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This final project examines the methods of creating successful food photographs and
how the methods can be utilized in creating equally effective food illustrations. The
objective of this project is to create a frame of reference for the parameters of suc-
cessful food photography. In addition, it studies the potential of that frame of refer-
ence to be used in other medias of food visualization.

In this dissertation qualitative research methods are used. The research material uti-
lized is photography themed literature along with food photographs and illustrations.
The project is divided into key topics that are food images’ lighting, colour design,
composition, angle of view and styling. Each of the topics is explored through their
application to food photography as presented in the research literature. In addition,
each section ends with illustration tests produced by the project’s author to examine
the previously discovered photography methods as well as their usability in the field
of illustration.

Based on the results of the project, it can be concluded that there are many similari-
ties on how successful food photographs and illustrations are created. Most of the
photography methods presented in the research literature can be applied to illustra-
tion with either minimal adjustments or no adjustments at all. This is seen in each of
the topics explored.

In conclusion, the frame of reference presented in the project can help those who in-
tend to create illustrations or photographs depicting food. The diversity of the refer-
ence literature in addition to the large variety of examples provide a fascinating read
to people of varying knowledge levels regarding food visualization.
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1 Johdanto

Ruokaa on kuvattu monipolvisesti lapi historian. Se on esiintynyt taiteissa aina
Egyptin pyramidien hautakammiotaiteista Kreikan ja Rooman banketteja kuvaa-
viin maalauksiin sekd moderneihin ruokataideinstallaatioihin (Martinique 2016).
Ruoan kuvaamiseen on loydetty uusia keinoja ja esimerkiksi valokuvaus on va-
kiinnuttanut paikkansa tapana, jota seka ammattilaiset ettd amatoorit kayttavat.
Laajasta saavutettavuudesta huolimatta ruoan valokuvaus ei kuitenkaan ole
syrjayttanyt ruokakuvituksia tai muita ajallisesti vanhempia ruokakuvauksen
muotoja. Naita kaikkia voidaan nahda nykypaivan ruokakuvien taytteisessa ar-

jessa, toisinaan toistensa vahvuuksia hyodyntaen.

Opinnaytetydssa tutustun modernin ruokavalokuvauksen rakennuspalasiin,
seka pohdin, miten nama tekijat soveltuvat ruokakuvitukseen. Kartoitan, millai-
sia tyOkaluja, pohjatietoja seka konkretian osaamista ruoan valokuvaaminen
vaatii ja voiko naiden hyédyntaminen auttaa kuvitusten luonnissa. Taman lisaksi

pohdin, mitka piirteet ovat kummallekin medialle uniikkeja.

Johdannon jalkeen aloitan opinnaytetyon toisen luvun kartoittamalla, mita ruo-
kakuvista puhuttaessa yleensa tarkoitetaan. Taman jalkeen etenen siihen, mi-
ten ruoan visualisointi on muuttanut muotoaan historian saatossa ja mediamuo-

tojen kehittyessa.

Kolmannessa luvussa lahden kasittelemaan itse rakennuspalasia aloittaen va-
laistuksesta. Kartoitan muun muassa erilaisia valonlahteita, ja sita, miten valon
suunta vaikuttaa valokuvan tunnelmaan ja sisaltoon. Valokuvaa kasittelevan si-
sallon jalkeen tama ja seuraavat nelja lukua loppuvat aina pohdintaani siita, mi-

ten luvussa omaksuttuja tietoja voidaan soveltaa ruokakuvitusten maailmaan.

Neljannessa luvussa syvennyn ruokakuvien varisuunnitteluun ensin variopin ja

sen jalkeen konkretian esimerkkien kautta. Esimerkkeihin sisaltyy ruokakuvan



yleisilmeen ideoinnin lisdksi muun muassa katseenkuljetuksen suunnittelu varia

hyddyntamalla.

Viidennessa luvussa tarkastelen kuvan rajaamista ja sisallon sommittelua ruo-
kakuvan sisalla. Edellisessa luvussa aloitetaan katseenkuljetuksen pohtiminen

varien nakokulmasta ja tassa luvussa sita jatketaan sommittelun puolella.

Kuudes luku kartoittaa ruokakuvauksen erilaisia kuvakulmia. Tarkastelen muun
muassa miten silueteiltaan toisistaan poikkeavat elintarvikkeet, raaka-aineet ja

ruokalajit hyotyvat erilaisista kuvakulmista.

Seitsemannessa luvussa pohdin viela ruoan somistamista valokuvaustilannetta
varten. Tahan sisaltyvat muun muassa ruoan itsensa esillepano, mutta myos

sitd ymparoivat lavasteet, kuten tarjoiluastiat ja tekstiilit.

Lopuksi kahdeksannessa luvussa vedan yhteen kaikki aiemmissa luvuissa kasi-

tellyt rakennuspalaset seka valokuvauksen etta kuvituksen nakokulmasta.

Opinnaytetyon korkein prioriteetti on kasitella ruokakuvituksen ja -valokuvauk-
sen suhdetta toisiinsa etenkin jalkimmaisen oppeja hyddyntamalla. Tutkielma ei
siis keskity kuvitukseen tai valokuvaukseen yleisella tasolla. Taman vuoksi ra-
jauksessa jaa ulos syventyminen erilaisiin maalaustekniikoihin tai piirto-ohjel-
mien toimintoihin. En myoskaan keskity kameroiden ominaisuuksiin, jotka eivat

ole suoraan sovellettavissa kuvituksen maailmaan.

Kasittelen erillisessa luvussa ruokakuvauksen kehitysta visuaalisessa mediassa
vuosikymmenten saatossa, mutta rajaan muun tutkielman moderneissa puit-

teissa toteutettuun ruokakuvaan. En siis syvenny esimerkiksi valaistuksesta ker-
tovassa luvussa erilaisiin valaistussuuntauksiin historiassa, vaan keskityn nyky-

hetkeen.



2 Mita ovat ruokakuvat?

Artikkelissaan The current practices of food and beverage photography and sty-
ling in food business Cankul, Ari & Okumus (2021) analysoivat tdmanhetkisia
kaytantoja ruoka- ja juomavalokuvauksen saralla. Tutkimusmateriaali on keratty
haastattelemalla alan asiantuntijoita. Useassa haastattelussa nousee esiin aja-
tus siita, etta ruokakuvien tulisi vedota paaasiallisesti niitd katsovan henkilon sil-
miin ja vatsaan. Stimuloivan ulkomuodon tulisi kasvattaa hanessa kaipuu syo6-

maan kuvattua ateriaa.

Haastateltavien mukaan ruokavalokuvat ovat olemassa paaasiallisesti herat-
taakseen ruokahalun tunteen niitd katsovassa henkiléssa. Taman ei tarvitse kui-
tenkaan rajautua pelkastaan valokuviin. Tarkoitusperia voidaan soveltaa muu-
hunkin ruokakuvaukseen, kuten ruokakuvitukseen, ruoan mallinnukseen seka
ruoan esitykseen liikkuvassa kuvassa. Ruokakuvasta puhuttaessa voidaan vii-
tata monia eri medioita hyddyntaviin kuviin. Opinnaytetydssa kaytan termia ruo-
kakuva puhuessani yleisella tasolla ruokaa sisaltavasta kuvasta, joka nakyy
missa tahansa mediamuodossa. Keskityn erityisesti kuvituksiin ja valokuviin,
joista kaytan termeja ruokakuvitus seka ruokavalokuva erottaakseni ne selvasti

toisistaan ja yleistermista.

Sisalldllisesti ruokakuva maaritetaan usein visuaalisena esityksen3, joka sisal-
taa ruokaa tai juomaa. Ruoka voidaan esittaa pelkkina raaka-aineina, aterian
valmistusvaiheessa tai valmiina annoksina lautasilla. Paakohteena toimivaa
ruokaa voivat ympardida kaytanndssa millaiset elementit tahansa. (Armendariz
2013.) Opinnaytetyon puitteissa keskityn paaasiassa kuviin, jotka sisaltavat joko

raaka-aineita tai lautasille annoksiksi sommiteltua valmista ruokaa.

2.1 Ruoka visuaalisessa mediassa

Ruokaa on dokumentoitu visuaaliseen muotoon lukuisilla tavoilla vuosituhan-

sien ajan, mutta sen valokuvaus on mediamuotona hyvin nuori. Ruokavaloku-



vaus juontaa juurensa pitkasta ruoan kuvaamisen perinteesta, jonka on luon-
nehdittu alkaneen jo esihistoriallisen ajan luolamaalauksista. Antiikki toi ruoka-
kuvauksen kentalle kauniit asetelmamaalaukset, jotka syvensivat teemoja kuva-
tun ruoan ymparilla. (Armendariz 2013.) Keskiaika ja renessanssi aloittivat mo-
derneihinkin aikoihin jatkuneen suuntauksen, jossa kuvattua ruokaa sitoi vahva
tematiikka. Asetelmamaalaukset toimivat metaforana jollekin ruoan itsensa ul-
kopuoliselle asialle taiteilijoiden kayttaessa ruokaa vain valineena syvemmalle
tarinankerronnalle. Ruoka saattoi palvella symbolista tarkoitusta, olla allegoria
tietyille hyveille tai korostaa teoksen tilanneen henkilén vaurautta. (Martinique
2016.) Esimerkiksi monilla hedelmilla on aikansa taiteissa vahva symbolinen
merkitys, joka pohjautuu klassiseen kirjallisuuteen. Granaattiomena esitetaan
usein Venuksen attribuuttina ja se symboloi hedelmallisyytta tavallisen omenan
symboloidessa Hyvan ja pahan tiedon puuta, josta Eeva séi kielletyn hedelman.

Taman takia jalkimmaista hedelmaa nahdaan usein lasna vauva-Jeesusta ku-

vaavissa maalauksissa korostaen hanen asemaansa synnilta pelastajana.
(Meagher 2009.)

Kuvio 1. Taidokkaasti puusta koverretussa arkussa leipurin hahmoa symboloi ha-
nen laheisyyteensa koverrettu rinkeli (Uusivirta 1982, 209).



Havainnollistava esimerkki ruoan kuvaamisesta konkretian symbolina esiintyy
kuviossa 1 nakyvassa puuarkussa. Turun linnasta I0ytyva koverrettu arkku esit-
telee monia aikansa ammattikuntia tunnuksiensa kanssa ja keskella nakyvan
leipurin tunnuksena on rinkeli. Rinkeli on esiintynyt suomalaisessa taiteessa
aina keskiajalta asti ja juhlaruokakuvausten lisaksi silla on ollut symbolinen
paikka leipurien ammattikunnan tunnuksena. (Uusivirta 1982, 208—-209.) Arkun
rinkeli demonstroi keskiaikaisen ruokakuvauskulttuurin osaa, jonka tehtavana oli

viestia ruokatuotteen ulkopuolisia asioita ruoan toimiessa vain valineena.

Varhaisen renessanssin mukanaan tuoma ruokakuvaus kertoi symbolismin li-
saksi tarinaa ruokaa kuvanneen artistin maalaustaidoista. Asetelmamaalauk-
sissa tavoiteltiin lopputulosta, joka mukaili perspektiiviltaan, varinkaytoltaan ja
tekstuuriensa puolesta realismia. Nailla taiteilija viesti ammattitaidostaan ja ky-
vystaan toisintaa ruoka uskottavalla tavalla. Ammatilleen omistautunut taiteilija
toi ruokakuvan kankaalle oli kyse sitten yliampuvaa varakkuutta viestivasta
juhla-ateriasta tai pidattyvyytta symbolisoivasta yksittaisesta ruokatavarasta.
(Martinique 2016; Meagher 2009.)

1600-luvun Eurooppaa dominoivat ruoan kuvauksessa aarimmaiseen realismiin
ja yksityiskohtaisuuteen nojaavat maalaustyylit seka vaurautta kuvaavat sisallot.
Kallisarvoiset herkut kuten ayriaiset, sitrushedelmat, viinirypaleet ja riistaelaimet
assosioitiin korkeatasoisen elamantyylin kanssa ja niita kuvaavista taideteok-
sista tuli statussymboli. Naiden ruokakuvien prioriteettina ei ollut valittaa raaka-
ainevalinnoillaan allegorisia vihjeita vaan viestia maallisista rikkauksista. (Marti-
nique 2016; Meagher 2009.)



Kuvio 2. Hollantilaisen Abraham van Beyerenin asetelmamaalaus Still Life with
Lobster and Fruit on havainnollistava esimerkki 1600-luvun ruokakuvausta domi-
noineesta suuntauksesta (The Met n.d.).

Aikansa henkea uhkuva Still Life with Lobster and Fruit (kuvio 2) hollantilaiselta
Abraham van Beyerenilta tayttaa monet aarimmaista vaurautta viestivan ruoka-
kuvan piirteet. Koko poytatilan kattava lajitelma eksoottisia hedelmia, punainen
mahtipontinen hummeri seka arvokas esineisto, kuten ulkomailta tuotu posiliini,
valittavat kuvaa loputtomista rikkauksista. Samalla maalaus kuitenkin viestii tai-
teilijan kyvysta tuoda esineet katsojan eteen hyvin uskottavalla tavalla. Poytalii-
nan laskokset, sisustusesineiden teraksiset ja lasiset kiillot, raaka-aineiden hie-
novarainen varimaailma seka koko maalauksen lapi esiintyvat realismiin nojaa-

vat varjot kertovat van Beyerenin korkeasta ammattitaidosta taiteilijana.



Kuvio 3. Nicéphore Niépcen ottama aikansa ensimmainen ruokavalokuva sisal-
taa ruokapdydan, jolle on asetettu paivalliskattaus (The Food Archive n.d.).

1800-luku naki uuden ruokakuvausmedian synnyn valokuvauksen muodossa.
Ensimmainen dokumentoitu ruokavalokuva (kuvio 3) on valokuvauksen pionee-
rin Nicéphore Niépcen ikuistama ruokapoydan paalle levitetty asetelma vuo-
delta 1832. Asetelman sisaltoon kuuluu arkisia ruokailuesineita, kuten kulho ja
pikari, seka ruokatavarana leipa. (Armendariz 2013; Glyda 2019, 3.) Valokuva
on aikalaistensa tapaan mustavalkoinen, mutta sen sisallossa voidaan nahda
paljon yhtymakohtia sita edeltaneisiin maalattuihin ruokakuviin. Naita ovat esi-
merkiksi hieman ylaviistosta kuvattu kuvakulma, seka pullon ja pikarin luomat
vertikaaliset linjat, jotka tuovat dynamiikkaa muuten horisontaaliseen asetel-
maan. Valoa ja varjoa hyodyntamalla valokuvaan on luotu vaikutelma syvyy-

desta samaan tapaan kuin monissa asetelmamaalauksissa oli tapana.

1900-luvun alkupuolella ruokavalokuvaus alkoi muovautumisen siihen muotoon,
jossa se tunnetaan nykypaivana. Varivalokuvaus yleistyi mainos- ja kustannus-
aloilla nakyen kuluttajille esimerkiksi keittokirjoissa, lehdissa ja tuotepakkauk-
sissa (Armendariz 2013). Vuosisadan puolitienoilla Idnsimaalaisten tietoisuus

ruoan monimuotoisuudesta kasvoi muun muassa vapaa-ajan matkustuksen ja



ruokaa kasittelevien televisio-ohjelmien myoéta. Yhdysvalloissa koettiin kulinaari-
nen vallankumous, kun ravintolat laajensivat repertuaariaan texmex-ruokaan,
aasialaiseen fuusioon seka kevyempiin terveysversioihin aiemmista klassikko-
ruokalajeista. Kuluttajien kiinnostus korkealuokkaisiin seka eksoottisiin ruokiin
kasvoi ja ruokakuvauksen taytyi kehittya sen mukana. (Hamadeh & Estepan
2018, 15-16.)

Eras suurimmista vuosisadan keskella tapahtuneista ruokavalokuvauksen kehi-
tyksista oli valokuvien somistuksen (engl. food styling) nousu ja yleistyminen
alalla (Cankul ym. 2021, 288). Ruokavalokuvaajat saivat rinnalleen tydskentele-
maan ruoan luovat somistajat, joiden tehtavana oli valokuvattavan kohteen so-
mistus sateilevan kauniiksi ja ruokahalua herattavaksi. Ruoan somistus kasvoi
yrityskulttuurista ja somistajina toimivat paaasiassa kotitaloutta opiskelleet nai-
set, joita palkattiin yritysten testikeittidihin kehittamaan ja testaamaan nimikko-
tuotteita hyodyntavia resepteja. Heidan tekninen asiantuntevuutensa nosti valo-
kuvattavan ruoan tavanomaisesta ateriasta visuaaliseen taydellisyyteen. (Ha-
madeh & Estepan 2018, 15; Matalon-Degni 2010, 74.)

2.2 Ruokakuva nykypaivana

Digitaalisten medioiden valiintulo 2000-luvulla varmisti, ettei ruokavalokuvauk-
sen suosio ollut heikkenemassa. Valokuvauksesta tuli saavutettavampaa kuin
koskaan aiemmin ja tama lisasi seka kysyntaa etta tarjontaa ruokavalokuvauk-
sen alalla. Aikoinaan kirjoissa, lehdissa ja painetussa mediassa esiintyneet ruo-
kakuvaukset siirtyivat myos televisioon ja myohemmin blogeihin seka sosiaali-
seen mediaan. Kirkwood (2018) tutkii haastattelujen muodossa kuluttajien suh-
detta ruokakuviin ja miten tama suhde on muuttunut vuosien aikana. Han sy-
ventyy erityisesti haastateltavien tuntemuksiin perinteisen median ja digitaalisen
median murroksesta, seka kartoittaa, millaisia medioita he kayttavat ruokaku-
vien katseluun. Haastatteluista kay ilmi haastateltavien vahva hyvaksynta digi-
taalisille alustoille arjessaan. Niita kaytetaan paivittaiseen ruokasisallon kulutuk-
seen, mutta se ei kuitenkaan merkitse haastateltavien kokonaan luopuneen

vanhoista medioista. Muun muassa perinteisemmille keittokirjoille on edelleen



kysyntaa, mutta ne ovat saaneet rinnalleen myds uusia vaihtoehtoisia tapoja ku-

luttaa samoja resepteja.

Kirkwoodin tutkimuksessa ei oteta huomioon sukupolvellisia kaytantoja tai tottu-
muksia mediankaytossa. On siis mahdollista, etta pelkdn nuoremman polven
kuluttajia haastateltaessa perinteisten medioiden rooli arjessa olisi vahaisempi.
Smith (2018) esittda nuoremman sukupolven kiinnostuksen digitaalisiin ruoka-
kuvamedioihin johtuvan alustojen viihteellisyydesta ja nopeasta palkitsevuus-
kayrasta. Sosiaalisen median ruokavalokuvat ja lyhyet videopatkat palkitsevat
yleisdbnsa nopeammin ja useammin kuin perinteisten medioiden, kuten aika-
kauslehden tai keittokirjan, selaaminen. Smith uskoo taman johtavan ainakin
osittaisesti jalkimmaisten hylkdamiseen, mutta Kirkwoodin tavoin nostaa esiin
mahdollisuuden perinteisen ja digitaalisen median rinnakkaiskaytolle. Han na-
kee keittokirjojen tarpeellisuuden viela tulevaisuudessakin, silla ohjeiden seu-
raaminen kirjaa hyddyntaen on hygienian ja turvallisuussyiden vuoksi vaivatto-

mampaa kuin elektroniikkaa kaytto.

