E,Iéivtiittéimisest_a;

Esimerkkeia tehstin elavoittamisesta

Kuvio 2. Esimerkkeja tekstin elavoittamisesta

Tekstien hierarkia on myds hyva tapa elavdittda tekstia. Hierarkia nimensa mukaisesti
tarkoittaa sita, etta esimerkiksi tarkein otsikko on isoin ja alaotsikko pienempi ja leipateksti
on pienempi kuin otsikot. Hierarkia luo myos tiettya johdonmukaisuutta. Julkaisuun voi
luoda tietyn kaavan, jossa esimerkiksi aina otsikko on tietylla tyylilla ja teksti toisella
(Kuvio 3). (Hannah 2019.)

Lorem ipsum!

dolor sit amet, consectetur

cupidatat

Kuvio 3. Esimerkki tekstin hierakiasta

4.3 Varit

Ihminen havaitsee véareja valon heijastumisen my6ta. Valosavyt arsyttavat nakosoluja,
jotka lahettavat signaalin aivoihin ja aivoissa syntyy variaistimus. Vari on voimakas viesti,

jolla voidaan korostaa, erottautua, jarjestelld ja osoittaa erilaisia asioita. Vareilla voidaan
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kayttaa harmonisia vareja ja luoda variharmonioita tai hyddyntda kontrasteja
varikontrasteilla. Harmoniassa voidaan kayttaa lahekk&in olevia savyja tai vastavarisavyja.
Yksivariharmoniassa kaytetaan yhden varin eri tummuus ja vaaleusasteita. Kontrasteissa
voidaan kayttda savykontrastia, joka perustuu varien kontrasteihin tai valéorikontrastia,
joka perustuu tummuus- ja vaaleusasteiden kontrasteihin. Komplementtikontrastilla
rinnastetaan vastavéreja ja simultaanikontrastilla kylmia ja lampimia vareja.
Kvantiteettikontrastilla rinnastetaan varien erilaisia valovoimia. (Pesonen & Tarvainen
2003, 54-55.)

Varit ovat joko lampimié tai kylmid. Lampimissa véareissa on keltaista ja punaista (kuva 1)
ja kylmissa sinista (kuva 2). Kuvankasittelylla vareja voidaan joko lammittaa tai kylmentaa.
Kylmat varit antavat etdisemman vaikutelman ja sulautuvat taustaan, kun taas lampimat
varit tulevat helpommin esiin. Punainen ja keltainen tulevat usein vahvimmin esiin. Naita

varien ominaisuuksia kannattaa hyddyntaa luodessa kontrasteja. (Williams 2015.)

Kuva 1. Esimerkki lampimé&sta kuvasta. Kuva 2. Esimerkki kylméasta kuvasta.

Kuvaan lisatty punaista ja keltaista Kuvaan liséatty sinisen savyja

Vérien valinnassa kannattaa aloittaa hallitsevimmasta varista. Esimerkiksi kuvasta voi
ottaa hallitsevan varin esimerkiksi otsikkoon. Véreja voidaan myos sekoittaa.
Painotekniikassa kaytetdan CMYK-vareja, joka perustuu subtraktiiviseen eli vahentavaan
varien yhdistdmiseen. Mitd enemman vareja sekoitetaan, sitd tummemmalta vari nayttaa.
Varit sekoitetaan syaanista (cyan), magentasta (magenta) ja keltaisesta (yellow). Niista

saadaan mustaa varia. Painotdissa kaytetaan myods syvempaa erillista mustaa (key eli
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avainvaria). Naistéa tulee lyhenne CMYK. CMYK-vareja kaytettdessa puhutaan usein
nelivaripainosta, silla nuo nelja varia painetaan erikseen paperille. Varit painetaan
rasteripisteilld, joilla voidaan saataa varien voimakkuutta, riippuen siita kuinka tiheita tai
isoja pisteet ovat. Neljasta varista saadaan miljoonia eri varisavyja. (Pesonen & Tarvainen
2003, 55; Graafinen 2015.)

4.4 Kuvat ja kuvan muokkaus

Kuva luo mielikuvia ja tunnelmaa. Kuva voi olla informatiivinen ja tuoda tekstiin lisatietoa
tai se voi olla dekoratiivinen ja olla luomassa tunnelmaa ja sommittelua. Hyva kuvitus
tekee molempia. Kuvaa kannattaa kayttaa silloin kun se tuo olennaista lisatietoa tai tuo
kiinnostavuutta. Kuvalla taytyy olla tehtava. Kuva kertoo enemman kuin tuhat sanaa.
(Pesonen & Tarvainen 2003, 46-47.)

Kuvan resoluutiolla tarkoitetaan pikselitiheytta eli kuinka monta ppi:ta pikselid per tuuma
kuvassa on. Mita enempi pikseleitd, sita parempi resoluutio ja mitd suurempi resoluutio
sitd tarkempi kuva. Alla oleva kuva havainnollistaa tAméan hyvin, kuvassa vasemman
pyoran resoluutio on 72 ppi:ta ja oikean pyodran 300 ppi:té (kuva 3). (Adobe Photoshop
User Guide.)

Kuva 3. Resoluutiot 72 ja 300 (Adobe Photoshop User Guide s.a.)