Keittokirjojen kaltaisia ammatillisia julkaisuja varten toteutettu ruokavalokuvaus
on edelleen alalla lasna, mutta nykypaivan kontekstissa ruokavalokuvaamisesta
on tullut myds kuluttajalahtdisempi kulttuurillinen ilmié. Se ei kosketa enaa vain
ruokatavarayrityksia, ravintoloita tai lehtitaloja, vaan on tavallisten yksityishenki-
I6iden saavutettavissa. Edulliset digitaalikamerat ovat mahdollistaneet ruokava-
lokuvien selaamisen ja jakamisen sosiaalisen median kautta myos ammattialan
ulkopuolisille henkildille ja ruokakuviin liitetaan paljon merkityksia. Ruokavaloku-
vaus voi olla itseilmaisun tapa tai siihen voi liittya sosiaalinen puoli kuten ate-
riavinkkien jako tai verkostojen kasvattaminen. (Armendariz 2013; Cankul ym.
2021, 289; Hamadeh & Estepan 2018, 13—15.) Ruokaa ei ole koskaan kuvattu
yhta paljon kuin nykyisin, mista johtuen onnistuneiden ruokakuvausten trendeja

ja rakennuspalasia tutkitaan myds enemman kuin koskaan aiemmin.
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3 Valaistus

Ruokavalokuvauksessa tarkeinta heti kuvauskohteen identifioinnin jalkeen on
oikeanlaisten valaistusolosuhteiden luonti. Kuvaustilanteeseen sopivimman va-
laistuksen tavoittaminen on ruoka- ja juomakuvauksen merkittavimpia teknisia

haasteita ja siksi myos valokuvaajan suurin prioriteetti. (Cankul ym. 2021, 298.)

3.1 Valonlahteet, pehmea ja kova valo

Ihmissilma havaitsee asioita parhaiten luonnonvalossa ja tdman vuoksi luon-
nonvalo on usein optimaalisin valonlahde ruokakuvauksessa. Suora auringon-
valo seka ikkunan lapi siiviloityva valo toimivat kummatkin kuvaustilanteessa,
mutta luonnollisen valon kayttoon sisaltyy myos riskeja. Tallaiset valonlahteet
eivat ole muuttumattomia ja siksi valon laatu ja vari vaihtelevat voimakkaasti
riippuen vallitsevasta vuodenajasta, saaolosuhteista seka kuvausten sijainnista.
(Dujardin 2011, 50.) Luonnonvalon muuntautuvuuden vuoksi valokuvaaja suun-
nittelee valonlahteensa kayton huolellisesti jo etukateen, etteivat valon voimak-

kuus tai vari paase yllattdmaan itse kuvaustilanteessa.

A Window light B Diffusion Panel C White foam board D Caprese salad E Canon 5D Mark llI

Kuvio 4. Valokuvaustilanne, jossa ruoan valaisuun kaytetaan valonlahteena ikku-
nasta sarastavaa paivanvaloa (Young 2015, 43).
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Kuviossa 4 nahdaan valokuvausasetelma, jossa tomaatti-mozzarellasalaatti on

valaistu luonnonvaloa hyodyntaen. Kuvaukset on sijoitettu suoraan suuren ikku-
nan eteen runsaan valaistuksen saavuttamiseksi. Liian kovalta valolta seka jyr-

kilta varjoilta on kuitenkin valtytty ikkunan ja ruoan valiin asetetun hajottimen

(engl. diffusion panel) avulla.

Myos keinovalolla on mahdollista mukailla luonnonvalon ominaisuuksia ja se on
harkitsemisen arvoinen valonlahde, mikali valokuvaaja tahtoo kuvata ruokiaan
ajankohtana tai saaolosuhteissa, jotka eivat tarjoa riittavasti todellista paivanva-
loa. Kuvioissa 4 ja 5 nahdaan kaksi ruokavalokuvaustilannetta, jotka ovat valon-
lahteitaan lukuun ottamatta identtiset. Ensimmaisen kuvion asetelma saa valais-
tuksensa kokonaan kameraa vastapaata olevasta ikkunasta siina missa jalkim-

maisessa kuvassa ikkuna on korvattu tasovalolla (engl. softbox).

A AlienBees B800 Strobe B Large rectangular softbox C White foam board D Caprese salad E Canon 5D Mark 11l

Kuvio 5. Valokuvaustilanne, jossa ruoan valaisuun kaytetaan valonlahteena kei-
novaloa tasovalon muodossa (Young 2015, 44).

Neliskulmainen tasovalo, jollaisen voi nahda kuviossa 5, on muotonsa vuoksi
helposti suunnattavissa ja luo pehmeaa valoa. Tallainen valo on omiaan jaljitte-
lemaan ikkunanvaloa uskottavalla tavalla. (Bavister 2001, 8.) Keinovalo tarjoaa
laajat saatomahdollisuudet niin valon varin, laadun, suunnan kuin kirkkauden
suhteen, joten se on usein luonnonvaloa helpommin hallittavissa (Bavister
2001, 14; Gissemann 2016).
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Vaikka keinovalon ominaisuuksia on helppo saataa, on valokuvaajan syyta olla
maltillinen niiden kanssa. Seka Young (2015, 49) ettd Ryder (2014) kehottavat

pitaytymaan auringonvaloa mukailevassa varissa. Hienoinenkin poikkeama esi-
merkiksi [ampoisten varien kuten oranssin tai punaisen suuntaan saattaa luoda
valokuvaan kummallisen ruoan herkullisuutta laskevan lisasavyn. Heista kumpi-

kin nostaa esille arjessa usein nahdyt volframilamput ja punertavan varikerrok-

sen, joka naiden valossa otetuissa ruokakuvissa on monesti havaittavissa.

Kuvio 6. Kukkakaali valokuvattuna kolmessa erilaisessa valaistuksessa: vasem-
malla valonlahteena pelkka volframilamppu, keskella I&hteina seka loisteputki
etta volframilamppu ja oikealla Iahteena tasovalo, jonka valoa on pehmennetty
heijastinta kayttaen (Ryder 2014).

Kuviossa 6 voidaan nahda, miten suuri vaikutus valonlahteen varilla on valoku-
vattavan ruoan ulkomuotoon. Vasemmassa valokuvassa on havaittavissa voi-
makas oranssiin taittava savy, jota volframilampuilla on tapana luoda ruoan pin-
taan. Tallaisia valon aiheuttamia varivaaristymia on mahdollista korjata jalkika-
sittelyssa, etenkin mikali vaaristyma johtuu vain yhdesta lisavarista. On silti kay-
tanndllisempaa valttaa ne jo alkujaan suunnittelemalla kuvaustilanteessa kaytet-

tavat valonlahteet huolellisesti. (Ryder 2014.)

Ylimaaraisten valonlahteiden lisdaminen ei paranna tilannetta kuten keskimmai-
sesta valokuvasta voidaan nahda. Siina volframilampun seuraksi on lisatty toi-

sena valonlahteena loisteputki, jonka luoma vari poikkeaa edeltavasta (Ryder
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2014). Useamman kuin yhden varisen lahteen kayttdé saa valot saastuttamaan
toisensa ja taman vuoksi valokuvaa voi olla huomattavasti hankalampi korjata
jalkikasittelyssa kuin edellisen valokuvan esimerkkia olisi (Glyda 2019, 55-56;
Ryder 2014; Young 2015, 50).

Oikeanpuoleisessa kuvassa on kaytetty valonlahteena tasovaloa, joka mukailee
paivanvalon varia. Ryder (2014) kuvaa tata valaistusasetelmaa suosikikseen,
silla tasovalon kayttd takaa valokuvaajalle laajat mahdollisuudet kontrolloida va-
loa haluamakseen. Oikein saadetylla tasovalolla ruoka nayttaa hyvin luonnolli-
selta, vaikkeivat olosuhteet tarjoaisikaan mahdollisuutta luonnonvalon kayttoon.
Han myos kertoo kayttaneensa kuvassa esiintyvien varjojen pehmentamiseen

heijastinta, jonka ansiosta kova valo muuttuu pehmeaksi.

Taito heijastaa ja hajottaa valonlahteen tuottama kova valo pehmeaksi on yksi
valonhallinnan tarkeimpia osa-alueita ruokavalokuvauksessa (Dujardin 2011,
41). Armendariz (2013) luonnehtii kovaa valoa vertaamalla sita paljaaseen heh-
kulamppuun, joka valaisee kirkkaudellaan koko huoneen. Pehmea valo taas on
taman vastakohta. Vaikka se olisi hehkulampun tapaan vain yksittdinen valon-
lahde, sen sateet eivat osu kohteeseensa suoraan. Taman vuoksi pehmea valo
luo vahemman kontrasteja ja pehmeampia varjoalueita siina missa kova maksi-

moi kontrastit ja varjojen tummuuden.

Ruokavalokuvauksessa tahdotaan usein esitella paaraaka-aineen parhaita puo-
lia seka tekstuureita yksityiskohtaisesti. Kovan valon luomilla jyrkilla varjoilla on
riskina vieda katsojan huomio pois itse kohteesta tai pahimmassa tapauksessa
kadottaa sen yksityiskohdat kokonaan. Toisinaan kova valo voi palvella tarkoi-
tustaan, mutta silloinkin on tarkeaa tarkkailla varjojen maaraa, ja sita, etteivat

tekstuurien yksityiskohdat heikkene. (Gissemann 2016.)

Pehmeaa valoa voidaan tavoitella erilaisilla apuvalineilla ja valonmuokkaimilla.
Valon hajottamisesta puhutaan, kun valon pehmentamiseen kaytetaan esimer-
kiksi harso- tai silkkikankaita ja naiden asettaminen valonlahteen eteen hajottaa

kovan valon tasaisemmaksi. (Bavister 2001, 8; Dujardin 2011, 41.) Kuviossa 4
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demonstroidaan, miten tallainen hajotin asetetaan kuvattavan kohteen ja valon-

lahteen valiin pehmean lopputuloksen takaamiseksi.

NO DIFFUSTON WITH DIFFUSION

Kuvio 7. Vasemmassa valokuvassa nakyvat kovat varjot on pehmennetty hajo-
tinta kayttamalla ja tuloksena asetelma on oikeanpuoleisessa valokuvassa peh-
meammin valaistu (Simon 2017).

Kovalla valolla valaistu asetelma sisaltaa usein voimakkaita tummia varjoja luo-
massa kontrastin asetelman vaaleampiin kohtiin, kuten kuvion 7 vasen puoli
osoittaa. Tama korostuu erityisesti suklaapalojen varjoon jaavien tummien osien
ja valaistujen vaaleiden alueiden valilla. Hajottimen kayttdo pehmentaa valon
osumista kohteisiin ja oikeanpuoleisessa valokuvassa nahdaan, miten tama vai-
kuttaa asetelman yksityiskohtiin. Tummat varjot ovat vaalentuneet, vaaleimmat
alueet tasaantuneet ja varimaailmassa on kokonaisuudessaan vahemman kont-

rasteja. Taman myota valokuva nayttaytyy katsojalle tasapainoisen pehmeasti.

Valon heijastaminen taas toteutetaan heijastimilla. Niita hydodyntamalla valoku-
vaaja voi tuoda valokuvaansa pehmeamman valon liséksi kolmiulotteisuuden
tuntua. Niilla voidaan my0s tasapainottaa kokonaiskuvaa, mikali alkuperaisessa
valaistustilanteessa on havaittavissa pimeita alueita, jotka varastavat katsojan
huomion valokuvan paakohteelta. (Dujardin 2011, 41.) Kuvioissa 4 ja 5 kaytetyt
vaahtomuovilevyt toimivat heijastimina. Niiden ansiosta salaatti on valaistu ta-

saisesti, vaikka esimerkkien kaikki valaistus tulee alkujaan yhdesta suunnasta.
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3.2 Valon suunta

Ruokavalokuvauksessa kaytetaan paaasiallisesti kolmea erilaista suuntaa va-
lonlahteille. Naista yleisimmassa ja valokuvaajien eniten suosimassa valaistus-
asetelmassa lahde asetetaan valokuvattavan objektin taakse, eli kameraa vas-
tapaata, luomaan miellyttava taustavalaistus. Taustavalo lisda kuvaan syvyytta
ja tuo ruoan luontaiset tekstuurit esille korostaen esimerkiksi mintunlehden tai
sitrushedelmaviipaleen kaltaisia koristeita ja somistuksia. (Young 2015, 51.) Ta-

kavalo luo valokuvattavan ruoan ulkoreunaan hohteen kaltaisen valoefektin ko-

rostaen sen siluettia ja erottaen sen hienovaraisella tavalla taustastaan (Glyda
2019, 46).

Kuvio 8. Pehmea taustavalo tuo kuvattavat elementit esille tasapainoisesti
(Young 2015, 52).

Usein taustavalolla saadaan valokuvattua asetelman elementteja tasapainoi-
sella tavalla kuten kuviosta 8 voidaan nahda. Etualalle asetettu teekuppi ja lau-
tanen ovat valokuvan ensisijainen huomionkohde, mutta katseen voi irrottaa
niistd myds kuvan taka-alaan, silla sekin nousee esiin tasaisen valaistuksen an-

siosta. Valaistus luo jarjestyksen, jossa katse kulkeutuu luonnollisesti kohteiden
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valilla, eika jaa paikalleen valokuvan yksittaisiin osiin tai poukkoile niiden valilla

etsien asetelman paaelementtia.

Dujardin (2011, 58-59) toteaa kayttavansa taustavaloa etenkin nestemaisia pin-
toja, kuten juomia, valokuvatessaan. Hanen mukaansa silla on potentiaalia ko-
rostaa muun muassa juomien ja hyyteldiden kiiltavia tekstuureita, mutta samalla

my0s piilottaa pinnan epataydellisyydet.

Myds sivuvaloa voidaan kayttaa nestemaisten pintojen valokuvaamiseen ja

usein se on hyva vaihtoehto taustavalolle, mikali kuvaan tahdotaan tuoda sy-

vyyden tuntua varjojen avulla (Young 2015, 53).

Kuvio 9. Pehmea sivuvalo luo kuvaan syvyyden tuntua uhraamatta yksityiskohtia
(Young 2015, 53).

Kuviossa 9 nahdaan sivusta valaistuna sama teekuppiasetelma, joka esitetaan
kuviossa 8 takavalaistuna. Valokuvan tunnelma on muuttunut ja esimerkiksi etu-
alan lusikassa ja teen pinnassa aiemmin nakyneet Kiillot ovat tasoittuneet.
Aiemmassa esimerkissa katsojaan osoittaneet varjot ovat nyt siirtyneet kohtei-
den vasemmalle puolelle vastakkaiseen suuntaan oikealle asetetusta valonlah-

teesta. Pehmean valaistuksen ansiosta varjot tai kontrastit eivat kuitenkaan ole
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voimakkaita, eivatka vie huomiota kuvattavilta kohteilta. Sivuvaloa luonnehdi-
taan ruokavalokuvaajien toimesta helposti saadettavaksi valaistussuunnaksi.

Usein sita kayttaessa onkin valttamatonta hyodyntaa valonmuokkaimia, kuten
pehmentavia tasovaloja, mikali vuorokaudenajasta tai vastaavista muuttujista

aiheutuvat varjot ovat lilan voimakkaita (Dujardin 2011, 62; Young 2015, 53).

Viimeinen valaisuasetelma on se, jossa valonlahde asetetaan kameran taakse
luomaan etuvalo valokuvattavaan ruokaan. Etuvalo nostaa edustalle asetetut
elementit voimakkaasti irti taustastaan, luoden vahvan kontrastin valokuvan etu-
ja taka-alan valille. Talloin eteen asetetut kohteet nakyvat hyvin vaaleina erittain

tummaa taustaa vasten jopa pehmeaa valoa kaytettdessa. (Young 2015, 56.)

Kuvio 10. Etuvalo luo voimakkaan kontrastin kuvan etualalla olevien vaaleiden
elementtien ja tumman taustan valille (Young 2015, 57).

Kuvio 10 demonstroi etuvalon luomia ongelmakohtia teekuppiasetelmassa, joka
nahdaan muissa esimerkeissa seka takaa etta sivulta valaistuna. Etuvalaistuna
asetelma menettaa monet tekstuureistaan valon puutteen vuoksi, eivatka esi-
merkiksi teen pinnan tai lusikan kiiltokohdat korostu. Taka-alan tumma varimaa-
ilma luo valokuvaan myds synkan tunnelman, joka on kaukana kahden edelta-

neen valaistusesimerkin kevyesta miljoosta.
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Seka Dujardin (2011, 58), Gissemann (2016), Glyda (2019, 45-46) etta Young
(2015, 56) valttavat etuvalon kayttdéa ruokavalokuvatessaan, koska silla on ta-
pana vieda kuvasta hienovaraisempi syvyys ja tehda elementeista kaksiulottei-
sen tuntuisia. Valokuvattava ruoka kadottaa helposti tekstuurinsa, eivatka ele-
menttien taakse ilmestyneet voimakkaat varjot tuo itse ruokaa paremmin esiin
vaan tummentavat jo valmiiksi tummaa taustaa. Pahimmassa tapauksessa
taka-alan elementit kadottavat yksityiskohtansa kokonaan, eika niita saa tuotua

takaisin edes valokuvien jalkikasittelyssa.

3.3 Valaistus kuvituksessa

Valaistusolosuhteiden syvallinen ymmarrys auttaa taiteilijaa ruokakuvituksen
luomisprosessissa erilaisin tavoin. Monet valokuvavalaistuksen opeista patevat
kuvitusten luontiin, mutta tiedosta on hyotya jo ennen kuvitusprosessin aloi-
tusta. Kuvituksen pohjautuessa referenssivalokuvaan oikeanlainen valaistus on
ensiarvoisen tarkeaa. Kokenut kuvittaja saa kohennettua kuvituksessa esiinty-
van valaistuksen varia, laatua ja suuntaa jalkikateen, mutta tyoskentely on hel-
pompaa laadukkaan lahdemateriaalin kanssa. Pahimmillaan Iahdevalokuvien
valaistus on niin heikko, etteivat ruoan yksityiskohdat erotu riittdvasti tai ruoan
siluetti hukkuu valokuvan taustaan. Ruokakuvitusalalla pitkaan tyoskennelleet
Falls ja Zin luonnehtivat kuvitusprosessinsa alkavan aina lahdevalokuvien otolla
ja siirtyvansa kuvan luonnosteluun vasta lahdemateriaalin vastatessa riittavan
korkeaa tasoa (Artists & lllustrators 2020; Sabukaru 2021).

Ruoan piirtaminen alkuperaista ruoka-annosta mallina kayttaen on epataval-
lista, ellei kyseessa ole prosessoitu tuote, joka sailyy huoneenlammaossa riitta-
van kauan. Gissemann (2016) ja Cankul ym. (2021, 298) kuvaavat elintarvikkei-
den lyhytta elinkaarta ruokavalokuvausta hankaloittavaksi tekijaksi. Gisseman-
nin mukaan tuoreet vihannekset, hedelmat, liha seka yrtit kuivuvat nopeasti, ei-
vatka aina kesta kokonaista kuvaussessiota hyvakuntoisina. Taman vuoksi ruo-
kavalokuvauksessa kaytetaan usein valaistuksen saadon, sommitelman asette-

lun ja testikuvaotosten ajan testiesineita oikean ruoan sijaan. Tallainen esine voi
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olla paperipallo, puupalikka tai mika tahansa kolmiulotteinen objekti, joka mukai-

lee varsinaisten kuvausten paakohdetta riittavasti.

Paakohteen kuvittaminen saattaa vieda useita tunteja, eika ruoan elinkaarta
voida pidentaa testiesineen kaytolla. Ruoan pitaa toimia mallina koko kuvitus-
prosessin ajan, eika testiesine voi siksi ottaa sen paikkaa, kuten valokuvauk-
sissa. Taman takia kuvittaja saattaa hyodyntaa tyoskentelynsa tukena mieluum-
min valokuvamallia tai kuvittaa kohteen kokonaan havaintoihin ja muistoihinsa

perustuen.

Kuvio 11. Heikkolaatuiseen lahdekuvaan pohjattu leivoskuvitus valaistuna etuva-
lolla seka sivuvalolla (Raussi 2022).

Kuviossa 11 nahdaan kaksi leivoskuvitusta, jotka pohjautuvat vasemman laidan
lahdevalokuvaan. Valokuvan epatasaisen valaistuksen vuoksi monet leivoksen
yksityiskohdista katoavat, eikd valokuvaa voi kayttaa suorana mallina. Taman

vuoksi osa kuvitusten ominaispiirteista, kuten niiden valaistus, on rakennettu il-

man mallia.

Vasemmanpuoleisen leivoksen pinnassa haetaan etuvalon kaltaista valaistusta.
Tama on toteutettu leivoksen keskiossa nahtavan kirkkauden ja sen sivuja kohti
pakenevien varjojen muodossa. Kirkkaus valittyy erityisesti leivonnaisen koriste-
mustikasta, jonka sininen vari korostuu suoran valon seurauksena. Oikeanpuo-

leisessa leivoksessa taas pyritaan toisintamaan valon suuntana sivuvalo. Kuvit-

teellinen valonlédhde on asetettu leivoksen vasemmalle puolelle ja tdman vuoksi
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vasen reuna on oikeaa vaaleampi. Oikean reunan varjoisuuden liséksi leivon-

naisen vieressa nakyy pienikokoinen heittovarjo.

Esimerkki demonstroi, miten kuvitetun ruokakuvan valaistusta voidaan muuttaa
viela jalkikateen. Lukuisat valaistuskokeilut eivat kuitenkaan ole aina kannatta-
via aikaresursseja kuluttavan luonteensa vuoksi. Kuvion 11 sylinterin muotoinen
leivos on siluetiltaan yksinkertainen kohde, eika valaistuksen saato vie sen koh-
dalla kauaa. Kuvituksen valaistuskokeiluihin kaytetty ajallinen resurssi vastaa
valokuvaustilanteen valaistustestien viemaa aikaa. Siluetiltaan monimutkaisem-
man ruokalajin kanssa kuvittaja voi joutua kayttamaan huomattavasti enemman
aikaa. Monen erilaisen valaistusvaihtoehdon kokeilu ei ole tallaisessa tilan-
teessa aina ajankaytollisesti tarkoituksenmukaista. Testit ovat myos hankalia to-
teuttaa akvarelleilla tai muilla tyovalineilld, jotka eivat tue useiden paallekkaisten

kerrosten luontia.

Valon suunnan lisaksi kuvittajalla on huomattava vapaus saataa valaistuksen
muitakin ominaisuuksia mieleisikseen kuvitusprosessin aikana. Luonnonvaloa
kasittelevassa alaluvussa Dujardin (2011, 50) nostaa esiin luonnonvalon muo-
vautuvuuden kuvausten vuodenajan, saan seka sijainnin mukaan. Ruokakuvi-
tuksessa valon vari ja laatu ovat taysin kuvittajan kasissa, eivatka esimerkiksi

luonnonvalon arvaamattomuudet vaadi ennakoivia varotoimia.

Ruokakuvamediana kuvitus poikkeaa valokuvauksesta myds sen osalta, miten
siina voidaan ohittaa valojen ja varjojen kaytto taysin. Mikali kuvitustyyli ei pe-
rustu realistiseen kohteen toisintamiseen, kuvittajalla on merkittavasti vapauksia
valaistuksen toteutuksessa. Tallaisiin tyyleihin kuuluvat muun muassa tasaisia
varipintoja ja pelkistettyja muotoja hyddyntavat seka kokonaan viivapiirustuk-

seen pohjaavat tyylisuuntaukset.
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Kuvio 12. Runebergin torttu kuvitettuna kolmella toisistaan poikkeavalla tyylilla,
joissa valaistusta lahestytaan eri tavoin (Raussi 2022).

Kuviossa 12 nakyy Runebergin torttu toteutettuna kolmella erilaisella piirustus-
tyylilla ja sen jatkeena kolmella erilaisella valaistustyylilla. Vasemmanpuoleinen
leivonnainen noudattaa kolmesta variantista eniten todellisuuteen pohjaavan
valaistuksen saantdja. Sen pohjassa nakyva pienikokoinen varjo, hillon kiillot
seka kuorrutuksessa esiintyvat valon ja varjon vaihtelut viestivat valonlahteen

suunnaksi sivuvalon.

Keskimmaisen kuvituksen varitys on toteutettu tasaisilla varipinnoilla. Kuorrutuk-
sessa ei nay varjoja, mutta hillon pinnan varivaihtelu viestii kiillosta ensimmai-
sen esimerkin tapaan. Myds taikinaosuuden ruskeiden pintojen vaihtelut voi-

daan nahda valoisten ja varjoisten kohtien tavoitteluna.

Oikeanpuoleinen torttu on kuvitettu viivapiirroksena, joka ei sisalla ollenkaan va-
ripintoja. Viivoilla on kuitenkin luotu tekstuuria leivonnaisen taikinaan seka hillo-
osioon. Nama viivatekstuurit voidaan nahda tyylille sopivana tapana tavoitella

valaistuksen tuntua silloinkin, kun kuvitukseen ei sisally vareja.
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4 Vari

Varin kaytto on valaistuksen tavoin yksi ruokakuvauksen peruspilareista ja ym-
marrys variopista seka sen sisaltamista teorioista nostaa kuvaajan kykya toisin-
taa kohde ruokahalua herattavalla tavalla. Variteorioita on kuitenkin useita, eika

aiheesta ole suoraa yksimielisyytta asiantuntijoiden parissa.

Vari voidaan maaritella monella tapaa riippuen sen soveltamismuodosta seka
iimenemistavasta. Jopa paavarin kasite jakaa tutkijat moneen pienempaan ala-
ryhmaan. (Arnkil 2021, 68, 70.)

SUBSTRAKTIIVISET NELIVARIPROSESSIVARIT NAKOJARJESTELMAN
(VARIAINEIDEN) PAAVARIT (PSYKOLOGISET) PAAVARIT

. . . . . . . e e

sininen, punainen, keltainen syaani, magenta, keltainen, musta (CMYK)
. . keltainen / sininen
syaani, magenta, keltainen . valkoinen / musta

Kuvio 13. Muutamia paavarijarjestelmia eri tarkoituksiin (mukaillen Arnkil 2021,
73).

Monenlaisia paavarijarjestelmia voidaan nahda kuviossa 13, jonka kaikki jarjes-
telmat perustuvat subjektiivisiin parametreihin, mutta joista jokainen toimii on-
nistuneesti omassa viitekehyksessaan. Arnkilin mukaan varinsa pigmenteista
sekoittava ruokakuvittaja uskoisi paavareja olevan kolme kappaletta ja nimeaisi
naiksi vareiksi sinisen, punaisen ja keltaisen. Samalla tavoin valokuvaaja ni-
meaisi paavareja olevan kolme, mutta saattaisi puolestaan kokea naiden kol-
men olevan punainen, vihrea ja sininen (engl. RGB: red, green, blue). Kumpikin
heista maarittelisi paavarin mita todennakoisimmin tarkoittamaan varia, jota ei
voida sekoittaa muista vareista ja jota sekoittaessa toisiin paavareihin on mah-
dollista luoda kaikki loput varit. (Arnkil 2021, 68, 72.)

Arnkilin (2021, 70-71) mukaan vareja on vaikeaa maaritella tarkasti kayttamatta

apuna perusmaaritelmia ja naitakin on usein tarpeellista olla vahintaan kolme:
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varin savy (engl. hue), vaaleus (engl. value) ja kyllaisyys (engl. chroma). Naiden
lisdksi vareista voidaan I6ytaa loputon maara muitakin ominaisuuksia kuten nii-
den asettuminen lampoisyysskaalalle, niiden puhtaus, kirkkaus tai jopa miten
kovana vari esiintyy. Naissa viimeiseksi listatuissa ei kuitenkaan ole enaa kyse

varin perusmaaritelmista.

Myo6s yhdessa maailman yleisimmin kaytetyista varijarjestelmista, Munsellin jar-
jestelmassa, vari maaritellaan sen savyn, vaaleuden ja kyllaisyyden mukaan.
Munsellin jarjestelma perustuu varien havainnonmukaiseen jarjestamiseen eli
se on koottu varinaytteissa havaittujen erojen ja samankaltaisuuksien visuaali-
sen vertailun pohjalta. (Arnkil 2021, 172.)

The Munsell system white

9 IRRRANEN

AREEE | ||
INNREEEN
INNNEENEN
INNERNENR
ARNEEER |
(1] NN

red-purple
The value indicates the lightness

or darkness of the color.

hue L

The hue distinguishes one color from another. l /1_2 /1_4
black chroma

value The chroma indicates the strength

or weakness of a color.
© Encyclopzedia Britannica, Inc.

Kuvio 14. Munsellin varijarjestelmassa vari koostuu savysta, vaaleudesta ja kyl-
laisyydesta (Encyclopaedia Britannica, Inc. n.d.).

Munsellin varijarjestelman kolmesta perusmaaritelmasta ensimmainen on varin
savy, joka esitetaan usein variympyran muodossa, kuten kuviosta 14 voidaan
nahda. Variympyra voidaan jakaa keskenaan yhta suuriin osiin noudatetun vari-

jarjestelman mukaan. Munsell-jarjestelmassa ympyra jakautuu kymmeneen
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suureen (tai sataan pieneen) osioon, mutta tama ei pade jokaiseen muuhun ym-
pyraan, vaan osioista voi olla esimerkiksi kaksitoista. Yhteista ympyroéilla on kui-
tenkin osiensa lukumaarasta huolimatta se, etta niiden prioriteettina on maari-
telld varin savy. Savysta puhuttaessa tarkoitetaan esimerkiksi varin punaisuutta,
keltaisuutta tai sinisyytta, huomioimatta sen vaaleutta tai kyllaisyytta. (Arnkil
2021,70,173.)

Variympyran vieressa oikealla puolella sijaitsee vaaleutta maaritteleva asteikko,
joka toimii Munsell-jarjestelman runkona. Silla mitataan, miten vaaleana tai tum-
mana vari havainnoidaan: mita pienempi luku on kyseessa, sita tummempi vari

on ja painvastoin. Koska kyseessa on havaitsemiseen liittyva psykofyysinen

suure, vaaleutta ei voida mitata mittalaitteistoilla. (Arnkil 2021, 70, 173.)

Kuvion 14 oikeassa laidassa sijaitsee seka vaaleuden etta kyllaisyyden maarit-
teet yhdistava asteikko, jonka esimerkkisavyna on kaytetty punaista. Varin vaa-
leus esitetaan pystyakselilla ja kyllaisyys vaaka-akselilla. Kyllaisyys on vaaleu-
den tapaan maarite, joka viittaa varin havaitsemiseen, mutta havainnon koh-
teena on varin intensiteetti. Kyllaisyydesta puhuttaessa tarkoitetaan varin kro-
maattista intensiteettia, joka ei merkitse samaa asiaa kuin varin kirkkaus. Esi-
merkiksi samassa valaistuksessa kaikista kyllaisin keltainen ja kyllaisin sininen
olisivat toistensa kanssa yhta kyllaisia, mutta keltainen olisi silti kirkkaampi vari
kuin sininen. (Arnkil 2021, 70-71, 173.)
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Kuvio 15. Macaron-asetelman kyllaisyysarvo siirtyy ylarivin valokuvissa mata-
lasta korkeaan ja alarivin valokuvissa sen vaaleusarvo tekee saman (Raussi
2022).

Kuviossa 15 nahdaan esimerkki siitd, miten varinsavyltdan samanlainen maca-
ron-asetelma voi nayttaytya eri tavoin sen kyllaisyydesta ja vaaleudesta riip-
puen. Ylarivin keskellda nahdaan asetelma alkuperaisessa kyllaisyydessa. Sen
vasemmalla puolella nakyy matalakyllainen ja oikealla puolella korkeakyllainen
versio samasta asetelmasta. Kaikista selkein ero varimaailmojen valilld voidaan
nahda macaronien vaaleanpunaisessa ominaisvarissa, jonka intensiteetti muut-

tuu kahdessa variantissa voimakkaasti.

Alarivin keskella nahdaan sama macaron-asetelma vaaleusmaareeltaan alku-
peraisessa muodossa. Sen vasemmalla puolella on vaaleudeltaan matala-arvoi-
nen ja oikealla puolella korkea-arvoinen versio. Valokuvan vaaleuden saatami-
nen ei tassakaan tapauksessa vaikuta varien savyihin, ja macaronien punainen

muuttuu vain tummemmaksi tai vaaleammaksi.
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Variympyraan ja -oppeihin nojaaminen ruokakuvissa onnistumiseksi on tarkoi-
tuksenmukaista etenkin kuvaamisen alkuvaiheessa. Dujardin (2011, 103—-104)
kuitenkin toteaa monien ohjenuorien, kuten seuraavassa luvussa kasiteltavan
kolmanneksen saannon, iskostuvan ruokakuvaajalle selkarankaan nopeasti.
Hanen mukaansa ohjenuoria alkaa ajan myota toteuttaa alitajuntaisellakin ta-
valla. Aina ei siis ole tarpeellista pitaa variympyraa kaden ulottuvilla onnistu-
neen ruokakuvan varmistamiseksi, etenkin, mikali kyseessa on alalla kokenut

ruokakuvaaja.

4.1 Vari ruoassa ja sen ymparistossa

Tuodakseen ruoan varit esiin parhaalla tavalla, valokuvaajan tulee variopin ym-
martamisen lisaksi tuntea raaka-aineensa mahdollisimman hyvin. Ruokakuvan
varisuunnittelua lahestytadan usein paaraaka-aineen varin kautta ja kaikki muu
rakentuu sen ymparille. Taman vuoksi kuvan varihierarkian tulee olla selvilla
etukateen, etteivat esimerkiksi taustan lavasteet tai ruoan tarjoiluastia vie katso-

jan huomiota kuvan paakohteelta. (Gissemann 2016.)

Ruokaa ympardivat elementit eivat mydskaan saa vaaristaa itse paakohteen va-
ritysta katsojan silmissa, silla tama voi vaikuttaa negatiivisesti havaintoon ruoan
viehattavyydesta. Elintarvikkeen virheellista varitysta ja tasta aiheutuvia havain-
tovirheita sen maussa seka hajussa on tutkittu mittavasti. Esimerkiksi DuBose,
Cardello & Maller (1980) saivat selville variaineita kartoittavassa tutkimukses-
saan, etta hiilihapottomien juomien viehattavyys vaheni testihenkildiden silmissa
huomattavasti juoman varin ja maun ollessa ristiriidassa keskenaan. Tutkimuk-
sessa testattiin, miten voimakkaana testihenkilot kokivat hedelmanmakuisten
juomien maun niiden ollessa hedelman ominaissavyn varisia. Taman lisaksi tes-
tattiin, miten tulokset muuttuivat juomiin sekoitettaessa variainetta, joka sai nii-
den varin muistuttamaan toista hedelmaa. Tulokset osoittivat, etteivat testihen-
kilot enaa tunnistaneet juomia pelkdn maun perusteella. Kysyttaessa he vasta-

sivat juoman alkuperahedelmaksi sen, jonka kanssa juoman vari korreloi eniten.
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Taman lisaksi vaaralla varilla oli taipumus laskea heidan hyvaksyntaansa juo-
malle itselleen, sen varille seka maulle. He eivat myodskaan arvioineet maun in-

tensiteettia yhta korkealle kuin oikeanvaristen juomien kanssa.

Samansuuntaisia tuloksia saivat myos Zellner & Durlach (2003) virvoitusjuoma-
tutkimuksessaan seka Morrot, Brochet & Dubourdieu (2001) viinitutkimukses-
saan. Jalkimmaisessa tutkittiin testihenkildiden kykya tunnistaa valkoviini tuok-
sunsa puolesta valkoviiniksi, vaikka se oli hajuttomalla variaineella muutettu pu-
naviinin varia mukailevaksi. Testihenkilot kuvailivat viinia virheellisesti punavii-
niksi visuaalisiin havaintoihinsa perustuen ja jattivat hajuaistinsa valittaman in-

formaation huomioimatta.

Edella mainitut tutkimukset osoittavat korrelaatiota elintarvikkeista nauttimisen
ja havaitun varin valilla. Elintarvikkeen maun ja varin sopiessa yhteen testihen-
kilot kokevat maut intensiivisemmiksi ja juomat viehattavammiksi siina missa ne
koetaan vahemman viehattaviksi maun erotessa varin pohjalta tehdyista odo-
tuksista. Morrot ym. (2001) osoittavat myos visuaalisen informaation toisinaan
ohittavan muilla aisteilla keratyn tiedon. Viinitutkimuksen testihenkilot luottivat
havaitsemansa varin olevan todenmukainen ja uskoivat juoman siksi olevan pu-
naviinia, vaikka se tuoksui valkoviinilta. Nama tulokset kertovat ruoan varityksen
ensiarvoisuudesta seka vaaranlaisen varin vaikutuksesta kokemukseen ruo-
asta. Vaikkei ruokavalokuvaa katseleva henkil6 paase nauttimaan valokuvassa
esiintyvasta kohteesta itse, voi odottamaton tai epatyypillinen varimaailma vai-
kuttaa hanen kasitykseensa sen herkullisuudesta. Taman vuoksi varisuunnitte-
lussa on tarkeaa korostaa raaka-aineiden luontaisia savyja, eika vieda niita

suuntaan, jossa ne esiintyvat luotaantyontavalla tavalla.

Toisinaan ongelma ei kuitenkaan ole ruoan kuvaaminen odottamattomissa va-
reissa, silla raaka-aineiden luonnollisetkaan savyt eivat ole tasa-arvoisen vie-
hattavia keskenaan. Paakki, Sandell & Hopia (2019) tutkivat salaattiainesten va-
rityksen vaikutusta testihenkildiden kokemukseen salaatin viehattavyydesta.
Koekappaleina toimi kymmenen salaattia, jotka oli jaettu kahteen kategoriaan

niiden sisaltamien ainesten mukaan. Ensimmaisen kategorian salaatit sisalsivat
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matalakyllaisia aineksia, joiden kontrasti toisiinsa oli vahainen. Toisen katego-
rian salaatit taas sisalsivat seka matalakyllaisia, etta korkeakyllaisia aineksia,
kuten punaisia tomaatteja ja paprikoita, joiden valilla oli suuri kontrasti. Testi-
henkilot jarjestivat salaatit mieleiseensa viehattavyysjarjestykseen nahtyaan va-
lokuvat vaihtoehdoista. Jalkimmaisen kategorian salaatit menestyivat selvasti
ensimmaisen kategorian varianttejaan paremmin. Testihenkilot suosivat niita
salaatteja, joissa esiintyi korkeakyllaisia aineksia, keskenaan vastavariparin luo-
via aineksia kuten vihreita ja punaisia vihanneksia, seka tummuuskontrastin
keskenaan luovia aineksia. Laaja varimaailma ja ainesten valiset kontrastit as-

sosioitiin tuoreuden, monimuotoisuuden ja viehattavyyden kanssa.

Edeltava tutkimus osoittaa testihenkildiden kokevan varimaailmassa esiintyvat
kontrastit ja korkeakyllaisyyden ruokahalua herattaviksi ominaisuuksiksi, vaikka
kaikki salaateissa esiintyneet ainesosat olivatkin luontaisen varisia. Onnistu-
neen ruokakuvan varisuunnittelussa tulee siis huomioida raaka-aineiden omi-
naisvarit ja yrittaa valttaa ruokia, joiden kokonaispaletti on lilan matalakyllainen,
eika sisalla riittavasti kontrasteja. Aina tama ei kuitenkaan ole mahdollista, silla
ruokakuvaajalla ei ole valttamatta valinnanvapautta kuvattavien ruokien suh-
teen. Armendariz (2013) kertoo varittdbmien ruokien olevan kaikista yleisin vas-
taus hanen tiedustellessaan, mitka ruoat ovat kaikista haastavimpia valokuvata.
Hanen mukaansa tdma kategoria on laaja ja siihen kuuluu paljon jokapaivaisia
ruokatuotteita kuten mysilit, riisit ja perunamuusit. Naiden ruokien ominaisvarit
eivat herata katsojassa nalantunnetta, joten niita kuvattaessa taytyy kayttaa va-
riopin keinoja ympariston varisuunnitelmaa tehdessa. Tallainen keino voi olla
esimerkiksi ruoan ja ympariston valille luotu kontrasti, joka perustuu varin sa-

vyyn, vaaleuteen tai kyllaisyyteen.