Painojulkaisua varten tarvitaan korkea resoluutio. Yleisesti painotuotteisiin tarvitaan 300
ppi:n resoluutio. (Wiley 2019.) Kun kuva on muokattu Photoshopilla ja valmis vietavaksi
InDesign taitto-ohjelmaan, se kannattaa vieda PDF:na (Portable document format). PDF

pitda kuvan hyvélaatuisena ja sopii painotuotteisiin. (McCue 2014.)
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4.5 Paperi

Paperi on tarkea osa julkaisun ulkoasua ja papereita on erilaisia. Se voi olla esimerkiksi
kiiltdva-, puolimatta- tai mattapintaista tai paallystettya tai paallystamatonta.
KiiltAvapintaista paperia kannattaa kayttaa, kun edellytetddn hyvaa kuvan ja varintoistoa.
Tekstia sen sijaan voi olla vaikeampi lukea kiiltdvalta pinnalta heijastuksen takia.
Mattapaperia pidetaan tyylikkaané, mutta se ei toista kuvia yhtéa hyvin. Jos julkaisussa on
paljon kuvia ja teksteja, silkkimatta voi olla hyva valinta. Varit ovat vahan himmeampia
kuin kiiltavapintaisen, mutta parempia kuin mattapintaisella. (Pesonen & Tarvainen 2003,
64.)

Paallystetyt paperit ovat paallystetty esimerkiksi lakalla. Useasti paallystetty paperi on
siledpintaista ja hyva taidepainotuotteissa, silla se toistaa kuvat tarkasti. Paperia voidaan
my0s kiillottaa eli kalanteroida. Se parantaa painojalked. Paperia on eri paksuisia.
Tavallinen kopiopaperi on yleensa 80 g/m?. Paperi voi myos olla lapikuultavaa tai
lapindkyméatonta. Papereita on eri savyisia. On valkoisia ja kellertavan valkoisia. (Pesonen
& Tarvainen 2003, 64-65.)

Paperin kuitusuunta vaikuttaa myds, silla paperi tehdaan kuidusta. Paperikuidut asettuvat
yhdensuuntaisesti eli kuitusuuntaan, ja se vaikuttaa paperiarkin leikkaamiseen ja sen
suuntaan julkaisussa. Julkaisu tulee painaa niin, etta kuitu kulkee pystysuuntaan, muuten
jOs suunta on vaara, paperi taipuilee ikavasti. Kuitusuunnan voi kokeilla repimalla paperin.
Se repedaa helposti, jos repéaisy menee kuitujen suuntaisesti. (Pesonen & Tarvainen 2003,
65.)

4.6 Taittaminen

Taittaminen on julkaisun ulkon&dn luomista, joka on kuin palapelin kokoamista. Siina
kootaan yhteen tekstit ja visuaaliset elementit ja luodaan niista kokonaisuus. On hyva
suunnitella asettelumalli, jotta ulkoasu olisi johdonmukainen alusta loppuun.
Asettelumalliin maaritelladan marginaalit, eli sivun reunojen etaisyydet. Lisaksi maaritelladn

palstat, johon teksti sijoitetaan. (Pesonen & Tarvainen 2003, 8-10.)

Lopuksi taittotiedostoon taytyy muistaa sisallyttaa leikkausvarat. Se on ylimaéarainen alue,
joka ulottuu julkaisun reunojen yli ja sen tehtavana on varmistaa, ettei julkaisusta leikata
mitddn oleellista pois. Leikkaus ei valttamatta ole aina niin tarkkaa kuin haluaisi ja siksi

kannattaa myds pitdéd leveat marginaalit taitossa. (Fussell 2015.)
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Kun taittotiedosto on valmis, tulee lukita kaikki elementit niin, etteivat ne vahingossa
vaihda paikkaa, kun tiedosto lahetetdan. Lisaksi tiedosto tulee paketoida, ndin painaja
nakee kaiken niin kuten on tarkoitettu. Vaihtoehtoisesti voi lahettaa taittotiedoston PDF-

muodossa, silld jotkut painotalot vastaanottavat sellaisenkin. (Fussell 2015.)
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5 Duodecimin ruokareseptikirjan suunnittelu

Aloitin reseptikirjan tekemisen suunnittelupalaverilla esimieheni ja keittion henkilokunnan
kanssa. Keittion henkilokuntaan kuuluvat edustusemanta Riitta Laine ja toimistoemanta
Aliisa Mikkola. Rajasimme kirjan reseptimaaran ensin kuuteentoista, mutta myéhemmin
se muuttui kahdeksikymmeneksi. Viisi reseptia vuodenaikaa kohden tuntui sopivalta
maaralta, koska siihen mahtuisi aina yksi kolmen ruokalajin menykokonaisuus ja kaksi
muuta reseptid. Uskoimme 20 reseptin olevan sopiva maara lahjan saajan kannalta, viisi
ruokaa sesonkia kohden. Paatimme, etta reseptit esitelladn vuodenaikojen mukaan, nain

ollen saisimme sesonkiajattelua tuotua mukaan.

Puhuimme kirjan tarkoituksesta ja paadyimme siihen, etta se olisi hyva liikelahja.
Totesimme, etta liikelahjaksi fyysinen esine eli kirja on parempi kuin digikokoelma.
Reseptikirjassa yhdistyy moni hyvan lahjan ominaisuus. Se on kaytannallinen tuote. Se on
ainutlaatuinen ja muistuttaa antajastaan. Se sopii sek& miehille etta naisille ja se on

tyylikas. Liséksi ruoanlaittoon liittyvat lahjat katsotaan hyviksi.