Varikontrastista puhuttaessa tarkoitetaan vareja, jotka ovat vahintaan yhden pe-
rusmaaritteen puolesta kaukana toisistaan. Munsellin jarjestelmassa mahdolli-

simman voimakas kontrasti saavutettaisiin vareilla, jotka sijoittuvat variympyran
vastakkaisille puolille, vaaleusasteikon kumpaankin aaripaahan tai kyllaisyysas-

teikolla vaaka-akselin kahteen aaripaahan. Variparin ei tarvitse kuitenkaan si-
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joittua jokaisella asteikolla mahdollisimman kauas toisistaan kontrastin luo-

miseksi, vaan usein yhdenkin kontrastityypin hyddyntaminen nakyy kuvan yleis-

iimeessa.

Kuvio 16. Skonsseja sisaltavat kaksi valokuvaa, joiden kuvausolosuhteet ovat
taustan vaihtoa lukuun ottamatta identtiset (mukaillen Armendariz 2013).

Skonssin kaltainen vaalea leivonnainen ilman voimakasta pintatekstuuria tai
muita uniikkeja yksityiskohtia sulautuu helposti vaaleaan saman savyiseen taus-
taan, kuten kuvion 16 vasen puolisko nayttda. Skonssien, niiden alle asetetun
lautasen seka taustalla nakyvan puupinnan savyt sijaitsevat kaikki 1ahella toisi-
aan variympyralla. Pelkkien toisiaan lahella olevien savyjen kaytto ei tee valoku-
vasta epaonnistunutta ruokakuvana, mutta kasvattaa tarvetta vaaleus- tai kyllai-
syyskontrasteille. Taman vuoksi vasemmanpuoleinen valokuva ei kaappaa kat-
sojansa mielenkiintoa samalla tavalla kuin oikeanpuoleinen. Kummassakin va-
laistusasetukset, kohteiden kuvakulma seka rajaus ovat identtiset, mutta oike-
anpuoleiseen on tuotu ylimaaraisia vareja taustan avulla. Skonssien varia mu-
kaileva lautanen on korvattu tummalla puupinnalla ja vaaleanruskea tausta vaa-
leanpunaisella. Tumma puu luo kontrastin leivonnaisten vaaleutta vasten ja eri-
tyisesti niiden alle syntyva varjo tekee kontrastista voimakkaan. Vaaleanpunai-

nen tausta on kyllaisyydeltaan samaa tasoa kuin vasemmanpuoleisen ruskea
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tausta, mutta se esittelee kokonaisuuteen uuden savyn variympyralta ja tuo va-

lokuvaan taman avulla lisaa mielenkiintoa.

Ruokakuvan varisuunnittelussa tulee ottaa yleisilmeen lisaksi huomioon kuvan
sisainen katseenkuljetus ja varien vaikutus siihen. Etenkin edella mainittuja ma-
talakyllaisia ruokia voi olla hankala valokuvata, mikali niita ymparoivat elementit
vievat huomion itse paakohteelta. Ruokakuvaa tarkastellessa katsojan silma
kulkeutuu ensimmaisena kuvan kirkkaimpaan kohtaan ja siirtyy muualle vasta
sen jalkeen (Gissemann 2016; Young 2015, 117). Usein valokuvaajan priori-
teettina on esitella valokuvan paaraaka-ainetta ja talloin on tarkeaa suunnitella
varimaailma niin, ettei mikaan ymparoivista elementeista kaappaa katsojan huo-
miota ennen paakohdetta. Tallaisia elementteja voivat olla esimerkiksi liian rai-

kea lautasliina tai taka-alalle asetettu varikyllainen annos. (Young 2015, 117.)

Mikali kuvaan on valittu liian monta savya variympyralta, lopputulos saattaa
nayttaytya liian kiireisena, eika katsojan silma tieda, mista pisteesta edeta mi-
hinkin. Katseenkuljetuksen selkeyttamisen ja kokonaisuuden tasapainottamisen
vuoksi on usein tarkoituksenmukaista valita variympyralta vain muutama savy

yksittaista kuvaa kohti. (Gissemann 2016.)

Suunnittelutydssa hydédynnetaan monesti erilaisia variharmonioita, jotka koros-
tavat paaraaka-aineen varia joko lisdamalla ymparille saman savyisia element-
teja tai nostamalla sen taustastaan kontrastien avulla. Yksi yleisimmin kayte-
tyista harmonioista on toisiaan taydentavilla varipareilla muodostuva taydentava
variharmonia eli vastavariharmonia. Tallaisten variparien I6ytamiseen hyddyn-
netaan esimerkiksi Munsellin variympyraa. Ympyralta valitaan kaksi vastak-
kaista varisavya, kuten sininen ja oranssi, ja ruokakuvan varimaailma rakenne-
taan niiden ymparille. Youngin (2015, 117) mukaan ruokavalokuvan varitys
saattaa helposti nojata yhdelle puolelle variympyraa ja vastavarin lisaaminen te-
kee lopputuloksesta dynaamisemman. Toisinaan uutta varia ei tarvitse lisata
asetelmaan juuri yhtaan vaikutelman merkittdvaan muutokseen. Youngin mie-
lesta usein on jopa parempi, ettei vastakkaisten varien suhdanne kuvassa ole

liian tasapuolinen.
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Kuvio 17. Rapujen melkein punaiseen taittavalle oranssille toimii tehokkaana vas-
tavariparina hieman turkoosi vaaleansininen (Abbram 2020).

Vastavariharmonia voi toimia pelkilla viitteilla vastavariparin toisesta savysta ku-
ten kuviossa 17. Oranssit ravut vievat valtaosan valokuvan pinta-alasta, mutta
lautasen sinista voidaan nahda seka pilkottamassa rapujen takaa etta heijasta-
massa variaan etummaisimman vatsaan ja saksiin. Lopputulos on selkea ja tuo
kontrastin paaraaka-aineen ja lautasen valille, vaikka varien suhdanne onkin

selvasti kallellaan oranssin suuntaan.

Suosiostaan huolimatta vastavariharmonia ei ole ainoa ruokavalokuvauksessa

kaytetty variharmonian muoto. Seka Young (2015, 118) ettd Gissemann (2016)
kehottavat ruokavalokuvaaijia reflektoimaan paakohteen varipalettia ruokakuvan
muissakin elementeissa. Naita elementteja voivat olla muun muassa tarjoiluas-

tiat, lautasliinojen ja poytaliinojen kaltaiset tekstiilit seka lisukkeet.

Yhden savyn korostamista ja jatkamista ymparistoon kutsutaan monokromaat-

tiseksi variharmoniaksi. Sita kaytetaan, kun tahdotaan luoda silmaa miellyttava
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ja erittain yhdenmukainen kokonaisuus. Variympyralta valitaan yksi savy ja vari-
suunnittelu rakennetaan tata savya kayttaen. Kuvaan tuodaan kontrasteja ja

vaihtelua elementtien erilaisilla vaaleuksilla ja kyllaisyyksilla. (Gissemann 2016.)

Kuvio 18. Kaksi juomavalokuvaa, joista vasemmanpuoleinen hyddyntaa vastava-
riharmoniaa ja oikeanpuoleinen monokromaattista harmoniaa (mukaillen Gisse-
mann 2016).

Kuviossa 18 nahdaan kaksi erilaista lahestymistapaa juomavalokuvaukseen,
jonka varisuunnitelmassa on yksi selkea paasavy. Vasemmalla nakyvan pirtelo-
valokuvan ymparistd on rakennettu mydétailemaan juoman vaaleanpunaista va-
ria, joten koristeina toimivat mansikat, tekstiilit ja astiat on valittu tata priorisoi-
den. Asetelman variharmonia ei kuitenkaan ole monokromaattinen, silla mansi-
koiden vihreat kannat on jatetty poistamatta ja ne yhdessa pirtelon paalle asete-
tun mintunlehden kanssa luovat valokuvaan vastavariharmonian. Mintunlehti
toimii myos katseenkuljetuksen aloituspisteena vetaessaan kyllaisyydellaan ja

ymparistosta poikkeavalla savyllaan ensikatseen puoleensa.
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Oikeanpuoleisessa juomavalokuvassa puolestaan on monokromaattinen har-
monia, joka on rakennettu ruskeita elementteja kayttaen. Kuvakulman vuoksi
itse kaakaokuppiin ei nahda juurikaan, mutta ymparille levitetyt kanelitangot, ka-
vyt ja joulukoristepallot myotailevat sita vahaa, joka nakyy reunan yli. Valokuvan
taka-ala on enimmakseen poissa fokuksesta, mutta etualalla esiintyvien somis-
teiden siluetit jatkuvat niin pitkalle kuin silma kantaa luoden yhtenaisen varimaa-

ilman etu- ja taka-alan valille.

Suunnitellessaan rauhallista vahajannitteista ruokakuvaa valokuvaaja voi myos
tavoitella analogista variharmoniaa, mikali han ei tahdo pitaytya pelkastaan yh-

dessa variympyran savyssa. Taman harmonian toteutumiseksi ympyralta vali-

taan kaksi tai kolme vierekkaista savya ja kuva rakennetaan niihin pohjautuen.
(Gissemann 2016.)

Kuvio 19. Juomavalokuva, jonka analoginen variharmonia koostuu oransseista,
keltaisista seka pienesta maarasta vihreaa (mukaillen Feliksik 2021).
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Esimerkki analogisten varien kaytdsta nakyy kuviossa 19, jonka appelsiinimehu-
asetelma sisaltaa korkeakyllaisia oransseja ja keltaisia. Hedelmat on aseteltu
puupinnalle, jonka lammin savy olisi Iahella appelsiinien savya, mikali niiden
vaaleuskontrasti ei olisi niin suuri. Valokuvan taka-alalla voidaan nahda vasem-
massa laidassa appelsiininlehdessa hieman vihreaa, mutta sen savy on lahem-

pana keltaista kuin sinista, joten se lukeutuu analogisen harmonian piiriin.

4.2 Vari kuvituksessa

Ruokakuvituksessa varien kayttd toimii monilta osin samoin kuin valaistuksen
kayttd. Variopin ymmarrysta voidaan hyddyntaa kuvituksen varimaailmaa suun-
nitellessa, mutta kuvittajan taidetyylista riippuen sen sovellustapoja on monia.
Esimerkkina tasta aiemmin luvussa mainitut matalakyllaiset ruokalajit, kuten rii-
sit ja perunamuusit, jotka ovat ruokavalokuvauksessa haasteellisia kohteita. Ar-
mendariz (2013) kehottaa tata ruokakategoriaa valokuvattaessa kohdistamaan
variopin keinoja paaasiassa asetelman ymparistoon ja luomaan kontrastin sen

ja kohteen valille. Kuvituksessa taustan varisuunnittelun lisaksi voidaan myos

ruoan ominaisvaria korostaa ja vieda ruokahalua herattavaan suuntaan.

Kuvio 20. Kaksi viinerikuvitusta, joista toisen ominaisvareja on saadetty ruokaha-
lua herattavaan suuntaan (Raussi 2022).
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Kuviossa 20 nahdaan kaksi varimaailmoiltaan toisistaan poikkeavaa kuvitusta
viinerista. Vasemmanpuoleinen viineri on kuvitettu alkuperaisruoan matalakyllai-
sia ja vaaleita ominaissavyja mukaillen. Keskiomarmeladin keltainen ei luo voi-
makasta kontrastia voitaikinan ruskeaan varien samankaltaisen savyn, kyllai-
syyden ja vaaleuden vuoksi. Oikeanpuoleisen viinerin varimaailmasta on tehty
viehattava jatkamalla varien savya, kyllaisyytta ja vaaleutta alkuperaisista pi-
demmalle. Marmeladin keltaiseen on sekoitettu sen lahisavyna toimivaa orans-
sia, joka luo mielenkiintoa muuten monokromaattiseen variharmoniaan. Leivon-
naisen kyllaisyys- ja vaaleusspektria on myos kasvatettu, jonka vuoksi sen si-
salle muodostuu voimakkaampia kontrasteja esimerkiksi voitaikinan vaaleim-
pien ja tummimpien kohtien valille. Muutosten myo6ta oikeanpuoleinen viineri
esiintyy herkullisempana ja on todennakdisempi nostamaan nalan tunteen kat-

sojassa.

Cankulin ym. (2021, 300—301) haastatteluissa nousee esille ruokavalokuvien
jalkikasittely esimerkiksi varien saatamisen kontekstissa. Haastateltavien mu-
kaan liian pitkalle viety jalkikasittely vie valokuvatun ruoan kauas luonnollisuu-
den tunnusta. Tama saattaa johtaa ruokavalokuvaa katsovan henkildn nalan-
tunteen heraamattomyyteen, jolloin valokuvan nahdaan epaonnistuneen tehta-
vassaan. Young (2015, 175) puoltaa tata ajatusta korostaen pidattyvaisyytta va-

lokuvan kyllaisyytta saataessa.

Kuvitus poikkeaa ruokakuvamuotona valokuvasta siten, etta kohteen vareja voi-
daan saataa jossain maarin vapaammin menettamatta ruoan herkullisuutta.
Tama vertautuu samaan periaatteeseen, kuin Morin alkujaan vuonna 1970 esit-
tama hypoteesi robotiikan vieraannuttavuudesta. Han esittelee outo laakso -ka-
sitteen (engl. uncanny valley), jonka mukaan ihminen kokee vastenmielisyytta
robottia kohtaan, mikali se muistuttaa oikeaa ihmista silti olematta sellainen.
Vastenmielisyytta eivat aiheuta ihmista muistuttamaton tai inmisen kanssa
identtinen robotti, vaan naiden valilla on alue, jossa riittdva samankaltaisuus
elavaan inmiseen koetaan epamiellyttavana. (Mori, MacDorman & Kageki 2012,
98-100.) Ruokavalokuvan ja -kuvituksen suhteessa on havaittavissa vastaa-
vanlaisia piirteita. Valokuvassa esiintyva ruoka on melkein taydellinen toisinto
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oikean maailman kohteesta, joten valokuvan varimaailman liiallinen muokkaus
saa ruoan tuntumaan vaaralta ja epaaidolta. Ruokakuvitus taas mielletaan lah-
tokohtaisesti epaaitona toisintona, jonka ei kuulu mukailla oikean elaman koh-
detta jokaista yksityiskohtaa myoten. Tama saattaa olla osasyyna sille, miksi

ruokakuvituksen varimaailmaa voidaan saataa runsaastikin menettamatta koh-

teen herkullisuutta.

Kuvio 21. Joulutorttuja kuvattuna ilman taustavaria seka taikinaa ja marmeladia
mukailevia taustavareja vasten (Raussi 2022).

Mikali kuvituksessa pyritaan aiempien valokuvaesimerkkien tapaan jatkamaan
paakohteen vareja asetelman taustassa, digitaalisesti toteutettuna tata voidaan
testata tasaisten pohjavarien avulla (kuvio 21). Kuvittaja voi kokeilla erilaisia va-
risuunnitelmia vahalla vaivannadlla ennen taustan lopullista kuvittamista. Va-
semmalla kuviossa nakyy joulutorttuasetelma ilman pohjavaria ja sen vieressa
sama asetelma kahdella eri pohjavarilla. Leivonnaisten voitaikinaa mukaileva
taustavari ei tuo kohteita esiin parhaalla tavalla vaan sumentaa niiden ja taustan
rajaa kontrastien puutteen vuoksi. Tasta poiketen leivonnaisen tummaa marme-
ladia peilaava taustavari saa kohteet kohoamaan taustastaan voimakkaasti.
Tata edesauttavat seka savy- etta vaaleuskontrasti taustan ja kohteen paavarin
valilla. Testin seurauksena kuvittaja voi valita sen taustavarin, joka palvelee ruo-

kakuvituksen tarkoitusperia paremmin.
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Kuvio 22. Paakohteen varimaailman peilaaminen taustassa toimii parhaiten va-
reilla, jotka eivat vie huomiota pois kohteelta itseltdan (Raussi 2022).

Voimakkaan kontrastin luominen paakohteen ja taustan valille ei toimi aina toi-
votulla tavalla, mikali niiden valille muodostuu jannite, kuten kuvio 22 demon-
stroi. Kuvien taustavarit peilaavat joulutorttujen marmeladeissa nahtyja vareja
luoden vahvan kontrastin vaaleaan taikinaan. Tasta huolimatta oikeanpuoleisen
kuvan punainen taustavari on lilan raikea vieden huomion kuvituksen paakoh-
teilta. Vasemmanpuoleista kuvitusta tarkastellessa katse kiinnittyy ensimmai-
sena punaiseen marmeladiin ja lahtee kulkeutumaan siita joulutortun sakaroihin
seka alempaan leivonnaiseen. Oikeanpuoleisen kuvituksen korkeakyllainen
taustavari vie katseenkuljetuksen luonnolliselta polultaan katseen palatessa

taustaan yha uudestaan.

Kuvio 23. Vasemmalla joulutorttuja kuvattuna tasavarista taustaa vasten ja oike-
alla sama asetelma, mutta lautasliinan paalle asetettuna (Raussi 2022).
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Mikali kuvittaja tahtoo kayttaa taustassa kohteiden ominaissavya peilaavaa va-
ria, niiden taakse voidaan asettaa kontrastin luomiseksi uusi elementti, kuten
kuviosta 23 nahdaan. Tausta ja kohteet eivat sulaudu toisiinsa, kun niiden valiin
on kuvitettu tumma lautasliina. Liina myds luo silmaa miellyttavan kontrastin

seka taustalle etta leivonnaisille tuoden kuvaan mielenkiintoa.

Taustavarin lisaksi myos ruokakohteiden omaa varia voidaan muuttaa kuvituk-
sessa vaivattomasti, mikali kuvituksen tyyli on pelkistetty. Pelkistettyihin tyylei-
hin kuuluvat esimerkiksi tasaisilla varipinnoilla luodut vektorikuvitukset. Kohtei-

den sisaiset varikokeilut voivat olla asiaankuuluvia etenkin vareihin perustuvaa

katseenkuljetusta suunniteltaessa.

Kuvio 24. Kirsikkakuvituksen kuvitustyylissa kaytetaan pelkistetyn tasaisia vari-
pintoja, joiden varisuunnittelua on mutkatonta muovata jalkikateen (Raussi 2022).

Vareilla luotua katseenkuljetusta nahdaan kuviossa 24, joka sisaltda saman sa-
vyisia punaisia kirsikoita ja vihreita lehtia. Kuvituksen keskioon on asetettu vaa-

lea lehti ja kaikista kyllaisin kirsikka, jotka kaappaavat huomion ensimmaisena.



39

Naiden jalkeen katse kulkeutuu oikealla puolella sijaitsevaan hieman vahem-
man kyllaiseen mutta vaaleaan kirsikkaan. Tasta se jatkaa spiraalin lailla kirsi-
kan vartta pitkin ylareunan kyllaiseen kirsikkaan ja siita eteenpain vasemman

puoliskon kohteisiin.

Esimerkin kaltaisten katseenkuljetustestien toteutus on usein mutkatonta digi-
taalista ruokakuvaa tehdessa. Siihen myos kiteytyy yksi ruokakuvituksen ja -va-
lokuvauksen suurimmista eroista ruokakuvan toteutuksessa. Siina missa valo-
kuvauksessa suurin tyd hoidetaan usein kameran takana ennakoivasti suunni-
tellen, kuvituksessa monet avainpaatoksista saatetaan tehda vasta ruokakuvan

toteutushetkella.

5 Sommittelu & rajaus

Ruokakuvan sommittelun ja rajauksen tehtava on tuoda kuvatun ruoan parhaat
puolet esiin ja saada katsojan huomio keskittymaan niihin. Edellinen luku kasit-
telee tdman edesauttamista varivalintojen avulla, mutta paraskaan varisuunnit-
telu ei tee ruokakuvasta onnistunutta, mikali sen sommittelu ja rajaus eivat ole

tarkoituksenmukaiset.

5.1 Rajaus

Ennen kuvan sisaiseen rajaukseen keskittymista tulee kuvaajan paattaa rajaako
han kuvansa pysty- vai vaakasuuntaan. Youngin (2015, 104—105) mukaan
useimpia raaka-aineita ja ruokalajeja voidaan valokuvata kummallakin tavalla,
etenkin mikali kuvattava kohde on asetettu lautaselle tai vastaavanlaiselle tarjoi-
luastialle. Hanen kokemuksensa mukaan pystysuora rajaus toimii erityisen hy-
vin vertikaalisia ruokaesineita kuten juomia valokuvattaessa. Tallaisissa tilan-
teissa kohde mahtuu rajaukseen kokonaisena jopa oikein lahelta valokuvatta-
essa. Gissemann (2016) puoltaa tata. Han myds korostaa pystysuoran rajauk-

sen edesauttavan dynaamisen lopputuloksen luonnissa.
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Pystysuoran rajauksen vastakohtana vaakasuora rajaus taas luo rauhallisia ruo-
kakuvia, joissa on vahemman lilkkkeen tuntua. Katsoja saattaa myos kokea ne
luonnollisemmiksi, silla ihmisen nakdhavainnot perustuvat horisontaaliseen na-
kokenttaan. Taman vuoksi oikeassa elamassa nautitut kolmiulotteiset ateriat ha-

vaitaan aina vaakasuorassa. (Gissemann 2016.)

Kuvio 25. Vaakasuuntainen rajaus saa hampurilaisaterian nayttamaan rauhalli-
sen staattiselta (Roza 2022a).

Kuvio 26. Pystysuora rajaus tuo hampurilaisateriaan dynamiikan tuntua (Roza
2022b).

Samaa ruoka-annosta esittelevaan valokuvaan voidaan luoda taysin erilainen
tunnelma rajauksella, kuten kuviot 25 ja 26 demonstroivat. Vasemmalla kuvi-
ossa 25 hampurilaisateria on valokuvattu vaakasuoraa rajausta kayttaen. Valo-
kuvaan ei jaa juuri yhtdan negatiivista tilaa, silla rajaus mahdollistaa seka ham-
purilaisen kuvaamisen lahelta, etta lisukeranskalaisten tuomisen kuvan taka-
alalle. Asettelussa on hyodynnetty koko horisontaalinen pinta-ala, jolle ateria on

levitetty.

Oikeanpuoleinen kuvio 26 puolestaan on rajattu pystysuoraan. Tassa valoku-
vassa paakohteen yla- ja alapuolelle jaa ylimaaraista tilaa. ltse hampurilainen
joudutaan kuvaamaan kauempaa, jotta lisukkeet saadaan nakymaan asetelman

taka-alalla. Ruokakohteet eivat peitad yhta suurta osaa valokuvan pinta-alasta
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kuin edellisessa esimerkissa mahdollistaen miljoon laajemman esittelyn. Pysty-
suoran rajauksen suurimpia etuja on se, etta juomatolkki on voitu rajata mukaan
valokuvaan kokonaisena. Pystysuorat kuvat ovat parempia tahan tarkoitukseen
ja tolkin luoma ylimaarainen vertikaalinen linja tuo valokuvaan lisaa dynaami-

suutta, jota vaakakuvassa ei ole.

Itse kuvan rajauksen jalkeen paatetaan, millainen rajaus kuvan sisalla olevilla
kohteilla tulee olla. Gissemann (2016) esittaa tahan olevan yleisesti kolme vaih-
toehtoa, jotka ovat lahikuva (engl. closeup), kokokuva (engl. general view) seka
yleiskuva (engl. overview). Hanen mukaansa mikaan naista vaihtoehdoista ei
ole selvasti toisia parempi, mutta erilaiset annokset, sommittelu- seka somistus-
valinnat maarittavat kuhunkin valokuvaustilanteeseen parhaiten sopivaan ra-

jaukseen.

Paakohdetta ymparoivan asetelman suunnitteluun ei tarvitse kayttaa runsaasti
resursseja, mikali rajaukseksi on valittu Iahikuva. Tallaisessa tilanteessa itse
ruoka peittaa hyvan osan kuvan pinta-alaa, ellei jopa koko pinta-alaa. Lahiku-
vaa kaytetaan useimmiten, kun valokuvattavassa ruoassa on jokin sille ominai-
nen yksityiskohta tai piirre, joka tekee selvaksi, mita ruokaa valokuva esittaa.
(Gissemann 2016.) Onnistunut ruokakuva toimii parhaiten, kun sen esittelema
ruoka on tunnistettavissa yhdella katseella. On tarkeaa, ettei lahikuvaa oteta

niin lahelta, etta rajaus havittaa ruoan tuntomerkkeja.

Kokokuvasta puhuttaessa viitataan ruokakuvaan, joka on rajattu priorisoiden
paakohdetta, mutta kuva sisaltaa kohteen lisaksi myos hieman ymparistdéa. Ym-
paristdon somistuksella on tarkeampi rooli kuin Iahikuvassa, mutta suuren mil-
j60N esittely ei ole valttamatonta mydskaan kokokuvarajauksessa. Tarkeinta on
nayttaa paakohde kokonaisena ja jattaa sen ymparille hieman tilaa antaen sille

mahdollisuuden hengittaa. (Gissemann 2016.)

Yleiskuva on kaikista kauimmaksi rajattu ruokakuva, jossa paakohde muuttuu

osaksi suurempaa kokonaisuutta. Tallaisia kuvia voivat olla kokonaisia kattauk-
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sia tai keittiontasoja sisaltavat asetelmat, joiden valmistelu vaatii paljon yksityis-
kohtaisuutta ja vaivannakoéa. (Gissemann 2016.) Yleiskuvat toimivat parhaiten,
kun tahdotaan valokuvata suuria maaria ruokaa tai valokuvan toivotaan valitta-
van tietty viesti, joka vaatii laajan ympariston kayttoa. Niilla on kuitenkin vaike-

ampaa ikuistaa yksittaisia annoksia korostaen niiden pienia yksityiskohtia tai

tekstuureita.

Kuvio 27. Lounaslaatikon yksittaiset ainekset paasevat paremmin oikeuksiinsa,
kun ne on rajattu lahikuvaan koko ruokapdydan kattavan yleiskuvan sijaan
(Raussi 2021).

Perinteisessa japanilaisessa lounaslaatikossa tarjoiltu ateria on rajattu kuviossa
27 kahdella eri tavalla. Vasemmanpuoleisessa valokuvassa lounaslaatikon li-
saksi yleisrajaukseen on otettu mukaan loputkin aterian osat kuten riisikulho ja
misokeitto. Oikealla taas on lahikuvaan rajattu pelkastaan lounaslaatikon si-

salto, josta siitakin rajautuu osa kuvan ulkopuolelle.

Ruoan esittelyn ja katsojan ruokahalun herattamisen puolesta jalkimmainen
kuva toimii paremmin, silla siina keskitytaan yksittaisiin ainesosiin laheisem-
malla tasolla. Laatikon sisalto ei joudu kilpailemaan muiden kohteiden kanssa ja
sen yksityiskohdat, kuten uppopaistettujen katkarapujen tekstuurit, paasevat oi-
keuksiinsa. Yleiskuva saattaa olla tarkoituksenmukainen, mikali ruokakuvan
tehtavana on esitella lounaslaatikon lisaksi aterian muitakin osia, mutta katkara-
puihin keskittyva lahikuva saa itse paaraaka-aineen nayttamaan herkullisem-

malta.
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5.2 Sommittelu ja katseenkuljetus

Rajauspaatdksen jalkeen voidaan siirtya kuvan sisalla tapahtuvaan sommitte-
luun, eli siihen, milla tavoin kohteet asetellaan. Onnistuneeseen sommitteluun
on monia lahestymistapoja. Kuten ruokakuvaaja voi hakea varisuunnitteluunsa

tukea variopista, sommittelua voidaan tukea sommitteluperiaatteilla.

Sommittelun kontekstissa tasapainolla tarkoitetaan kuvattavien kohteiden suh-

detta toisiinsa ja negatiiviseen tilaan niiden ymparilla (Glyda 2019, 23). Negatii-
visen tilan kasite merkitsee ruokakuvauksessa aluetta, johon ei ole asetettu ku-
vattavia kohteita tai muita tarkkoja yksityiskohtia. Sita kaytetdan usein katseen-
kuljetuksessa, kun tahdotaan korostaa paakohteen tarkeytta tyontamalla katso-

jan huomio sen suuntaa. (Gissemann 2016.)

Tasapainon tyyppeja on kaksi ja ne ovat symmetrinen seka epasymmetrinen ta-
sapaino. Mikali yhden paakohteen sisaltavan kuvan keskelle asetetaan verti-

kaalinen tai horisontaalinen viiva ja se lavistaa kohteen keskelta, kuva noudat-

taa symmetrista tasapainoa. (Glyda 2019, 23.)

Kuvio 28. Rullajaateléannos sommiteltuna symmetrisesti (Raussi 2021).
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Symmetrisen sommittelun (kuvio 28) tunnuspiirteisiin kuuluu kohteen ymparille
jaavan negatiivisen tilan maara. Mikali asetelman paakohde on asetettu kuvan
keskelle vertikaalista linjaa apuna kayttaen, sen vasemmalla ja oikealla puolella
on yhta paljon tyhjaa tilaa ennen kuvan reunoja. Esimerkkivalokuvassa esiinty-
van rullajaateloannoksen sisainen sommittelu ei ole symmetrinen, mutta koh-
teen asettelu itse valokuvassa on sellainen ymparille jaavan tilan vuoksi. Sen
yla- ja alapuolelle ei jaa keskenaan yhta paljon tilaa, mutta oikealle ja vasem-

malle puolelle jaa.

Dujardinin (2011, 101) mukaan symmetrinen sommittelu toimii erityisen hyvin,
kun kuvataan elementeiltdan levotonta asetelmaa. Tallaisia ovat asetelmat,
jotka sisaltavat paljon erilaisia ruokatavaroita, lavasteita tai yksityiskohtia, jotka
kilpailevat paakohteen kanssa huomiosta. Paakohteen asettaminen kuvan kes-

kelle viestii katsojalle sen tarkeydesta.

Etenkin yleiskuvaksi rajattu ruokakuva saattaa hyotya symmetrisesta sommitte-
lusta, mikali paakohdetta ei nahda lahelta, eika sen varimaailma nosta sita mui-
den kohteiden ylapuolelle katseen vangitsijana. Kokokuva ja lahikuva sisaltavat
vahemman kilpailevia elementteja, silla kuvat keskittyvat Iahtokohtaisesti paa-

kohteeseensa voimakkaammin.

Epasymmetrisesta tasapainosta puhutaan silloin, kun paakohteen keskelle ase-
tetaan viiva, mutta sama viiva ei ole itse ruokakuvan keskella. Tallaisessa ase-
telmassa kohteen ymparilla on epatasapainoinen maara negatiivista tilaa, eika
katsojan silma hakeudu sen vuoksi kuvan keskelle, kuten symmetrisessa som-
mittelussa. (Glyda 2019, 23.)
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Kuvio 29. Rullajaateldannoksen keskipisteen siirtyessa koko valokuvan tasa-
paino muuttuu (Raussi 2021).

Kuvion 28 symmetrisesti sommiteltu rullajaateldannos on siirtynyt kuviossa 29
hieman vasemmalle. Taman myota seka valokuvan tasapaino, etta katseenkul-
jetus, ovat muuttuneet merkittavasti. Kuvio 29 vie katsojan huomion mukanaan
valokuvan vasemmalle puoliskolle keskelle jadmisen sijaan. Dujardin (2011, 97)
uskoo epasymmetrisen sommittelun sallivan valokuvaajalle toisinaan enemman
vapautta ja tilaa kokeilulle. Hanen mukaansa yllattavat valinnat sommittelussa
ja kuvakulmissa voivat viestia luovuudesta eri tavalla kuin symmetriset kuvat

mahdollistavat.

Sommitteluperiaatteista tunnetuimpia ja kaikista visuaalisista mediamuodoista
|0ytyva periaate on kolmanneksen saanto (Young 2015, 100). Talla periaatteella
luodaan silmaa miellyttava epasymmetriaa hyddyntava lopputulos, joka toimii

seka kiireisempia etta rauhallisempia asetelmia kuvattaessa.
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Kuvio 30. Vihersimpukoita valokuvattuna kolmanneksen saantoa kayttaen
(Raussi 2020).

Kolmanneksen sdanndssa (kuvio 30) kuvan paalle visualisoidaan, tai valokuva-
tessa konkreettisesti asetetaan, ruudukko. Ruudukko jakaa kuvan yhdeksaan
yhta suureen alueeseen, jotka muodostuvat kolmen alueen pysty- ja vaakari-
veiksi. Ruudukon visualisoinnin jalkeen kuvattava kohde, tai sen varillisesti huo-
miota herattavin yksityiskohta, asetetaan ruudukon leikkauspisteen tai -pistei-
den kohdalle. Talla tavoitetaan tasapainoinen sommitelma, jota Gissemann
(2016) kuvaa miellyttavaksi silmalle. Kuviossa 30 paakohteena toimivat viher-
simpukat on asetettu kolmanneksen saannon mukaisesti ruudukon kahden va-
semman leikkauspisteen kohdalle. Taman lisaksi myos simpukoiden alapuolella
nakyva puupintainen tarjotin on asetettu kulkemaan ruudukon vasemman verti-

kaalisen linjan mukaan korostaen kolmanneksen saantda lisaa.
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Dujardin (2011, 103—-104) ei koe kolmanneksen saanndn tai muiden sommitte-
luperiaatteiden seuraamista tarpeellisena, mikali ruokavalokuvaaja on harjaan-
nuttanut silmaansa alalla riittavasti. Hanen mielestaan ruudukon liian tarkka
seuraaminen voi olla haitallista, eika sen jaykkyys sovellu aina konkretian valo-
kuvaustilanteisiin. Glyda (2019, 21-22) suhtautuu sommitteluperiaatteeseen
avoimemmin, mutta on samaa mielta siita, etta kolmanneksen saannon kaltais-
ten oppien tulee muodostua ruokavalokuvaajalle toiseksi luonnoksi. Hanesta nii-

den pitda kasvaa alitajuntaisiksi apukeinoiksi ajan myota.

Katseenkuljetukseen vaikuttavat paakohteen suhteen tehtyjen valintojen lisaksi
myos ruokakuvan muu sisalto ja sen asettelu. Kolmannessa luvussa kasitellaan
paakohteen rakennusta katseenvangitsijaksi varin avulla ja tassa luvussa aihee-
seen palataan symmetriaa kasiteltdessa, mutta katseenkuljetukseen sisaltyy
muutakin kuin aloituspisteen paikantaminen. Silma jaa lepadmaan paakohtee-
seen vain jos kuvalla ei ole tarjottavana mitaan muuta. Mikali se sisaltaa yhden-
kin toisen elementin, pitaa katseenkuljetuksen reittien olla suunniteltuina. Tallai-
sia reitteja luodaan kayttamalla esimerkiksi tasaisin valein aseteltuja elementti-

polkuja, tai linjoja, jotka kuljettavat katsetta kohteiden valilla (Gissemann 2016).

Konkreettiset tai kuvitteelliset linjat antavat ruokakuvalle eloisuutta. Ihmissil-
malla on tapana linkittda yhteen kuvan poikki kulkevat tunnistettavat pisteet,
jotka muuttuvat linkitysprosessissa linjaksi. Taman vuoksi linjoja luodaan mo-
nilla tavoilla ja ne ovat suosittu katseenkuljetuksen apuvaline. Parhaassa ta-
pauksessa ne korostavat ruokakuvan syvyyden tunnetta johtaessaan katsojaa
kuvan halki, mutta aina niiden kaytto ei ole mahdollista tai onnistunutta. (Gisse-
mann 2016.) Esimerkiksi Young (2015, 115) varoittaa olemaan tarkkaavainen
epatoivottujen linjojen syntymisen kanssa, silla ne voivat johtaa katsojaa har-
haan ja pois halutulta polulta. Linjoja voi syntya itse kohderuokien valille, ateri-
mien avulla tai jopa taustaelementteihin, kuten poytaliinaan. Mikali nama linjat
eivat osoita paakohdetta ja opasta katsetta sita kohti, niista voi olla enemman

haittaa kuin hyotya.
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Kuvio 31. Brownie-muffinit luovat polun, jota silma seuraa valokuvan etualalta
taka-alalle (Raussi 2020).

Linjan voivat luoda esimerkiksi perakkain asetetut leivonnaiset, kuten kuviossa
31. Valokuvaa tarkasteltaessa katse kiinnittyy ensimmaisena etualalle asetetun
muffinin koristeisiin ja valkosuklaakuorrutukseen. Taman jalkeen se lahtee ete-
nemaan linjan muodossa leivonnaisjonoa pitkin valokuvan taka-alalle. Katseen
etenemista tukee myos teraksinen tarjoiluastia, jonka reunat ja kuvioinnit muo-
dostavat konkreettisia linjoja samaan suuntaan kuin leivonnaisten kuvitteellinen

linja johtaa.

Kuvitteellisia linjoja voidaan luoda my0s selvasti erillaan olevien kohteiden va-
lille. Erittain toimiva keino tallaisten saavuttamiseen ovat esimerkiksi kolmiot ja
kolmen ryhmat. Kolmioista puhuttaessa ei tarkoiteta konkreettisten kolmioiden
lisdamista asetelmaan, vaan sita, kun kohteet sommitellaan kuvaan kolmiota

mukailevalla tavalla. Talloin ruokakuvaa tarkkailevan henkilon katse kulkeutuu
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kohteiden valilla luoden kolme polkua, jotka yhdessa muodostavat kolmion. Kat-
seenkuljetuksen tehtava on elementtien esittelyn lisaksi sitoa katse kohteisiin

mahdollisimman pitkaksi ajaksi ruokahalun herattamiseksi. Tasta syysta yhta-

jaksoiset katkeamattomat polut ovat suosittuja sommittelun maailmassa. (Gis-
semann 2016; Young 2015, 103.)

Kuvio 32. Kolmen kakkupalan valille muodostuu kolmio, joka ohjaa katsetta jalki-
ruoasta toiseen (Cortez 2018).

Kuviota 32 tarkastellessa katse kiinnittyy ensimmaisena etualalla olevaan kak-

kupalaan, mutta hetken siina oltuaan etenee kahteen taaimmaiseen ja jaa kier-
tamaan naiden valia luoden kolmion. Taka-alan kakuissa on vahemman tarkas-
teltavia yksityiskohtia niiden ollessa paakohdetta sumeampia, joten ne eivat kil-
paile huomiosta sen kanssa. Kolmion kaikki kulmat eivat ole siksi tasavertaisia,

vaan katse palaa etualalle useimmiten ja pysyy siella kauimmin.

Muotojen lisaksi katseenkuljetusta voidaan ohjata ruokakuvan syvateravyyden

hallinnalla, kuten kuvion 32 taka-alan sumeat kakkupalat osoittavat. Gisseman-
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nin (2016) ja Youngin (2015, 110) mukaan syvateravyyden saately on merkit-
tava osa ruokavalokuvan toteutusta. Heidan mukaansa oikeat paatokset sen
suhteen voivat nostaa lopullisen valokuvan korkeammalle tasolle niin katseen-

kuljetuksen selkeyttamisessa kuin ruoan herkullisuuden korostamisessa.