Minun tehtavani projektissa oli keratd materiaalit ja luoda niista kokonaisuus. Ruokakuvat
ja reseptit sain keittion henkilokunnalta. Paatyénani oli muokata materiaaleja ja miettia
kirjan kokonaisuutta seka asetella kuvat ja tekstit kirjan sivuille taitto-ohjelmalla. My6s

kannet suunnittelin. Tassa luvussa kerron tarkemmin tydvaiheista.

5.1 Suunnittelun lahtokohdat

Suunnittelun lahtbkohtana oli, ettéa reseptit ja ruokakuvat saan keittioltd. Ruokakuvat on
otettu puhelimen kameralla. Tarkistin Photoshopin avulla, ettéa kuvat olivat siita huolimatta
painolaatuisia ja muutin resoluution 300 ppi:ksi. Laatu vaikutti lahinna kuvan kokoon,
mutta kuvien ei mielesténi tarvinnut olla niin isoja, koska kirjasta tulisi pienempi kuin A4 ja
silloin tyhjaa tilaa ei jaisi yhta paljon kuin A4:ss&. Toki tAma vaikutti siihen, etta kaikki
kuvat eivét olleet samankokoisia. Kirjan koko 17 x 20 cm on esitelty kuvassa 4. Oranssi

alue on kirjan koko ja tulostus on tehty A4:aan.
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Paahdettu kurpitsakeitto { Paahds

‘Kuva 4. Kirjan suunniteltu sivukoko

17 x 20 cm A4:aan verrattuna

Tulostin ruokakuvia, jotta nakisin niiden koon A4 paperiin verrattuna. Kuvat 5, 6 ja 7

kuvastavat otetun ruokakuvan kokoa, kun sen resoluutio on muutettu 300 ppi:ksi.

Kuva 5. Eé‘irﬁerkkikuVékdko Kuva 6. Esimerkkikuvakoko Kuva 7. Esimerkkikuvakoko

ruokakuvasta A4:4an ndhden ruokakuvasta A4:4an nahden ruokakuvasta A4:4an nahden
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Kaytin taitto-ohjelmana Adobe InDesignia. Lahtékohtani sen kdyttamiseen olivat viela
alkeelliset, mutta sain samalla harjoitusta. Olen kaynyt koulussa yhden kurssin, jossa
opeteltiin taiton perusteita. Taman projektin aikana katsoin lisaksi ohjeita taittamiseen

opetusvideoista ja sovelsin tekemista osaamiseni mukaan.

5.2 Materiaalin kerays

Kuvat sain keittion henkilokunnalta. Kuvia etsittiin toimistoemannan puhelimesta, silla
hanen kuvansa olivat suhteellisen hyvalaatuisia. Halusimme myds hyddyntaa
mahdollisimman monta kuvaa ennestaan, jottei keittion henkilékunta joutuisi
valmistamaan kaikkia ruokia. Se olisi ollut hankalaa heidan kiireisen aikataulunsa vuoksi
ja koin sen liilan suureksi riskiksi kirjan valmistumisen kannalta. Mietimme mika olisi paras
tapa lahettaa kuvia, jotta niiden laatu sdilyisi. Lopulta sain kuvia kolmessa erassé Applen

kehittdman pilvipalvelu iCloudin kautta.

Katselin kuvia ja kerasin niista sopivan kokonaisuuden sesonkeja ja erilaisia ruokia
ajatellen. Nain ollen kirjaan saatiin vaihtelua. Osa ruokakuvista olivat keittion
henkilokunnan toivomia. Annoin heidan paattaa, jos oli jokin tietty resepti, jonka he

halusivat mukaan. Kyseessahan oli kuitenkin heidan reseptinsa.

Kerattyani kuvat, jaottelin ne vuodenaikojen mukaan, silla perusteella mitka ruoat kuvissa
sopisivat mink&kin vuodenajan sesonkiin. Tein naistd kokoelman ja lahetin ne keittion
henkilokunnalle. Sovimme tapaamisen ja lajittelimme kuvat uudestaan. Jaottelun jalkeen
katsoimme mista vuodenajasta puuttuu resepti ja mikéa se voisi olla. Pohdimme I6ytyisikd
puuttuvista ruoista kuvia vai jouduttaisiinko uudet kuvat lavastamaan. Pari reseptia vaihtui,
silla 16ysimme muita ruokakuvia ja viidesta reseptista piti vielda saada kuvat. Keittién
henkilokunta valmisti nAma viisi ruokalajia ja he myos kuvasivat ne. Samalla he kuvasivat

muutaman kansikuvan vuodenaikojen jaottelua varten.

Samaisessa tapaamisessa sovimme mitka ruokareseptit kirjaan laitetaan. Paadyimme
tekemaan joka vuodenajalle yhden kolmen ruokalajin menykokonaisuuden ja lisaksi kaksi
vuodenaikaan sopivaa erillistd ruokareseptia. Reseptien valinnassa pidettiin sesongit
mielessa. Esimerkiksi haukimureke on laitettu kevaéan lukuun ja syksylle on tehty
Halloween-teemainen menykokonaisuus, jossa on kaytetty seka kurpitsaa etta sienia.
Talven lukuun on laitettu madekeitto, koska mateen sesonki alkaa tammikuussa ja kesén
lukuun on laitettu salaatti, silla salaattiin tulee paljon tuoreita kasviksia, joiden sesonki on

kesalla.
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Saatuani kaikki kuvat tein word-tiedoston, jossa oli kaikki reseptit oikeassa jarjestyksessa.
Pyysin keittion henkildkuntaa lisédméaén tiedostoon raaka-aineita kunkin reseptin kohdalle

ja hieman ohjeita valmistuksesta.