Ruokakohdetta valokuvatessaan valokuvaaja voi saataa kameran aukon arvoa
ja siten vaikuttaa syvyyssuuntaisen alueen, eli syvateravyysalueen, laajuuteen.
Aukkosuhteesta kaytetaan nimitysta f-luku. Sen kasvattaminen merkitsee aukon
halkaisijan pienentamista ja seurauksena valokuvan teravyysalueen laajene-
mista. Kapeaan syvateravyyteen voidaan pyrkia valokuvaamalla suurella au-
kolla, jolloin kameran objektiiviin paasee enemman valoa ja tata seuraa ruoka-
valokuva, jonka tausta on pehmean utuinen. Painvastaisesti pienemmalla au-

kolla kuvattaessa syvateravyys on laaja ja valokuvan taka-ala nakyy yhta tera-

vana kuin etuala. (Gissemann 2016.)

Kuvio 33. Kaksi samoissa olosuhteissa ikuistettua leivonnaisvalokuvaa poikkea-
vat toisistaan erisuuruisten f-lukujen vuoksi (Young 2015, 112-113).
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Esimerkiksi f-luvun nosto valilla f/2.8 ja f/11 saa syvateravyysalueen kasvamaan
huomattavasti ja muuttaa sen myota valokuvan sisaista katseenkuljetusta olen-
naisesti (kuvio 33). Vasemmalla paakohde nousee erottuvasti taustastaan ka-
pean syvateravyyden vuoksi taka-alan leivonnaisten jaadessa vain sumeiksi
viitteiksi. Katsojaa ohjeistetaan keskittymaan paakohteeseen ympariston toi-

miessa vain tarinankerronnan valineena.

Oikealla nahdaan sama asetelma valokuvattuna laajalla syvateravyydella.
Taka-alan leivonnaiset eivat tassakaan valokuvassa kilpaile paakohteen kanssa
asemasta katseenkuljetuksen aloituspisteena, mutta ovat osa myohempaa kat-
seenkuljetusta. Korotetun teravyytensa ansiosta valokuvassa voidaan nahda
kolmen leivonnaisen valilla kolmio, joka mahdollistaa katkeamattoman katseen-

kuljetuksen kohteesta toiseen.

5.3 Sommittelu & rajaus kuvituksessa

Monia ruokavalokuvauksessa esiintyvia sommittelun ja rajauksen saantoja voi-
daan soveltaa kuvitukseen sellaisenaan. Kolmanneksen saanto, katseenkulje-
tus kolmioita ja linjoja hyddyntamalla seka erilaiset rajausvaihtoehdot siirtyvat

ruokakuvamuodosta toiseen ilman suuria muutoksia.

Valaistuksen tapaan sommittelua voidaan muuttaa kuvituksessa viela jalkika-
teen, mikali lahdemateriaalina kaytetty mallikuva ei vastaa vaadittua tasoa tai
siina esiintyy yksittaisia puutteita. Tallaisia heikkouksia voivat olla esimerkiksi
kolmiulotteisuuden puute tai kohteiden epaoptimaalisesta asettelusta johtuva
epatasapainoinen kokonaisuus. Myos tehokeinot, kuten syvateravyyden lisays,
saatetaan lisata kuvitukseen vasta jalkikateen etenkin digitaalisissa ymparis-

toissa tyoskenneltaessa.
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Kuvio 34. Runebergin torttuun kaytetty mallikuva ja lopullinen kuvitus, joiden va-
lilla esiintyy pienimuotoisia eroja (Raussi 2022).

Runebergin torttua esittava kuvitus ja siihen kaytetty mallivalokuva nakyvat ku-
viossa 34. Kuvitukseen on tehty sommitelmallisia muutoksia, joiden ansiosta lei-
vonnaiseen syntyy enemman kolmiulotteisuuden tuntua. Naista keskeisin on
kohteen siirtdminen tarjoiluastialautasen taaimmaista reunaa kohti. Siirron
myota leivonnainen nousee reunan ylapuolelle korostaen kohteen vahvaa si-
luettia, joka katoaa valokuvan heikkolaatuisen sommitelman vuoksi tarjoiluas-

tian siluetin sisaan.

Mallivalokuva toimii kuvion 34 esimerkissa kuin testiotos toimisi ruokavaloku-
vauksessa. Siina testataan yhdenlaista sommittelua asetelmaan, mutta lopulli-
nen kuvitus saattaa poiketa mallivalokuvan ulkomuodosta kuvitusprosessin val-
mistuttua. Kuvion 34 tapauksessa asetelma on muuntunut vain hieman ja esi-
merkiksi tarjoiluastia on pysynyt muuttumattomana kahden ruokakuvan valilla.
Joissain tapauksissa muutokset voivat olla suurempia, mikali kuvittaja huomaa

mallikuvassa monenlaisia puutteita ennen kuvitustyon aloitusta.

Syvyyden puutteen lisaksi kuvion 34 valokuvaesimerkissa syntyy tangentti
(engl. tangent) leivonnaiskuorrutuksen ja lautasen taaimmaisen reunan valille.
Yleisella tasolla tangenteista puhuttaessa tarkoitetaan kahden asian kosketusta,

mutta visuaalisten teosten kontekstissa se merkitsee etenkin epamiellyttavaksi
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koettua kosketusta asioiden valilla. Tallaiset visuaalisesti epamiellyttavat koske-
tukset kahden objektin valilla kiinnittavat silman huomion puoleensa ja ovat siksi

epatoivottu piirre ruokakuvassa. (Glyda 2019, 26.)

Kuvio 35. Tunne kuvituksen kolmiulotteisuudesta kasvaa tangenttien poistolla
(Raussi 2022).

Tangentti voi syntya silloinkin, kun kaksi kohdetta eivat ole konkreettisesti kos-
ketuksissa toisiinsa, mutta kuvakulma luo siita illuusion (kuvio 35). Vasem-
massa kuvituksessa kohdeleivokset on sijoitettu tavalla, jossa etummaisen yla-
reuna koskettaa taaemman alareunaa. Niiden valille syntyy tangentti, joka on
epamiellyttava silmalle. Tilanne voidaan ratkaista digitaalisissa piirustusympa-
ristissa viela jalkikateenkin siirtamalla kohteet lahemmas toisiaan, kuten oike-
alla nakyvassa kuvituksessa on tehty. Kohteiden paallekkaisyyden kasvaessa
visuaalinen epamiellyttavyys katoaa ja tunne kuvituksen kolmiulotteisuudesta
syvenee. Tangentti voidaan poistaa my0Os erottamalla kohteet viela kauemmas
toistaan, mutta kolmiulotteisuuden tunteen kasvattamiseksi niiden siirto lahem-

mas toisiaan on asiaankuuluvampi.
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Kuvio 36. Vasemmalla leivokset on asetettu liilan Iahelle kuvan reunoja luoden
tangentteja, jotka on korjattu uudella rajauksella oikealla (Raussi 2022).

Kohteiden valisten tangenttien liséksi tangentteja voi esiintya myos ruokakuvan
rajauksessa, kuten kuvio 36 demonstroi. Vasemmalla nahdaan tiukka kokoku-
varajaus, jossa leivonnaisilla ei ole riittavasti tilaa ymparillaan. Niiden ja kuvituk-

sen rajojen valille syntyy silmaa hairitsevia tangentteja.

Tangentit saa poistettua rajaamalla kuvituksen joko tiukemmin tai valjemmin.
Kuvio 36 esittelee ratkaisuna tiukemman rajauksen, jossa kohteista nahdaan
pinta-alallisesti vahemman. Kuviossa 35 taas nahdaan valja rajaus, joka jattaa
kohteiden ymparille enemman tilaa ja antaa niille siksi mahdollisuuden hengit-
taa. Kummankin kuvion esittamassa ratkaisussa tangentit saadaan katoamaan

ja lopputulos on silmalle miellyttavampi.

Ruokavalokuvauksessa tangentteja on vaikea havittaa rajaamalla valokuva kau-
emmas, mikali ongelmaa ei huomata jo kuvausten aikana. Asetelma saattaa
olla kaytanndllisempaa rajata lahikuvaksi tallaisessa tilanteessa jalkikasittely-
tydn vahentamiseksi. Sama patee perinteisilla tyovalineilla, kuten maaleilla, to-
teutettuun kuvitukseen paperin tai kankaan reunojen tullessa vastaan. Digitaali-
sissa ymparistoissa toteutettua kuvitusta voidaan rajata ongelmattomammin

nayttamaan enemman tai vahemman kohteita tilanteen vaatimalla tavalla.
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6 Kuvakulma

Yleisesti valokuvia voidaan ottaa lukuisista eri kuvakulmista, mutta ruokavaloku-
vauksessa toimivien vaihtoehtojen kirjo on hieman suppeampi kaytannon haas-
teiden seka valokuvan tavoitteiden vuoksi. Esimerkiksi alaviisto kuvakulma pii-
lottaa kohteen paallyspuolen, joka on usein ruoka-annoksen tarkein osa, eika
suoraan alapuolelta ikuistettu ateria esittele muuta kuin lautasten pohjia. Taman
vuoksi ruokavalokuvauksessa pitaydytaan paaasiassa kolmessa kuvakulmassa,
jotka ovat silman korkeudelta, suoraan ylapuolelta seka ylaviistosta kuvattu

kulma (Gissemann 2016).

6.1 3 kuvakulmaa

Ruoan silman korkeudelta valokuvaaminen tarkoittaa kameran asettamista sa-
malle tasolle valokuvattavan kohteen kanssa. Tata kuvakulmaa kaytetaan erityi-
sesti valokuvattaessa korkeita ruokatavaroita ja ruokalajeja, kuten hampurilai-
sia, voileipia tai kerroskakkuja. Kuvakulma korostaa ruokien vahvoja siluetteja
saaden ne nayttamaan viela todellisuuttakin korkeammilta esitellen niiden ker-
roksellisuutta ja sisaltoa paremmin kuin mikaan muu kuvakulma. Myos juomat
paasevat parhaiten oikeuksiinsa silman korkeudelta valokuvattuna. (Gissemann
2016; Young 2015, 108.) Poikkeuksen naihin korkeisiin kohteisiin tekevat sellai-
set annokset, joiden paallyspuoli sisaltaa merkittavia yksityiskohtia. Tallaisia
voivat olla syntymapaivakakun paalle kuorrutuksella kirjoitettu onnitteluteksti tai
lattekahvin pintaan vaahdotetulla maidolla piirretty kuvio, jotka eivat nay silman

korkeudelta valokuvattaessa.
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Kuvio 37. Koyhat ritarit eivat ole lahtokohtaisesti korkea ruokalaji, mutta oikeilla
lisukkeilla niillekin saadaan luotua runsautta (Young 2015, 108).

Vaikkeivat koyhat ritarit ole korkeudessa verrattavissa hampurilaisiin tai kerros-
kakkuihin, Young (2015, 108) valitsee valokuvata kuviossa 37 nakyvan jalki-
ruoan silman korkeudelta. Hanen mukaansa pieni jalkiruoka ei nayta mistaan
kuvakulmasta kookkaalta, mutta silman korkeudelle asetettuna sen siluetti alkaa
nayttaytya suurempana. Tata korostavat viela erityisesti lisukkeeksi valikoitu-

neet mustikat, joita on pinottu seka paakohteen etta toistensa paalle.

Usein silman korkeudelta valokuvattaessa asetelman taustan somistus vaatii
enemman aikaa ja vaivaa, kuin muista kulmista valokuvatessa, silla sita nakyy
pinta-alallisesti enemman. Kuviossa 37 ongelmaa ei kuitenkaan ole paakohteen
matalan korkeuden vuoksi. Valokuva on voitu rajata vaakasuuntaiseksi kokoku-
vaksi lahelta paakohdetta, jolloin taustan rooli muuttuu vahaiseksi. Ymparistoa
nakyy lahinna lautasen alapuolelle asetetun tekstiilin ja taka-alalla nakyvan

mustikkakulhon muodossa.
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Kuvion 37 tapauksessa matalankin annoksen kuvaus silman korkeudelta toimii,
silla se on asetettu yhta lailla matalalle tarjoiluastialle. Muussa tapauksessa tal-
laisen ruokalajin valokuvaamiseen sisaltyy riski siita, etta tarjoiluastia peittaa
ruoan jo valmiiksi vahaisesta pinta-alasta liikaa. Gissemann (2016) suosittelee
kayttamaan silman korkeudelta valokuvattaessa joko matalia lautasia, lapinaky-

via kulhoja tai jattamaan astian kokonaan pois mahdollisuuksien mukaan. Tal-

I6in kohde ei jaa tarjoiluastian taakse piiloon.

Kuvio 38. Piiras hyotyy suoraan ylapuolelta valokuvatusta kulmasta pyorean si-
luettinsa ja kiinnostavan paallystekstuurinsa vuoksi (Kamp 2019).

Suoraan ylapuolelta (kuvio 38) kuvataan ruokaa esimerkiksi silloin, kun halu-
taan korostaa kohteen mielenkiintoista muotokielta tai luoda ruokakuvaan vah-
van geometrinen sommittelu (Young 2015, 108). Tallaisia ruokatuotteita ovat
muun muassa pyoreat piiraat, kakut ja pitsat. Kuviossa 38 nahdaan perinteinen
ylapuolelta kuvattu ruokavalokuva, jossa asetelmaan on sisallytetty muotokielel-

taan samankaltaisia kohteita.
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Kuvakulman haasteeksi muodostuu se, miten erikorkuiset kohteet muuttuvat
siina samanarvoisiksi. Kohteiden valille voi taman vuoksi olla hankalaa luoda
selkeita hierarkioita. Ylapuolelta valokuvattaessa kohteiden halkaisijat ovat ai-
noa viite niiden koosta siind missa kahdessa muussa kuvakulmassa katsoja
paasee havaitsemaan myds kohteiden korkeuden. Vahemmalla informaatiolla
katsojan on hankalampi tehda arvio yksittaisten elementtien suuruudesta tai

suhteista toisiinsa.

Tasa-arvoistamisesta voi olla myos hyotya asetelmalle. Mikali ruokakuva sisal-
taa monia silueteiltaan erilaisia ruokatavaroita tai kohteet ovat keskenaan eri-
korkuisia, tasa-arvoistaminen voi avustaa niiden sovittamisessa samaan asetel-
maan. Kokonaisen ruokapdydan lukuisine ruokalajeineen ja tarjoiluastioineen
sisaltava yleiskuva saattaa hyotya merkittavasti kohteita tasa-arvoisesti kohtele-

vasta ylapuolisesta kuvakulmasta.

Viimeinen kuvakulma on ylaviisto kulma, jota kutsutaan myos kolmen neljas-
osan kuvakulmaksi. Kyseinen kulma esiintyy ruokavalokuvauksessa kaikista
useimmiten ja se on silmaa miellyttavin tapa ikuistaa monenlaisia kohteita. (Du-
jardin 2011, 122; Young 2015, 106.) Mikali padkohteen kiinnostavimmat yksi-
tyiskohdat sijaitsevat sen paalla, ylaviisto kulma toimii silman korkeutta parem-
min varmistaessaan katsojan nakevan ruoan huomiokohdat. Se myos esittelee
kohteiden kerroksellisuutta ja korkeutta paremmin kuin ylapuolelta kuvattaessa.
Taman vuoksi ylaviisto soveltuu moninaiseen ruokakuvaukseen korostaen koh-

teiden parhaita puolia kautta linjan.
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Kuvio 39. Kakunpalojen kerroksellisuus seka paalle asetetut koristeet paasevat
oikeuksiinsa ylaviistosta valokuvattaessa (Cortez 2018).

Kuviossa 39 nakyy kakunpaloja, jotka olisi vaikea ikuistaa yhta onnistuneesti
mistdan muusta kuvakulmasta kuin ylaviistosta. Suoraan ylapuolelta valokuvat-
taessa ne menettaisivat seka leivonnaisosuuden kerroksellisuuden etta koris-
teidensa korkeuden, jotka ovat kohteita maarittavia piirteitd. Silman korkeudelta
valokuvattaessa kakkujen syvyysvaikutelma karsisi palasten ollessa keskenaan
saman korkuisia ja siten peittden toisensa. Ylaviistoa kuvakulmaa kaytettaessa
edella mainittuja ongelmia ei ole ja lopputulos hyodyntaa kaikkien kulmien par-

haita puolia.

Kuten kuvio 39 demonstroi, ylaviisto kuvakulma mahdollistaa runsaan ymparis-
ton ja taustan kayton, mikali valokuva rajataan koko- tai yleiskuvaksi. Asetel-
massa on myos vahva syvyydentuntu etu- ja taka-alan selkean erottelun vuoksi.
Syvyytta voidaan hyddyntdd myds lahikuvissa esimerkiksi kulhoissa tarjoiltavaa
ruokaa esiteltdessa, vaikka kulhon reunat olisivat korkeat, eivatka siksi soveltu-
vat silman korkeudelta kuvattaviksi. Young (2015, 106) kertoo kayttavansa yla-

viistoa kulmaa tallaisissa kuvauksissa varmistaakseen kohteen nakyvyyden.
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Ylaviisto kulma on ruokavalokuvauksessa turvallinen ratkaisu, jolla on hankala
epaonnistua edella mainituista syista. On kuitenkin olemassa joitain ruokalajeja,
kuten hampurilaiset, jotka paasevat parhaiten oikeuksiinsa toista kuvakulmaa
kaytettaessa (Takahashi, Hattori, Doman, Kawanishi, Hirayama, Ide, Deguchi,
& Murase, 2019, 1592).
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Kuvio 40. Ruokalajit asetettuna asteikolle sen perusteella, miten herkullisiksi tes-
tihenkilot kokivat ne eri kuvakulmista tarkasteltuina (Takahashi ym. 2019, 1592).

Artikkelissaan Estimation of the Attractiveness of Food Photography Based on
Image Features Takahashi ym. (2019) purkavat tutkimustaan kuvakulmien vai-
kutuksesta ruoan havaitsemiseen (kuvio 40). Tutkimuksessa testihenkildille esi-
tettiin kuvapareja kymmenesta eri ruokalajista valokuvattuna eri kuvakulmista.
Heidan tuli valita kuvapareista herkullisimman nakoiset annokset ja tulosten pe-
rusteella luotiin tietoaineisto, jossa kuvakulmat on arvioitu viehattavyysasteikolla

ruokalajin mukaan.

Kuviossa 40 nahdaan vaaka-akselilla kuvattuna eri ruokalajikategoriat ja pysty-
akselilla testihenkildiden kolme eniten ja kolme vahiten viehattavaksi kokemaa
kuvakulmaa annoksesta. Taulukon mukaan kahdeksan ruokalajia kymmenesta

arvioitiin viehattavimman nakoiseksi ylaviistosta kuvattuna. Ainoat poikkeukset
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tahan ovat juusto- ja kalahampurilainen, joista kumpikin on koettu viehattavam-
maksi silman korkeudelta tarkasteltuna. Silman korkeus ei kuitenkaan saavuta
korkeita tuloksia missdan muussa ruokakategoriassa, vaan se sijoittuu toistu-
vasti pohjalle seitsemassa ryhmassa kymmenesta ainoina poikkeuksina sashi-
mia seka edella mainittuja hampurilaisia kuvaavat ryhmat. Heikon menestyksen
voivat selittdda monissa kategorioissa muun muassa ruoka-annosten korkeareu-

naiset tarjoiluastiat, jotka estavat kohderuoan riittavan nakymisen.

Suoraan ylapuolelta valokuvatut annokset eivat ole yhdessakaan ruokakategori-
assa viehattavyysasteikon karjessa, mutta niita ei hampurilaiskategorioiden ul-
kopuolella nahda myodskaan asteikon pohjalla. Toisissa sarakkeissa, kuten cur-
ryriisikategoriassa, ne l0ytyvat keskimaaraistd matalammalta, mutta tonnikalarii-
sikulhon tapauksessa keskimaaraista korkeammalta. Niiden voidaan luonnehtia
sijoittuvan testihenkildiden silmissa asteikon keskitienoille. Yksi tekija tassa voi
lOytya siita, ettei tutkimukseen valittujen ruokien joukossa ole yhtakaan ruokala-

jia, jota on valokuvattu perinteisesti suoraan ylapuolelta.
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Kuvio 41. Pitsa valokuvattuna suoraan ylapuolelta, ylaviistosta seka silman kor-
keudelta (Raussi 2022).