5.3 Kirjan rakenne ja ulkoasu

Kirjan alussa on perinteinen copyright-sivu, johon tulee painotiedot. Laitoin siihen
alustavia tietoja, mutta loput tulevat sitten kun kirja painetaan. Sitten kirjassa on esipuhe,
jossa kerron projektista. Lisaksi kirjan alkupuolella on keittion esittelyteksti, jossa on
pintaraapaisu historiaa seka tietoa keittion toiminnasta. Sitten on tietysti reseptit, jotka
vievat kirjasta isoimman osan. Reseptien lisaksi kirjassa on myds kuvina pari seuran
vanhaa menykorttia, sekd maininta seuran parista perinteisesta juhlasta:

rapujuhlaillallisesta ja glogeista, joka on seuran joulujuhla.

Reseptit jakautuvat vuodenaikojen mukaan. Ajattelin, etta kirja alkaisi kevaan luvulla, silla
kirjaa tehdessa oli kevat. Etsin jokaiselle vuodenajalle varin, jota kaytin resepteissa. Kirja
rakentuu neljan varin avulla, mika pitéa kirjan johdonmukaisena. Vérit valitsin
vuodenaikojen mielikuvien mukaan. Kevaalla on vaaleanvihreé/keltainen vari, jonka
varikoodi on C=24, M=14, Y=93, K=2 (kuva 8). Tavoittelin vaaleanvihreda, mutta vari
nayttad vahan keltaiselta. Painotiedostossa se nadyttaa vaaleanvihrealtd. Kesalla on
tummempi vihrea vari, jonka varikoodi on C=63, M=12, Y=95, K=1 (kuva 9). Syksylla taas
on oranssi vari, jonka varikoodi on C=14, M= 69, Y=95, K=3 (kuva 10).

Talveen kaytin Duodecimin sinist, jonka varikoodi on C=100, M=60, Y=0, K=5 (kuva 11).
Nain ollen sain myds seuran tunnusvarin mukaan. Fonttina kaytin Optimaa, joka on
seuran graafisten ohjeiden mukainen fontti. Ohjeeksi sain, ettei graafisia ohjeita tarvitse

tarkkaan noudattaa, mutta vahan seuran ilmetta toivottiin.

Kuva 8. Kevaan vari Kuva 9. Kesan vari
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Kuva 10. Syksyn Vari Kuva 11. Talven véri

Kirjan nimeksi paatettiin Resepteja laakareille — Herkkuja Duodecimin keittiosta, koska
resepti tarkoittaa usein laakareille laékereseptia, eika ruokaa. Ehdotin aluksi, ettéa nimi olisi
Ruokaresepteja laakareille, mutta keittion edustusemanta oli sitd mielta, etta pelkka
"resepteja” on hauskempi. Olen samaa mieltd, silla jos kirjan saajana on laakari, han kylla
ymmartaa vitsin selittdmatta sita. Lisaksi "ruokaresepteja” voi olla niin ilmiselva, etta silla

aliarvioisi saajan.

Kirjan kannessa halusin kayttda seuran omia vareja. Mitaan erityista kansikuvaa ei ollut,
joten ajattelin, etta rakennan kannen kirjassa olevista ruokakuvista. Kaytin kannessa myds
kohinatehostetta, koska se oli minusta hieno ja sopi kirjan muuhun tyyliin.
Kohinatehosteesta lisda kohdassa 6.3. Sitd on kaytetty kirjan taustavarissa seka

ruokakuvien ympyrakehyksissa. Ensimmainen kansi-ideani ndkyy kuvassa 12.

Resepteja lddkareille
- Herkkuja Duodecimin keittiosta
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Kokeilin myds ottaa kohinatehosteen pois, niin, etta kansi olisi vain Duodecimin-sininen,

mutta se naytti lian tummalta (kuva 13). Totesin etta tallainen kansi ei ole hyvan
nakoinen.

Kuva 13. Kannen kokeiluversio

Ensimmainen idea naytti minusta kivalta (kuva 12), mutta siina oli likaa elementteja, joten
paadyin vaihtoehtoon, joka oli muuten samantyylinen, mutta jossa oli vahemman
ruokakuvia (kuva 14).

Resepteja laakareille
- Herkkuja Duodecimin keittiosta

DUODECIM

Kuva 14. Lopullinen kansi
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6 Reseptikirjan toteutus

Tassa luvussa kerron reseptikirjan konkreettisesta toteutuksesta. Aloitin keraamalla kuvia
ja muokkaamalla ne. Sitten kerasin reseptit ja muokkasin niitd. Samalla aloitin myos taiton
ja suunnittelin julkaisun ulkoasua. Sitten tutkin Duodecimin historiikkia ja haastattelin
keittion edustusemantaa ja kerasin tietoa keittion esittelytekstia varten. Naista kaikista

vaiheista muodostui kokonaisuus.

6.1 Kuvien muokkaus

Muokkasin yhteensa 28 kuvaa. Vaihdoin jokaiseen kuvaan resoluutioksi 300 ppi:td. Tama
aiheutti sen, etta kuvien koko pieneni, mutta minusta kuvat jaivat kuitenkin tarpeeksi
isoiksi. Pari kuvaa jai vahan pieneksi, mutta niiden kohdalla taytyi vain mietti asettelua

tarkemmin. Kyseessa oli ruokia, jotka keittion henkilékunta toivoi mukaan.

Suurimalle osalle kuvia parantelin vahan variasetuksia ja muuta pientd muokkausta, kuten
kontrastin tai valotuksen lisaamista. Kuvanmuokkaustaitoni eivat ole vield huipputasoa,

mutta koin tarkeimmaksi parantaa kuvien resoluutiota.

Kuva, jota muokkasin eniten, oli kaalikdarylekuva. Tata varten katsoin ohjevideon
Youtubesta. Alkuperéisessé kuvassa oli hieman palaneet ja sotkuiset reunat. Halusin
parannella reunoja vahan. Alla nékyy alkuperainen kuva ja muokattu kuva (kuva 8 ja 9).
Reunoja on hieman siistitty.

Kuva 8. Alkuperainen kuva | Kuva 9. Muokattu kuva

kaalikdaryleesta kaalikdaryleesta
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6.2 Kirjan tekstien tydostaminen

Kirjan teksteihin kuuluvat alun esittelyteksti ja reseptien ohjeet. Aloitin muokkaamalla
resepteja ja laittamalla ohjeita taittoon. Niiden kanssa tuli hieman kiire, silla kesti aikaa
ennen kuin sain ne keittion henkilokunnalta. Niissa oli lueteltuna maarat ja lyhyet ohjeet
ruokien valmistuksesta. Pidensin ohjeita ja kirjoitin ne ikaan kuin auki. Jotkin reseptit olivat
selkeita sellaisinaan ja toiset taas kaipasivat lisdéa tarkennusta. Katsoin jokaisen reseptin
kohdalla, ymmarranko sen ja muokkasin sita selkedammaksi. Jos oli epaselvyyksia lahetin
kysymyksia keittion henkilokunnalle ja he tarkensivat reseptia. Esimerkiksi mateen
kasittely madekeiton kohdalla oli minulle epéaselvaa, enka ollut ihan varma, miten siita
kirjoittaisin, mutta kysymalla sain selvyytta asiaan. Alun perin tarkoituksena oli muokata
reseptit Wordissa, jotta sita voisi lahettdd sahkopostilla, mutta koin sen liian hitaaksi ja

aikapaineen vuoksi siirsin reseptit suoraan taitto-ohjelmaan ja muokkasin ne siina.

Kaytin myds Googlea apuna ja katsoin esimerkkeja muista resepteista. Miten niita oli
sanoitettu tai miten maarat ilmaistu. Yritin tehda reseptit kotikokille ymmarrettaviksi, ja
uskoisin, etta olen onnistunut siina. En kuitenkaan halunnut selittda asioita liikaa, silla
lukijaa ei saa aliarvioida. Kirjaan voi helposti tulla lapsellinen sévy, jos lukijaa pitda
tyhmana. Pidin kuitenkin mielessa sen, etté reseptien vaiheiden pitaa olla selkeitéa. Osa
resepteista olivat sen verran monivaiheisia, etteivat sovi ihan aloittelijoille. Reseptit
vaihtelevat kuitenkin niin, ettd varmasti jokaiselle 16ytyy jotakin sopivaa. On lyhyita, pitkia,
helppoja ja vaikeampia, arkisia ja juhlallisia resepteja. Paatin, ettd resepteissa voisi myos
ilmaista vaikeusasteen esimerkiksi tahdilla. Yksi tahti tarkoittaisi helppoa reseptia, kaksi

keskivaikeaa ja kolme haastavaa reseptia.

Alun esittelytekstia varten luin seuran historiikkia, jossa oli parin sivun verran tietoa
keittiosta. Kaytin siité I10ytamiani tietoja seka soitin edustuseménnaélle ja haastattelin
hanta. Naiden pohjalta sain kirjoitettua kahden sivun mittaisen tekstin kirjan alkuun. Kaksi
sivua oli se mita olin taittotiedostoa aloittaessani suunnitellut. En halunnut esittelysta liian
pitkaa, silla reseptit ovat kirjassa paaosassa, mutta oli kuitenkin hyva saada alkuun vahan

historiaa ja informaatiota keittibsta.

Muita teksteja kirjassa olivat mm. esipuhe, jossa kerroin, etta kirja on tehty
opinnaytety6na. Esipuheen tarkoitus oli kertoa lyhyesti projektista. Lisaksi kirjassa
mainittiin kaksi seuran perinteista juhlaa ja tein niihin pienet tekstit. Ensimmainen juhla oli
seuran hallituksen vuotuiset rapujuhlat, josta ei ollut paljoa materiaalia. Laitoin kirjaan
kuvan, ja kirjoitin muutaman lauseen juhlista. Liséksi I6ysin vanhan menykortin

rapujuhlista ja lisasin sen esimerkkind menykorteista. Toinen juhla oli Glogit eli seuran
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joulujuhla. Kavijoitéd on joka vuosi noin 200-250 ja kyseessa on suurin tilaisuus, joka
jarjestetaan toimistolla. Glégeista kuulin hauskan tarinan 1990-luvulta, jonka mainitsin

kirjassa ja lisaksi I6ysin historiikista runon, jonka lisasin mukaan.

Lopuksi tein vield kirjan siséllysluettelon. Halusin siséllysluetteloon jotain varia ja koska
luettelo eteni vuodenaikojen mukaan, ajattelin laittaa jokaisen vuodenajan kohdalle sen
oman varin. Sisallysluettelossa kaytin liukuvaritoimintoa ja opettelin sen kayttba. Luettelo

on tdman tyon liitteend, jotta kirjan sisdllosta saa kasityksen.