Pitsaa valokuvataan usein joko suoraan ylapuolelta tai ylaviistosta, silla mita
alemmas kamera laskeutuu, sita enemman ruokalaji menettaa yksityiskohtiaan,
kuten kuvio 41 demonstroi. Pitsan pyorea siluetti ja taytteet korostuvat kaikista
parhaiten suoraan ylapuolelta valokuvattuina, mutta esimerkiksi taytelaiset pan-
nupitsat runsaalla reunuksellaan saattavat nayttaa herkullisemmilta ylaviistosta.
Takahashin ym. (2019) tutkimuksessa ei kartoitettu pitsojen kaltaisia litteita ruo-
kalajeja, mutta on mahdollista, etta tallaisessa ruokakategoriassa testihenkilot

olisivat pitaneet suoraan ylapuolelta kuvattua kulmaa kaikista viehattavimpana.
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6.2 Kuvakulma kuvituksessa

Ruokavalokuvauksen kuvakulmaoppeja voidaan hyodyntaa paaasiallisesti sel-
laisinaan ruokakuvituksessa. Oikean kuvakulman valinta korostaa kuvatun
ruoan parhaita puolia ruokakuvan toteutustavasta riippumattomasti. Gisseman-
nin (2016) mukaan ruokavalokuvauksessa on rajattu maara kuvakulmia ruoan
herkullisuuden sailyttamiseksi ja tama patee muutamaa poikkeusta huomioi-

matta myos ruokakuvitukseen.

Kuvio 42. Donitsikuvituksessa kohteita ei ole kuvattu samasta kuvakulmasta
vaan kaksi nahdaan yla- ja yksi alaviistosta (Raussi 2022).

Toisinaan ruokakuvitus voidaan sommitella tavalla, jossa kohteet on kuvattu eri
kuvakulmista (kuvio 42). Esimerkin donitsikuvituksessa kaksi oikeanpuoleista
leivonnaista on kuvattu ylaviistosta kolmannen nakyessa alaviistosta. Tallainen

sommitelma luo tunteen ilmassa leijailevista kohteista tai niiden putoamisesta.
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Sommitelman ei ole valttamatdnta perustua realistisen painovoiman saantoéihin
ja kohteet voidaan esittaa tavalla, jolla katsoja ei tormaisi niihin oikeassa ela-

massa.

Jokaisen donitsin esittely alaviistosta ei ole kannattavaa, silla ylaosien varikkaat
kuorrutukset tuovat kohteisiin herkullisuuden tuntua ja mielenkiintoa. Suurem-
massa ryhmassa osa kohteista voidaan kuitenkin kuvata epaimartelevimmista
kuvakulmista menettamatta kokonaisuuden herkullisuutta. Kuviossa 42 katse
kiinnittyy ensimmaisena kyllaisen vaaleanpunaiseen donitsiin ja etenee siita
kahteen muuhun. Vaaleanpunainen donitsi on kuvituksen paakohde. Esitta-
malla yhden leivonnaisista alaviistosta kuvattuna ruokakuvaan luodaan mielen-
kiinnon hierarkia, jossa sivukohteet eivat kilpaile paakohteen kanssa huomiosta.
Niiden olemassaolo kuitenkin tukee paakohdetta ja auttaa kolmionmuotoisen
katkeamattoman katseenkuljetusreitin luonnissa. Samankaltaisia tehokeinoja
voidaan nahda myos ruokavalokuvauksen puolella, mutta usein asetelman koh-

teet on valokuvattu vain yhta kuvakulmaa hyédyntaen.

Vaikka monet hyviksi todetut toimintaperiaatteet kuvakulmien kaytossa patevat
seka ruokavalokuvaukseen etta -kuvitukseen, esiintyy mediamuotojen valilla
pienia eroavaisuuksia. Esimerkiksi silman korkeudelta valokuvattaessa paakoh-
teen taustaan tulee kiinnittdd huomiota ja sommitelman luominen saattaa vaatia
enemman resursseja kuin hieman ylaviistosta valokuvattuna. Kuvitus toimii Iah-
tokohtaisesti eri saannoilla, eika kohteen kuvitus silman korkeudelta vie muita
kuvakulmia enempaa resursseja, ellei kuvittaja paata niin. Kohdetta ymparoiva
asetelma voi olla yksinkertainen, tyylitelty tai sita ei tarvitse olla olemassa ollen-
kaan. Kuvittaja voi keskittya kuvassa pelkastaan paakohteeseen jattaen taustan
kokonaan tyhjaksi tai asettaen siihen yksinkertaisen tasavaripinnan korosta-

maan kohderuoan vareja.
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Kuvio 43. Macaroneja esittavan mallivalokuvan kuvakulmaa on hieman muutettu
lopulliseen kuvitukseen (Raussi 2022).

Kuviossa 43 on ratkaistu tyhjan taustan luoma ongelmakohta vaihtamalla kuva-
kulmaa alkuperaisen mallivalokuvan kuvakulmasta. Valokuva on otettu silman
korkeudelta, joka kulmana korostaa kohteiden kerroksellisuutta, vahvaa siluettia
ja korkeutta. Macaronit ovat pienikokoisia leivonnaisia, joten kerroksellisen kor-
keuden tasapainona sommitelman massiivinen lautanen, minivaahtokarkit ja
taustan nauhayksityiskohta viestivat kohteiden todellisesta koosta. Katsojalle
valittyy sommitelman vihjeiden kautta macaronien todellinen pienikokoisuus,

vaikka kuvakulma viestii mahtipontisuudesta.

Taustattomaan kuvitukseen ei ole valittu samaa kuvakulmaa, silla ympariston
vihjeiden poissaolo tekee paakohteiden koon arvioinnista vaikeampaa. Kerrok-
sellisuutta alleviivaava silman korkeudelta kuvaaminen saattaa korostaa kohtei-
den mahtipontisuutta liikaa ja luoda illuusion suurista leivonnaisista, mika ei ole
macaronien tapauksessa tarkoituksenmukaista. Lopullinen kuvitus on piirretty
kuvaamaan kohteita ylaviistosta, joka saa ne nayttamaan pienikokoisemmilta.
Tama on luonnollisin kulma, josta macaroneja nauttiva henkilo niita tarkastelisi,
joten se avustaa niiden todellisesta koosta viestimisessa. Ympariston vihjeet ei-
vat ole yhta tarkeita, mikali kuvakulma tukee kuvituksen ruokavalintaa onnistu-

neella tavalla.
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7 Ruoan somistus

Ruokakuvauksen kontekstissa somistukselle I0ytyy useita maaritelmia, mutta
Armendariz (2013) kuvaa sitd ammattilaisen ruokavalokuvauksen kulmakiveksi.
Hanen mukaansa itse valokuvaus on kuin elokuvan paatahti, mutta somistus
toimii sen vastanayttelijana, jolla on kyky tuhota filmi tai nostaa se uudelle ta-
solle. Youngin (2015, 67—68) mukaan somistuksen maaritelma voi alkaa niinkin
yksinkertaisista asioista kuin annoksen ainesosien siirtelysta tasapainoisempaa
sommitelmaa tavoitellen. Tallainen lieva editointi voidaan nahda somistuksena,
mutta sen ei tarvitse jaada siihen vaan myos mittavammat ehostuskeinot laske-
taan kuuluviksi saman kasitteen alle. Hanen mukaansa ruoan viehattavyyden
nostaminen ulkopuolisilla tehokeinoilla on arvopohjainen valinta, joka jakaa mie-
lipiteita. Naihin tehokeinoihin voivat kuulua esimerkiksi moottorioljyn sively pan-
nukakun pintatekstuurin korostamiseksi tai saippuakuplien lisaaminen pekonin

paalle rasvan tunnun tehostamiseksi.

7.1 ltse annoksen somistus

Vareja kasittelevassa luvussa sivutaan tutkimuksia, joissa huomataan ruoan va-
rityksen vaikuttavan testihenkildiden havaintoihin ja mieltymykseen ruokaa koh-
taan. Toisinaan ruoka voi kuitenkin olla odotetun varista ja tunnistettavissa,
mutta annoksen asettelu vaikuttaa sen vastaanottoon myonteisesti tai kieltei-
sesti (Zellner, Siemers, Teran, Conroy, Lankford, Agrafiotis, Ambrose & Locher
2011, 642).

Artikkelissaan Neatness counts. How plating affects liking for the taste of food
Zellner ym. (2011) kuvaavat tutkimustaan, jossa kartoitetaan testihenkildiden
suhtautumista samoista raaka-aineista koostuviin annospareihin, jotka on ase-
teltu eri tavoin. Naista annoksista yksi on koottu aina siististi ja toinen epasiis-
tisti. Testihenkildiden suhtautuminen annoksiin on odotetun kaltainen. Siisteista
annoksista pidetdan enemman kuin epasiisteista ja niista ollaan valmiita maksa-
maan enemman rahaa. Artikkelissa kuvatut tulokset eivat ole yllattavia, mutta

tutkimus sai myéhemmin jatkoa Zellnerin, Lossin, Zearfossin & Remolinan
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(2014) artikkelin It tastes as good as it looks! The effect of food presentation on
liking for the flavor of food muodossa. Artikkeli kay lapi uutta tutkimusta, jossa
siistien ja epasiistien annosten sijaan testihenkildille esitetaan yksi perinteisella
ja yksi nykyaikaisella tavalla somistettu annos. Tutkimuksen tehtavana on selvit-

taa, milla tavoin annosten somistus vaikuttaa testihenkildiden havaintoihin

niista.

Kuvio 44. Vasemmalla perinteisesti somistettu kana-annos ja oikealla nykyaikai-
sella tavalla somistettuna samat raaka-aineet sisaltava annos (Zellner ym. 2014,
32).

Tutkimusaineistona kaytetyt annokset (kuvio 44) sisaltavat ruskistettua kanan-
rintaa, ruskeaa riisia, tarhapapuja ja kastikkeen. Tutkimustulokset osoittavat tes-
tihenkildiden pitavan nykyaikaisella tavalla somistettua annosta viehattavam-
pana, mutta taman lisdksi he myos kokevat sen maun perinteisen annoksen
makua paremmaksi. He arvioivat erilliset ainekset (kanan, riisin ja kastikkeen)
paremmin arvosanoin niiden esiintyessa nykyaikaisessa annoksessa ja mata-

lammin niiden esiintyessa perinteisessa annoksessa. (Zellner ym. 2014, 33.)

Tutkimukset kartoittavat somistuksen vaikutusta testihenkildiden kasitykseen
ruoasta ja osoittavat silla olevan mahdollisesti merkitysta seka nako- etta maku-
havaintojen kannalta. Ruokakuvia tarkasteleva henkilo ei paase maistamaan

kuvattua ruokaa, joten makuhavainnoilla ei ole suoraa yhteytta opinnaytetydssa
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kasiteltdvaan aiheeseen. Ruokakuvan tarkoituksena on kuitenkin usein nostaa
katsojassa nalantunne, joten annoksen esiintyminen sen viehattavimmassa
muodossa on kuvan onnistumisen kannalta olennaista. Taman vuoksi on tar-
keaa kartoittaa valaistuksen, varimaailman, sommittelun ja rajauksen lisaksi

my0Os ruokakuvan somistusta seka ruoan itsensa asettelua kuvan sisalla.

Annoksen somistuksen suunnittelu alkaa usein tarjoiluastian valinnasta. Kuva-
kulmia kasittelevassa luvussa sivutaan ruokalajin kunnollisen nakyvyyden tar-
keytta ja tarjoiluastian roolia siina. Liian korkeat reunat voivat estaa ruoan naky-
vyyden ja siten laskea sen viehattavyytta, mutta kaikkia ruokalajeja, kuten keit-
toja, ei voida asettaa matalareunaisille lautasille. Taman vuoksi on tarkeaa, etta
kuppiin asetettua ruokaa on tarpeeksi, tai se on asetettu astian sisalla erillisen
lisdtason paalle, jotta se nousee reunoihin asti ja saa annoksen nayttamaan
kutsuvan taydelta (Young 2015, 76). Young (2015, 86) korostaa myds kupin
omaa kokoa ja kertoo kayttavansa valokuvauksissaan paljon keskimaaraista

pienempia astioita saadakseen annokset nayttamaan suuremmilta kuin ne oike-

asti ovat.

Kuvio 45. Ruokakulhon viereen asetettu haarukka antaa vertailukohteen, jonka
avulla on helppo huomata tarjoiluastian pieni koko (Young 2015, 62-63).
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Pienia tarjoiluastioita kaytettaessa itse ruokaa tarvitsee olla vahemman kuten
kuvio 45 osoittaa. Kulhon pieni koko saa sen sisaltamat ruoka-ainekset naytta-
maan suurilta ja runsailta, mika Youngin (2015, 86) mukaan tekee annoksesta
viehattavamman nakaoisen kuin tyhjempi kulho tekisi. Tahan saattaa olla syyna
ruokavalokuvissakin nahty trendi, jossa valokuvatut annokset ovat kasvaneet
koossa parin viime vuosikymmenen aikana synnyttden annosvaaristyman (engl.
portion distortion) kuluttajien mielissa. Suuria annoksia pidetaan rahallisesti pa-
rempina sijoituksina, mutta ajan myota suuresta annoksesta muotoutuu uusi
normaali ja annosten kokoa kasvatetaan siksi jatkuvasti. Taman takia suuria an-
noksia pidetaan usein viehattavampina myos valokuvissa nahtyina. (Steenhuis
& Vermeer 2009.)

Annosvaaristyman konsepti ei kuitenkaan nay kaikissa kulttuureissa samalla ta-
valla ja Glyda (2019, 5) toteaakin kulttuurisidonnaisuuksien ymmarryksen ole-
van olennaista ruokavalokuvauksessa onnistumisessa. Han on Youngin kanssa
samaa mielta siita, ettd Yhdysvalloissa ruoan maara assosioidaan usein laadun
kanssa, mutta muistuttaa, ettei sama periaate pade kyseenalaistamatta ympari
maapallon. Kansainvalisella tasolla pienemmat annokset yhdistetaan useammin
luksukseen ja siksi on tarkeaa somistaa valokuvattava annos paakohdeyleiso
mielessa pitaen. Han nostaa konkretian esimerkiksi suklaavanukkaan, jonka
paalle on levitetty koristeeksi suklaarouhetta. Yhdysvaltalaiselle yleisolle koh-
dennetussa ruokavalokuvassa vanukkaan paalle olisi ripoteltu rouhetta run-
saasti, mutta ranskalaiselle yleisolle markkinoitaessa koristeita kaytettaisiin mal-

tillisemmin.

Myo6s Gissemann (2016) varoittaa koristelujen liiallisesta kaytosta, vaikka ne
ovat somistuksessa voimakas tehokeino. Hanen mukaansa koristeiden kaytto
on olennainen osa ruoan somistusta etenkin tuoretta ruokaa kasitellessa. Raik-
kaat yrtit tai mausteet, kuten pippurit ja merisuolarouhe, antavat annokselle tyy-
lid ja niiden varit seka tekstuurit tuovat kokonaisuuteen mielenkiintoa. Liialla
kaytolla ne kuitenkin muuttuvat tehokeinosta annoksen tahdeksi ja vievat huo-

mion kuvan alkuperaiselta padkohteelta.
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Kuvio 46. Varitykseltaan yksinkertaisen keiton pintaan on luotu mielenkiintoa so-
mistamalla se punaisilla marjoilla ja vihreilla yrteilla (Gissemann 2016).

Young (2015, 79) kertoo luovansa valokuvaan mielenkiintopisteita kayttamalla
koristeita, kuten kuviossa 46 nahdaan. Kiintopisteet toimivat aloitus- ja paluu-
paikkana katseenkuljetukselle muuten monotonisessa annoksessa. Keiton
paalle asetetut punaiset marjat ja vihreat yrtit tuovat valokuvaan uusia savyja
variympyralta ja poikkeavat keiton oranssista merkittavasti vetaen katseen puo-
leensa. Tallaisilla somistuskeinoilla luodaan visuaalisesti yksinkertaiseen ateri-

aan lisaa tekstuureita ja yksityiskohtia, jotka nostavat annoksen viehattavyytta.

Toinen tapa ruokakuvan mielenkiinnon ja dynamiikan kasvattamiseksi on tuoda
somistukseen liikkkeen tuntua. Keinoja tahan voivat olla muun muassa kuvan
ylareunasta pannukakkujen paalle valuva siirappivana, pasta-annoksen paalle
laskeutuva juustoraaste tai kuvan reunasta ilmestyva haarukka, joka pitelee
ruokapalaa ikaan kuin kesken aterioinnin (Young 2015, 82). Liikkeen tuntu nos-
taa ruokakuvan mielenkiintoa seka sommitelmallisesti etta sisalldllisesti. Se syn-

nyttaa uusia katseenkuljetuksen polkuja ja luo tunteen spontaaniudesta. Liike
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viestii ruokailutilanteesta, joka on jo alkanut, ja paastaa katsojan siten hieman
lahemmaksi ateriointia ja ajatusta ruoan konkreettisesta nauttimisesta, kuin

pelkka katettu poyta paastaisi.

Kuvio 47. Juoman kaatoa esittavat valokuvat on toisinaan kasattu kollaasimai-
sesti yhteen monista erillisista valokuvista (Campbell 2013).

Liikkeen tuntua valokuvaan voidaan tuoda myos nesteitd kaatamalla (kuvio 47).
Yli 30 vuotta ruokavalokuvausalalla toimineen Campbellin (2013) mukaan vir-
taavan juoman ikuistaminen on merkittava saavutus ja siksi henkeasalpaavat
juomankaatovalokuvat ovat usein kokonaan jalkikasittelyssa luotuja taidonnayt-
teitd. Kuviossa 47 nahdaan pieni osio hanen valokuvastaan, jossa on naennai-
sesti ikuistettu hetki jaateen kaatamisesta lasiin. Todellisuudessa lopullinen ko-
konaisuus koostuu kuudesta erillisesta valokuvasta, jotka on yhdistetty kol-

laasimaisesti luonnollista lopputulosta tavoitellen.

Vasen valokuva demonstroi jo melko valmista jalkikasittelyssa yhdisteltya kol-
laasikuvaa, mutta Campbell kertoo tahtoneensa teen pintaan enemman liikkeen
tuntua. Juoman pintaan yhdistettiin viela yksi valokuva ja lopputulos nakyy ku-
vion oikealla puoliskolla. Kaadettu juoma luo lasin sisaltdodn pienia aaltoja teh-

den kokonaisuudesta eloisamman.

7.2 Ymparisto ja lavasteet

Ruokavalokuvauksessa taustasta puhuttaessa viitataan usein horisontaaliseen

pdytatasoon, jolle kohteet on asetettu. Tama poikkeaa monista valokuvauksen
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muista alakategorioista, joissa tausta merkitsee kohteiden taakse asetettu verti-
kaalista seinamaa tai avointa tilaa. (Glyda 2019, 3.) Joissain kuvakulmissa, ku-
ten silman korkeudelta valokuvattaessa, myos kohteiden takana nakyva verti-
kaalinen tila toimii taustana, mutta usein taustan somistuksella tarkoitetaan hori-
sontaalisen tason paalle asetettuja lavasteita. Lavasteisiin sisaltyvat Gisseman-

nin (2016) mukaan kaikki ruokakuvan osat, jotka eivat kuulu itse ruokaan.

Lavasteilla voidaan antaa paljon vihjeita ruoasta tai ruokailutilanteesta. Ne voi-
vat viitata ateriapaikan sijaintiin, ajankohtaan tai jopa siihen, kuka tai ketka ovat
aterioimassa. (Young 2015, 84.) Oranssia juomaa sisaltavan lasin oheen asete-
tut appelsiinit esimerkiksi vihjaavat juoman olevan appelsiinimehua, viitaten

paakohteeseen itseensa. Lasin alapuolella nakyva puupinta ja taustalle laskettu

evaskori taas saattaisivat vihjata virvoitushetken sijoittuvan kesaiselle piknikille.