6.3 Taitto

Taittaminen oli yllattdvan hidasta puuhaa. Aloitin katsomalla ohjevideoita Youtubesta,
miten kirjan taitto aloitetaan. Maarittelin kirjan sivut 17 x 20 cm kokoisiksi, laitoin
marginaalit 1,5 cm kokoisiksi ja alustavasti tein 60 sivua. Sivuja sai lisattya myos

my6éhemmin.

Siirsin kuvat Photoshopista InDesigniin ndhdékseni mink& kokoisia ne ovat. Pari kuvaa
jaivat vahan pieneksi. Liséksi kuvien koot vaihtelivat, joten johdonmukaisuuden vuoksi tein
kuville kehykset. Kehykset toimivat myds siina mielessa, ettd kuvissa ei aina nakynyt
annoksen koko lautasta ja sellainen kuva olisi nayttanyt vaillinaiselta ilman kehysta.

Esimerkkeja ruokakuvista aiemmissa kuvissa 13 ja 14.

Kehykset tein paattamieni varien mukaan. Kaikki kevaan ruoat saivat olla vaalean
vihredlla kehykselld, kaikki kesan ruoat vihredlla jne. Yritin myds I6ytaa ohjelmasta
tehosteita, joilla saisi jotain hyvan nakoista tyhjaan tilaan. Paadyin kayttamaan
kohinatehostetta, silla sita oli helppo kayttda ja se naytti minusta hyvalta. Loin kohinaa
samalla varilla kuin kehyksen. Kun tiedoston toi taitto-ohjelmasta ulos, kohina naytti
erilaiselta kuin ohjelman sisélla. Se naytti vaaleammalta kuin kehyksen vari, vaikka olivat
samaa varia. Painettuna se nayttaisi silté ja sopi minusta hyvin ulkoasuun. Esimerkkikuva
alla (kuva 12). Kohinaksi kutsutaan tuota taustaa. Se ikaan kuin tekee varista

rakeisempaa. Tama kohina on tehty kevaan varilla.
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Kevat

Menynimi
Kyssikaali carpaccio & hirkalartar
Haukimureke

Valkosuklaamousse

Kuva 12. Esimerkki kohinatehosteesta.

Asettelin kuvat kohinalla taytetylle sivulle ja ympardin kuvan kehyksella. Reseptin nimi tuli
kuvan ylapuolelle fonttikoolla 18 pt ja nimen yla- ja alapuolelle laitoin viivat. Seuraavalle
sivulle tuli resepti. Aluksi tuli aina ainesosat, jotka veivét joko puolikkaan sivun tai koko
sivun. Jos ainesosat veivat vain puolikkaan sivun, ohje alkoi samalla sivulla (kuva 13).
"Ainekset” ja "ohje” otsikot olivat fonttikoolla 12 pt ja kaikki leipatekstit 11 pt. Elementti,
joka erotteli ainesosat reseptista, oli viiva, joka oli tehty palloista. Kokeilin myds pelkkaa
viilvaa, mutta se naytti hiukan jyrkaltd, joten paadyin palloviivaan koska se naytti
lempeammalta.

Sienileipaset Ainekset:

Sienileipiset

« patonki

« purkki mustia oliiveja

« ruohosipulia

« 400 g herkkusienia

*200g il (esim. valk li-, ruohy li- tai y

«1sipuli

1 créme fraiche
« suolaa

« pippuria

« sitruunamehua

1.  leikkaa patongista ohuita viipaleita ja paahda ne 180 asteisessa uunissa
noin 4 min.

2. Pilko sienet ja sipuli pieneksi ja paista ne voissa pannulla.
Sekoita sienet ja sipulit tuorejuuston sekaan ja lisia suolaa, pippuria ja
sitruunamehua makusi mukaan

3. Pilko osa oliiveista pieneksi ja lisia ne tahnaan. Silppua sekaan myds
ruohosipuli.

4.  levit tahna paahdetuille patonginpaloille. Koristele
oliivirenkailla, halutessasi niin etti nayttivit silmilti

Vaikeusaste:

46 47

|
Kuva 13. Esimerkki taitosta 1: lyhyt resepti
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Lyhyiden reseptien ohjeet sain puolikkaalle sivulle ja ndin ollen lyhyt resepti vei vain kaksi

sivua ruokakuvan kanssa. Mutta jos ohje oli pidempi, se saattoi menna kolmelle tai neljalle

sivulle (kuva 14 ja 15). Tallaisessa tapauksessa lisasin reseptin loppuun viivaelementin,

jonka keskella oli kolme palloa, viestittamaan etta resepti loppuu tdhan (kuva 15). Minusta

se toi tyylikkyytta. Reseptin vaiheet merkitsin numeroilla, jotka olivat hieman isompia kuin

reseptin teksti. Niissa kaytin fonttikokoa 14 pt. Kaikki elementit tein my6s vuodenaikojen

varien mukaan. Joissain resepteissa oli my6s vinkkeja, jotka sijoitin pallo-elementtiin

(kuva 15).

Ainekset:

Haukimureke

Valkoviinikastike
« 40 g voita

Haukimureke

350 g haukifileeta

+ 100 g voita kuutioituna « 1 salottisipuli
* 2 kananmunankeltuaista * 8 herkkusienta
* 25 dl kuohukermaa * 4 dl valkoviinia
% rkl vehni- tai maissijauhoja 3 dl kalalienti

* 11 suolaa * 3 dl kuohukermaa

« Y2l rouhittua mus

ai valkopippuria « suolaa ja pippuria

Vaikeusaste: 20

« Yrtteja esim. tilli, rakuuna,

ruohosipuli, timjami ym

jauhoitukseen tai leivinpaperi vuokaan

Tarvitset lisiksi vuoan mureketta varten ja isomman vuoan, johon
murekevuoka mahtuu, jotta se voidaan paistaa vesihauteessa.

Ohje:

Leikkaa haukifile pienemmiksi paloiksi ja laita palat, kuutioitu voi,
Kkananmunankeltuaiset, kerma, jauhot seki suola ja pij

keskenaan.

Kuva 14. Esimerkki taitosta 2: resepti, joka menee 4:lle sivulle. Sivut 1 ja 2

Vatkaa kananmunanvalkuainen sahkdvatkaimella jamakaksi
vaahdaksi. Vaahta on valmis, kun kulhon uskaltaa kidntia
ylésalaisin, ilman etti vaahto tippuu. Sekoita vaahto varovasti
kalamassaan.

Limmita uuni 180 asteeseen. Voitele vuoka ja jauhoita se
korppujauhoilla. Vaihtoehtoisesti vuoan voi vuorata leivinpaperilla.

Kaada kalamassa vuokaan.

Lisad kalavuoka isompaan vuokaan, jossa on kiehuvaa vetta.
Laita molemmat vueat uuniin ja paista 180 asteisessa uunissa
vesihauteessa n. 1 h 15 min.

Kun mureke on ollut uunissa nein puoli tuntia, laita sen paiille varovasti
folio. Ndin murekkeen pinta ei jai kuivaksi.

Tee seuraavaksi kastike. Viipaloi herkkusienet ohuiksi paloiksi ja
hienonna salottisipuli. Sulata kattilassa noin puolet voista ja
hauduta salottisipulia ja sienia voissa noin 5 minuuttia.

Ald anna niiden ruskistua.

Kaada viini kattilaan ja hauduta kunnes liemesta on jaljelld kaksi
kolmasosaa.

Valmista kalaliemi sekoittamalla liemikuutio kuumaan veteen ja lisia
kastikkeeseen. Keitd kokoon, kunnes jaljelld on noin puolet liemesta.

Lisdd kerma ja keiti jalleen kokoon, kunnes kastike tartiuu
hieman lusikkaan tai on mielestisi tarpeeksi sakeaa.

Siiviloi kastike toiseen kattilaan, limmita se ja vatkaa kasivatkaimella

tai sauvasekoittimella loput voista sekaan ja mausta suolalla ja
pippurilla seki haluamallasi yrtilld.

22

Tarjoile keitettyj ja paistettuj ilovahveroiden
kanssa.
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Kuva 15. Esimerkki taitosta 2: resepti, joka menee 4:lle sivulle. Sivut 3 ja 4
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6.4 Lopputulos

Lopputulokseksi muodostui vedos, jossa on 82 sivua seka etu- ja takakansi. Kirjassa on
kuten suunniteltua 20 reseptid, viisi vuodenaikaa kohden. Toimeksiantajan pyynnésta
kirjaa ei ole liitetty tahan raporttiin, silla kirja tulee lahjaksi ja on siksi viela salainen.

Siséllysluettelon laitan liitteeksi, jotta kirjasta saa kasityksen.

Tahan asti olen toteuttanut kirjan oman nakemykseni mukaan ja yrittényt huomioida
toimeksiantajan toiveet mahdollisimman hyvin. Kaikkia toiveita en pystynyt huomioimaan
ajan puutteen vuoksi. Toimeksiantaja toivoi kirjaan enemmaén asioita seurasta, mutta sitéa
varten olisin tarvinnut enemman apua talon sisaltéa ja kiireen vuoksi sellainen ei ollut
mabhdollista. Lisaksi poikkeustila vaikutti siind mielessa, etten saanut tavata ketdan. Vedos

lahtee toimeksiantajalle ja he voivat jatkojalostaa kirjaa ennen kuin painavat sen.
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7 Pohdinta

Tassa luvussa arvioin tyoskentelyani ja projektin lopputulosta. Pohdin tuliko kirjasta
tavoitteen mukainen ja millaista palautetta projektista sain. Pohdin myds, miten

tyoskentely projektin parissa kdytdnndssa meni ja olisiko jossain parantamisen varaa.

7.1 Palaute

Palautetta tydsta pyysin keittion henkilokunnalta, koska he olivat mukana projektissa seka

esimieheltani ja yksikkoni esimieheltd. Palaute oli padosin hyvaa.

Kirjan ulkoasusta pidettiin. Keittion henkilokunta piti kirjaa helposti luettavana ja selke&na.
Reseptit olivat monipuolisia ja ruokakuvat sopivat taittoon hyvin. Yhteistyodsta keittion
henkilokunnan kanssa tuli myds myoénteista palautetta. Heidan mielestaan tyéskentelin
itsendisesti ja lopputulos oli hyva. Ajanpuute ja poikkeusolot toki vaikuttivat esimerkiksi
siihen, ettd emme voineet istua alas yhdessa katsomaan kirjan ulkoasua, vaan kaikki

hoidettiin sdhkdisesti.