Kuvio 48. Suklaamansikat on somistettu |&hinna taustan puupinnan ja tarjoiluas-
tian muodossa (Savchiuc 2019).

Lavasteiden tai koristeiden kaytto ei ole aina tarpeen, mikali katsojan koko huo-
mio tahdotaan kohdistaa valokuvattuun ruokaan, kuten kuviossa 48. Asetelma
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sisaltaa suklaakuorrutteisia mansikoita, joista enemmistd on asetettu valkoiselle
posliinitarjoiluastialle. Muutama mansikka on aseteltu kuin pudonneiksi astian
paalta taustan puupinnalle, mutta muuten kuvasta ei 10ydy somisteita. Puupinta

antaa asetelmalle maanlaheisen tunnun, mutta sen ulkopuolella kokonaisuus

keskittyy paakohteen esittelyyn, eika ateriahetken luonteesta vihjaamiseen.

Kuvio 49. Suklaamansikat on asetettu sydamen muotoiseen rasiaan, jossa ne
ovat saaneet seurakseen myods kukkia (Santos 2021).

Kuvio 49 sisaltaa paljon somistusta ja poikkeaa seka ilmapiiriltdan etta paakoh-
teen esittelyltddn huomattavasti edellisesta esimerkista. Valokuvan paaruoka-
kohteena toimivat edelleen suklaalla kuorrutetut mansikat, mutta ne on asetettu
sydamen muotoiseen rasiaan vierellaan vaaleanpunaisia kukkia. Mansikat jou-
tuvat tdssa sommitelmassa kisaamaan katsojan huomiosta kukkien kanssa
siina missa kuvion 48 mansikat saavat katsojan jakamattoman mielenkiinnon.
Kukkien vaalea vari toimii katseenkuljetuksen aloituspisteena suklaan tummem-
man ruskean jattaessa mansikat matalammalle prioriteetille. My0s laatikkoa ym-
paroivan taustan vaaleanpunaiset ovat kyllaisempia ja kirkkaampia, kuin suklaa-

mansikoiden oma vari, joten nekin kilpailevat huomiosta. Edellisen esimerkin
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ruskea puupinta mukailee mansikoiden suklaapintaa varinsa puolesta ja on pai-

koitellen melko vaalea, muttei kilpaile huomiosta yksinkertaisuutensa vuoksi.

Kuviossa 48 kohdetta tarkastellaan Iaheltd kokokuvarajauksen muodossa,
mutta kuviossa 49 mansikat nahdaan hyvin pienessa koossa rajauksen ollessa
yleiskuva. Taman vuoksi jalkimmaisen valokuvan ruokakohde jaa enemman viit-
teelliseksi ajatukseksi suklaisista mansikoista kuin paneutuu mansikoiden yksi-
tyiskohtaiseen kuvaamiseen. Valokuvat eivat palvele samaa tarkoitusta, joten
ruokakohdetta on lahestytty niissa eri tavoin. Kuvio 48 keskittyy mansikoiden
esittelyyn paakohteenaan ja kuvion 49 sommittelussa on tahdottu keskittya ym-
paristdn vihjeisiin. Sydanrasia, kukat ja vaaleanpunaiset savyt viittaavat romant-
tiseen ilmapiiriin ja mansikat ovat vain yksi valine muiden joukossa tata viesti-

massa.

Somistus on kattotermi sen monille toisistaan poikkeaville suuntauksille ja esi-
merkiksi 40 vuotta ruokavalokuvauksen parissa tydskennellyt Glyda (2019, 3)
vertaa somistustrendeja muotitrendeihin. Ne kiertavat kehaa ja palaavat aina
toisinaan takaisin hieman uudessa muodossa. Hanen aloittaessaan alalla 70-
luvulla taustoissa kaytettiin paljon kaakeleita ja poytaliinoja, mutta 80-luvulla
lehtien sivuja komistivat mustaa pleksilasia hyodyntavat ruokavalokuvat. Pleksi-
lasin jalkeen nahtiin suurkeittidista inspiraationsa saaneen ruostumattoman te-
raksen aikakausi. Ennen vuosituhannen vaihdetta nahtiin luonnollisten pintojen
kuten kiven, puun seka paperin nousu ja 00-lukua maaritti puhtaan valkoinen

iime.

Aiemmin luvussa 2 sivutussa tutkimuksessaan Cankul ym. (2021, 295-296)
kartoittavat ruoka- ja juomavalokuvauksen kaytantojen lisaksi myds somistuk-
sen viimeaikaisia suuntauksia. Haastateltavien mukaan puhtaan ilmeen rinnalle
ovat nousseet rustiikkiset taustat ja lavasteet, jotka uhkuvat maanlaheisyytta.
Rustiikin vetovoiman kuvattiin pohjautuvat elettyjen kokemusten viehattavyy-

teen ja luonnollisiin materiaaleihin, kuten puuhun.
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Kuvio 50. Viipaloitua leipaa kuvaava asetelma on somistettu rustiikkisen tyyli-
suuntauksen mukaan (Wright 2017).

Rustiikkisessa suuntauksessa nahdaan usein ruskeita ja harmaita vareja, kuten
kuviossa 50 huomataan. Ruskeaa nahdaan asetelman tarjoiluastioissa seka pa-
perimateriaalissa, harmaata esiintyen paaasiassa taustalle levitetyssa tekstii-
lissa seka tummassa taustamateriaalissa. Paakohteena toimiva leipa on ase-
tettu sommitelmaan tavalla, joka viestii vaivattomasta eleganssista. Tekstuurei-

den epataydellisyydet on jatetty paikalleen luoden tunteen eletysta elamasta.

Kuvio 50 edustaa myds toista somistuksen trendisuuntausta, joka nousee haas-
tattelussa useasti esiin. Rustiikin lisaksi monet ruokavalokuvaajat seuraavat
talla hetkella tumman ruokavalokuvauksen tyylisuuntausta (engl. dark food pho-
tography) tai chiaroscuro-tyylia, kuten se renessanssin ajan maalaustaiteessa
tunnetaan. Maalaustaiteen suuntausta mukaillen tadssa ruokavalokuvauksen
suuntauksessa valojen kaytolla ja somistuksen avulla luodaan vahvoja kontras-
teja sisaltavia kokonaisuuksia tummille taustoille. (Cankul ym. 2021, 295-296.)
Ruoan tahdotaan loistavan ympariston tummuuden keskelta, kuten leivanviipa-

leet tekevat kuviossa 50 voimakkaan tummuus- ja kyllaisyyskontrastinsa vuoksi.
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Rustiikkisen suuntauksen ja tumman ruokavalokuvauksen nouseminen esiin
haastattelussa mukailee Glydan (2019, 3) ajatusta suuntausten elinkaaresta ja
paluusta takaisin. Rustiikkisessa somistuksessa on paljon samoja pintaratkai-
suja kuin vuosituhannen vaihteessa nahdyissa luontaisia pintoja hyddyntavissa
ruokavalokuvissa. Tumma ruokavalokuvaus taas muistuttaa 80-luvun pleksilasi-
villitysta, jonka paaperiaatteena oli nostaa kohteet taustastaan voimakkaiden
kontrastien avulla. Suuntausten ilmenemistapa on erilainen, mutta niiden ja his-

toriassa edeltaneiden suuntausten valilla voidaan nahda paljon yhtymakohtia.

7.3 Ruoan somistus kuvituksessa

Ruokavalokuvaussomistuksen toimintaperiaatteet patevat paapiirteittain myos
ruokakuvitukseen. Paakohteiden yhteyteen voidaan lisata tarjoiluastioita, tekstii-
leja tai muita lavasteita, jotka viestivat ruokaesineiden miljodsta tai ruokailutilan-
teesta katsojalle. Ruoan koristelua hyddynnetaan katseenkuljetuksen polkujen

luomiseen seka kohteen herkullisuuden korostamiseen.

Kuvio 51. Suklaakonvehtien paalle on ripoteltu punaisia koristeita, joihin katse voi
palata kiertdessaan konvehtien valilla (Raussi 2022).

Pienilla koristeryppailla suklaakonvehteihin luodaan mielenkiinnon pisteita, joi-

den valilla katse voi kulkeutua (kuvio 51). Vasemmassa kuvituksessa konvehdit
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nahdaan ilman somistusta ja oikealla somistuskortisteiden kanssa. Katseenkul-
jetuksen edistamisen lisaksi koristeet myos vihjaavat paakohteiden kokoluo-
kasta. Luvun 6 macaron-esimerkin tapaan kuvion 51 kohteiden ymparille ei ole
kuvitettu taustaa, joka viittaisi niiden kokoon. Ylaviiston kuvakulman lisaksi so-

misteet toimivat valineena kohteiden kokoluokan valittamiseen katsojalle.

Osa ruokavalokuvauksen somistusopeista on vaivattomampaa toteuttaa kuvi-
tuksessa ja yksi naista on liikkeen kuvaus. Alaluvussa 7.1 kasitellaan liikkeen

luomista juomavalokuvauksessa useita valokuvia yhdistamalla. Liiketta ei aina
tuoda valokuvaan vasta jalkikasittelyssa, mutta sen luominen itse kuvaustilan-
teessa vaatii ennakointia ja suunnittelua. Young (2015, 82) kertoo kayttavansa
monissa kuvauksissaan Manfrotto Magic Arm -apuvalinetta, jonka varsi asete-
taan valokuvan rajauksen ulkopuolelle pitelemaan esimerkiksi haarukkaa. Tal-
|6in valokuvassa nakyy reunan ulkopuolelta ilmestyva aterin, joka on kuin val-

miina kauhomaan kohderuokaa karkeensa dynaamisesti.

Kuvitettu ruokakuva ei vaadi apuvalineiden kayttoa liikkeen luomiseen. Malliva-

lokuvaa hyddyntava kuvittaja saattaa kayttaa valineita lahdemateriaalin luontiin,
mutta valokuvan toimiessa vain mallina silta ei vaadita samanlaista korkeaa laa-
tutasoa kuin ruokavalokuvalta odotetaan. Haarukan taysi likkumattomuus ei ole

mallikuvassa yhta tarkeaa ja siksi aterinta voidaan pitaa myods kadessa.

Kuvio 52. Pitsaviipaletta nostavaan lastaan on liimattu nastoja ruoan paikallaan-
pitamiseksi (Campbell 2013).
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Ruokavalokuvauksessa apuvalineina voivat toimia myds kuviossa 52 esiintyvan
pitsalastan kaltaiset muunnellut arkipaivan esineet. Campbell (2013) luonnehtii
pitsan kuvauksia tarkkaan suunnitelluiksi, silla pitsalastaan oli ruoan paikallaan-
pitamiseksi limattava nastoja etukateen. Valokuvassa pyrittiin toisintamaan
hetki juuri pitsan nostamisen jalkeen juuston venyvyytta korostaen. Kuvituk-
sessa vastaava hetki olisi voitu ikuistaa apuvalineita kayttamatta perustuen ku-
vittajan havaintoihin ja muistoihin juuston venyvyydesta pitsaviipaletta nostetta-

€Sssa.

Somistuksessa pienet epataydellisyydet voivat saada kuvituksen nayttamaan
aidommalta ja lahestyttavammailta kuin taydelliset raaka-aineet tai siloteltu an-
nos saisivat. Tama patee seka ruokavalokuvaukseen etta -kuvitukseen, mutta
erityisesti jalkimmainen hyotyy aitouden vaikutelman lisdamisesta. Pienet rois-
keet tarjoiluastialla, leivonnaiskuorrutuksen epakohdat tai muruset luovat mieli-
kuvan todellisesta ateriasta, jonka kaltaisia kuvitusta tarkasteleva henkilo on

nauttinut itse.

Kuvio 53. Cronitsin suklaakuorrutukseen on kuvitettu murenemia, jotka lisdavat
leivonnaisen autenttisuuden tuntua (Raussi 2022).

Cronitseja esittavassa kuvituksessa (kuvio 53) leivonnaisiin on tuotu maanlahei-

syytta lisaamalla niiden suklaakuorrutukseen pienia epataydellisyyksia murene-
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mien muodossa. Leivonnaisesta on haukattu palanen irti paljastaen taikinasisal-
lyksen kuorrutuksen alta ja seurauksena suklaan reuna on hajonnut. Somistus-
paatoksina epatasainen reuna ja murentunut suklaa viestivat todellisesta ateria-

hetkesta, jota ei ole pyritty silottelemaan.

Naennaiset heikkoudet ja vikakohdat ovat erityisesti ruokakuvituksessa tarkeita,
silla kohteita eivat sido samat saannot kuin ruokavalokuvauksen vastaavia. Ku-
ten vareja kasittelevassa luvussa kartoitetaan, kuvitettu ruoka havaitaan 1ahto-
kohtaisesti vahemman oikeana kuin valokuvattu ruoka. Taman takia sen vareja
voidaan saataa ja voimistaa vapaammin, mutta tasapainotukseksi aitoutta voi-

daan tavoitella lisaamalla kokonaisuuteen epataydellisyyksia.

8 Yhteenveto

Opinnaytetyon prioriteettina on kartoittaa ruokavalokuvauksen lukuisia raken-
nuspalikoita ja pohtia niiden soveltuvuutta ruokakuvitukseen. Yhteisten tekijoi-
den identifioinnin lisaksi tyo selvittaa millaiset piirteet ja toimintamallit ovat kum-
mallekin ruokakuvamuodolle uniikkeja. Aiheita Iahestytaan lahdekirjallisuuteen
referoimalla ja tietojen soveltamisella muun muassa ruokakuvakokeiluilla, joilla

testataan valokuvauksen rakennuspalikoiden siirtymista kuvitukseen.

Tutkimuskysymykseen vastaamisen kannalta historiallista kontekstia kasittele-
valla luvulla on matalampi prioriteetti kuin muilla kasittelyluvuilla. On kuitenkin
tarkeaa tunnustaa ruoan visuaalisen dokumentoinnin huomattavasti ruokavalo-
kuvausta pidempi historia. Monet valokuvauksessa kaytetyista tekniikoista ovat
esiintyneet maalaustaiteen historiassa, kuten esimerkiksi luvun 7 somistusperi-
aatteiden kartoituksessa kay ilmi. Tasta huolimatta internet-aikakautena esiinty-
van ruokakuvituksen ja ruokavalokuvauksen valille on helpompi vetaa linkkeja

kuin ruokakuvituksen ja historian ruokamaalaustaiteen.

TyOssa kaytetyssa tutkimuskirjallisuudessa valaistus ja varisuunnittelu mielle-

tdan usein ruokavalokuvauksen kahdeksi tarkeimmaksi osaksi. Rakennuspali-
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koiden kasittelylukujen aloitus naista kahdesta tuntuu siis asiaankuuluvalta nii-
den luodessa vahvan pohjan seuraaville luvuille. Vari ja valo myos kietoutuvat
yhteen konkretian tasolla. Laajuutensa vuoksi niita kuitenkin kasitellaan omina
kokonaisuuksinaan. Asiasisallollisen maaran puolesta tutkimuskysymyksen olisi
voinut rajata kasittelemaan pelkastaan naita ruokakuvan osa-alueita, silla niihin

voisi upota erittain syvaluotaavalla tasolla.

Valaistusluku asettaa suunnan lopulle opinnaytetyolle. Valokuvauksen ominais-
piirteitd seka ruokakuvan yleisia suunnitteluperiaatteita kasitellaan valokuva-
esimerkkien kautta luvun alkupuoliskolla viimeisen alaluvun omistautuessa kuvi-
tukselle. Monet valokuvauksen suunnitteluperiaatteista siirtyvat suoraan kuvi-
tuksen maailmaan, joten lukujen viimeiset alaluvut korostavat paaasiallisesti
mediamuotojen erokohtia. Valaistuksen tapauksessa erokohdat ilmenevat muun
muassa mahdollisuutena testata erilaisia valaistusolosuhteita ja muuttaa niita

pysyvasti viela ruokakuvituksen valmistumisen jalkeenkin.

Varia lahestytaan ruokavalokuvauksessa usein variopin ja -teorioiden suun-
nasta ja niiden sisaltd patee myds kuvitukseen. Monia luvun oppeja voidaan so-
veltaa ruokakuvamuotojen valilla ilman muutoksia. Yksi merkittavimmista
eroista medioiden valilta 10ytyy kuvatun ruoan ominaisvarin saatelysta. Valoku-
vassa esitetty kohde toisintaa oikean elaman ruokakohdetta kuvitusta laheisem-
malla tasolla. Taman vuoksi valokuvan varitysta sitovat tiukemmat saannét ja
niiden rikkominen esimerkiksi ruoan kyllaisyytta nostamalla saattaa vaikuttaa
havaintoon ruoan herkullisuudesta. Kuvitusta pidetaan lahtokohtaisesti epaai-
dompana toisintona ruoasta ja taman myota sen varitysta voidaan saataa va-

paammin menettamatta tunnetta ruoan herkullisuudesta.

Sommittelu ja rajaus ovat opinnaytetyossa yhdistetty saman luvun alle niiden si-
sallollisten samankaltaisuuksien vuoksi. Laaja luku kasittelee muun muassa eri-
laisia rajausmahdollisuuksia, katseenkuljetusta seka sommitteluperiaatteita ku-
ten kolmanneksen saantda. Yhteisia piirteita kuvituksen ja valokuvauksen va-
lilld havaitaan runsaasti ja esimerkiksi kaikkia katseenkuljetuksen saantoja voi-

daan soveltaa sellaisinaan kumpaankin. Naiden yhtenaisten tekijoiden vuoksi
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kuvitusta kasitteleva alaluku syventyy paaasiassa tangenttien valttamiseen.
Ruokakuvan kohteiden siirtely kuvan jo valmistuttua on digitaaliselle kuvituk-

selle uniikki ominaisuus ja sen mahdollisuuksiin perehdytaan tangenttien kautta.

Kuvakulmia kasitteleva luku on kaikkiaan muita lyhyempi ja sen sisaltd on suo-
raan siirrettavissa kuvitukseen vaatimatta muutoksia. Ruoan herkullisuutta ko-
rostavien kuvakulmien spektri on kuvituksessa hieman laajempi, tai vahintaan

toteutettavissa vahemmilla resursseilla, mutta yleisella tasolla luvun sisalto so-

veltuu muuttumattomana kahteen eri mediamuotoon.

Ruoan somistus on valaistuksen ja varin tapaan laaja aihe ruokavalokuvauksen
alalla. Luvussa kartoitetaan sen tarpeellisuutta ruokakuvan tunnelmanluonnissa
seka tarinankerronnassa. Taman jalkeen eritellaan somistuksen tehokeinoja
ruokaa seka sen ymparistoa somistettaessa. Vaikka mediamuotojen valilla on
yhteisia piirteita, niiden valisia eroja voi havaita esimerkiksi likkeen luomisessa.
Liikkeen tunne vaatii valokuvauksessa usein apuvalineita ja huolellista suunnit-

telua kuvittajan selviytyessa samoista haasteista vahaisemmilla resursseilla.

Opinnaytetyon eri luvuissa nousevat monesti esiin samankaltaiset yhtenevai-
syydet ruokakuvamedioiden valilla. Teoria esimerkiksi valokuvauksen ja kuvi-
tuksen varisuunnittelun seka sommitteluperiaatteiden taustalla on identtinen.
Eroavaisuuksia nakyy paaasiassa konkretian toteutuksessa, ja siina, millaisia
resursseja kumpikin ruokakuvamuoto vaatii. Jatkotutkimukselle sarkaa 16ytyy
erityisesti siita, miten ruokavalokuvauksen ja -kuvituksen ammattilaiset lahestyi-
sivat samojen raaka-ainesten tai annosten kuvaamista. Olisi avartavaa nahda,
millaisia yhtymakohtia I[&hestymistapojen valilta I0ydettaisiin seka teoriaan no-

jaavassa suunnittelutydssa etta konkretiapuolen toteutuksessa.
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