Kirjan nimi sai myo6s paljon kehuja. Sanaleikki oli nokkela ja koukuttava.

Kirjaan toivottiin vield lisda seuran tarinoita ja lisé& materiaalia. Ta&ma oli minun kannaltani
mahdotonta toteuttaa, silla olisin tarvinnut lisda materiaaleja seuran puolelta ja tdh&n
hataan sita ei ollut saatavilla. Sovimme, etta teen kirjan oman nakemykseni mukaan ja
niilla materiaaleilla, jotka minulla oli. Keittién historiaa toivottiin myts enemman, mutta
ajanpuutteen ja vallitsevan poikkeustilan vuoksi resursseja siihen ei ollut. Nyt kirja on siina
vaiheessa, etta sita voi helposti jatkojalostaa. Palautteessa esimieheni myds mainitsi, etta
kirja tarvitsee kustannustoimittajan. Olen myds sita mielta, etta kirjan jatkojalostus vaatii
seuran puolelta enemman resursseja, joita minulla ei ollut kaytettavissa. Sain myos hyvaa

palautetta siita, ettd otin hyvin palautetta vastaan.

Liikelahjaksi kirja palautteen mukaan sopii, toki siihen pitaa lisata viela muutama asia
seuran puolelta. Koen kirjan onnistuneen, silla toimeksiantaja katsoo, etta se voisi olla
mahdollinen lahja. N&in ollen voisi sanoa, etta vedos on onnistunut ja toimeksiantaja ottaa

sen mielelldén vastaan jatkojalostusta varten.

7.2 ltsearviointi

Aloitin opinnaytetydni syksylla 2019 tekemalla suunnitelman. Suunnitelman jalkeen aloin

kerata materiaaleja. Kirjan suhteen materiaaleja olivat padasiassa kuvat ja reseptit. Osan
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kuvista sain joulukuussa ja loput tammikuussa. Reseptit sain vasta maaliskuun ja

huhtikuun aikana.

Alkuvuodesta keskityin lahinné tietoperustaan ja sen kirjoittamiseen. Se opetti minulle,
millainen on hyva liikelahja seké lisaa sesonkiajattelusta ja liséksi mita pitdad huomioida,

kun painojulkaisua tekee. Raportin sain jo alkuvuodesta hyvin liikkeelle.

Kirjan suhteen tekemista oli vaikea saada aluilleen. Olisi pitanyt aloittaa aiemmin, mutta
téiden ohella en oikein ehtinyt. Projektiani ovat hidastaneet oma jaksamiseni seka
materiaalien saannin kesto, johon en ole voinut vaikuttaa. Sain viimeiset reseptit vasta
huhtikuussa ja tavoitteena oli saada kirja valmiiksi huhtikuun loppuun mennessa. Kaikesta

huolimatta olen iloinen, ettd olen saanut kirjan valmiiksi kiireesté aikataulusta huolimatta.

Kirjan taitto on yksinkertainen, mutta tyylikas. Tahan vaikuttaa se, ettei minulla viela ole
paljon kokemusta taitto-ohjelma InDesignista, mutta olen ylpea aikaansaannoksestani.
Olen projektin aikana oppinut uusia asioita, esimerkiksi miten sivujen paikkaa voi vaihtaa

tai mista ohjelmassa loytyy esimerkiksi tehosteet.

Uskon, etté kirja tayttaa hyvan liikelahjan kriteerit. Se muistuttaa antajastaan hyvin
konkreettisella tavalla, silla jonkun ruoan voi itse valmistaa. Se on kaytanndllinen ja

tyylikkdan nakdinen. Se ei ole proystaileva tai ylellinen. Se on omalaatuinen ja aito.

Sesonkiajattelua olisi ehka voinut tuoda viela lisdd mukaan, mutta toisaalta suurin osa
resepteista ovat sesonkiin sopivia. Syksyn ruoissa on kaytetty hirved, kaalia ja kurpitsaa,
talven ruoissa juureksia ja madetta, kevaan ruoissa kyssakaalia, raparperia ja haukea ja
kesan ruoissa kasviksia ja rapuja. Nama kaikki ovat sesonkiin sopivia. Muutama resepti
on sellainen, jonka olisi voinut sijoittaa miltei mihin vaan, kuten kasvisbolognese, burgeri,
creme brllée tai maitovanukas. Créme br(lée tosin on sijoitettu syksylle hyvalla tavalla,

silla se on osa halloween-menya.

Kirjan ulkoasuun olen tyytyvainen. Kuvien kokoon en voinut vaikuttaa. Joku voisi toivoa,
etté kuvat olisivat kaikki samankokoisia, mutta kaikkien kuvien resoluutio ei antanut
my6ta. Kuvat olivat minusta kuitenkin hienoja ja mielesténi sain ne toimimaan kirjaan
hyvin. Projektin alussa ilmeni my6s huolta siita riittdko yksi ruokakuva reseptid kohden vai
onko kuvia lilan vahan. Itse en ollut téasta kovin huolissani, koska ajattelin ettd kuvat

riittavat, jos ne asettelee hyvin. On ilo huomata, ettd kuvia on tarpeeksi.
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Kaiken kaikkiaan projekti oli opettavainen. Opin paljon taittamisesta ja taitto-ohjelman
kaytosta. Opin myds millainen on hyva liikelahja. Sain myds kosketusta siihen, miten

resepteja kirjoitetaan ja lisaa harjoitusta kuvien muokkaamisesta.
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