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Valmistin opinnaytetyokseni ainutlaatuisen astiaparin, Lahtelaiselle
herkkupuoti-kahvila TryffDelille. Halusin perehtya astioiden merkityk-
seen ruokailukokemuksessa ja luoda yksilollisia astioita yhteistyoyrityk-
sen toiveiden ja tarpeiden mukaan.

Suunnittelun tavoitteena oli etsia keinoja, miten yrityksen brandia seka
ruoan makua voidaan tukea astioiden avulla. Astiat toteutettiin tiettyyn
tarkoitukseen ja kayttoymparistoon, joten ne suunniteltiin yhteissuun-
nittelun menetelmia hyodyntdaen henkilokunnan kanssa. Haastatteluista
seka havainnoinnista nousseita kayttajien toiveita kaytettiin ideoinnin
perustana ja astioiden toimivuudesta seka ulkonaosta keskusteltiin hah-
momallien avulla.

Astiat valmistettiin kasityona valamalla kipsimuottiin ja lopputuloksena

syntyivat ruokalautanen ja kastikekippo. Molemmat astiat suunniteltiin .
monikayttoastioiksi, jotta ne ovat mahdollisimman kaytannolliset ja toi- oo

mivat kompaktin kokoisessa kahvilaymparistossa. Lautasen ja kastikeki- S’\M AT

pon avulla voitiin korostaa yrityksen persoonallisuutta ja mittatilauksena

tuotettujen astioiden ansiosta mahdollistettiin ruoan annostelu kokin Muotoilu, astiat, valutekniikka,
toivomalla tavalla. keramiikka, ruoka, yhteissuunnittelu



In this thesis a unique pair of dishes was made for a local cafe and del-
icacy shop TryffDeli. The aspiration was to understand how dishes im-
pact our dining experience and to create individualised tableware that
meets the needs and wishes of the company.

The design’s aim was to find ways how tableware can support TryffDeli’s
brand and flavour of the food. The dishes; plate and a small cup were
intended to fit for a certain environment and use, therefore collabora-
tion with the users was essential. Methods such as user interviews and
observing the ambience were used to gather information creating a base
for the design.

The plate and small cup for a dressing were slip casted by hand and
designed to be used in many different ways and for various dishes. With
the custom made pair of dishes it was possible to enhance and express
the brands uniquity as well as allow more variety for plating food.
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Design, tableware, slip casting,
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Opinnaytetyossani halusin yhdistaa keramiikkaa, yhteissuunnittelua ja
kayttajalahtoisyytta. Ruoka, ravintolat seka kahvilat kiehtovat minua,
joten lopulta opinndytetyon aihe muotoutui keraamisten astioiden ym-
parille. Suunnittelin ja toteutin ainutlaatuisen astiaparin lahtelaiselle
herkkupuoti-kahvila TryffDelille.

Ideana oli tehda opinnaytetyo yhteistyossa yrityksen kanssa, jotta astiat
tulisivat todelliseen kayttoon. Tavoitteenani oli suunnitella ja valmistaa
astioita, jotka toimivat kaytossa ja istuvat yrityksen brandiin. Syvennyin
kaytannollisyyden kannalta tarkeisiin kysymyksiin paastakseni mahdol-
lisimman yksiloityyn, persoonalliseen seka toimivaan lopputulokseen.
Ohjaavana kysymyksenani oli selvittaa, miten astia korostaa annosta

ja saa sen nayttamaan entistakin herkullisemmalta tukien samalla
TryffDelin brandia kaytettavyydesta tinkimatta.

Lopullinen aihe valikoitui TryffDelin yrittdjien, Jaana Lamppu-Blickin ja
Esa Blickin tarpeisiin pohjautuen. Rajasin opinnaytetyoni aiheeksi ainut-
laatuisten astioiden, lautasen ja sen parina toimivan kastikekipon suun-
nittelun seka valmistamisen TryffDelille kipsimuottiin valamalla.

Lahella suunniteltua ja piensarjoina tuo-
tettua keramiikkaa nakee nykyaan ravinto-
loiden astiavalikoimissa, silla niiden mer-
kitysta ruokailukokemuksen elementtina
on alettu arvostaa (Aalto-yliopisto 2019).

Helsinkilaisessa ravintola Olossa kasinval-
mistetut keramiikka-astiat suunnitellaan
sopimaan yhdessa tarjoiltavien annosten
kanssa. MunKaa Designin suunnittelemat
astiat ovat uniikkeja ja niiden ainutlaatui-
suutta pidetaan ravintolan erottuvuusteki-
jana. (Servus TV 2018.)
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TryftDeli on lahtelainen herkkupuoti-kahvila ja lounaspaikka

Lahden torin kupeessa. TryffDelin tarina alkoi yli 10 vuotta
sitten, jolloin heidan Italiasta tuomansa lagotto romagnolo
-rotuinen koiransa 16ysi Suomesta villitryffeleita vuonna 2006.
Loydokset toimitettiin Turun Yliopiston kasvitieteen tutkijoille
tutkittaviksi ja tryffelit osoittautuivat pohjantryffeleiksi.

TryffDeli valmistaa erilaisia kotimaisilla, luonnonvaraisilla
pohjantryffeleilla maustettuja herkkuja, kuten tryffelitahnaa,
-hunajaa, -sinappia, -suolaa ja tryffevoilla taytettya valkohome-

juustoa, joita saa Suomen ainoana paikkana TryffDelin herkku- : s~ /
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puodista. Kahvila myy myos itse leivottuja suolaisia seka ma- .
HERKKUPUOTI « KAHVILA = L IVIIIAS“' TRYFFE/ .UOTTEITA

keita herkkuja. Lounasaikaan arkisin delilld nautitaan keitto- ja
salaattilounasta. Lauantaisin on tarjolla tuhdimpaa syotavaa. —— = = o

Kulinaarista huippuluokkaa edustavat, ainutlaatuiset raaka-ai-
neet toimivat Tryffdeli Oy:n kantavana ajatuksena (Tryffdeli Oy).
TryffDeli on poikkitaiteellinen, omannakoinen olohuone, jossa
vallitsee lammin, kotoisa tunnelma ja vapaamuotoinen keskus-
telukulttuuri. (Lamppu-Blick & Blick 2021).




»

Kuva 2. Tryffelikoira ja villitryffeleita (Blick 20

Pohjantryffeli on Suomesta loytyva maasieni, jota kaytetaan
ruuanlaitossa maustamiseen ripottelemalla pienia murusia
annoksen paalle tai sekoittamalla niita 6ljyyn (Sandell 2016).
Suomen villitryffelit ovat hajultaan seka maultaan vahvoja ja
maustavat ruuan jo hyvin pienina pitoisuuksina (Hakala 2017a,
45). Sienen maku on hyvin omintakeinen, voimakas, pyorea ja
parfyyminen.

Suomesta on 1oytynyt neljaa eri tryffelilajia, joista pohjantryf-
feli on yleisin (Sandell 2016). Suomalaiset, noin peukalonpaan
kokoiset pohjantryffelit ovat Etela-Euroopasta loytyvia lajeja
pienempia (Hakala 2017b, 61).

Tryffeleita kasvaa maan pinnalla ja 1-20 cm syvyydessd mullan
alla ja niiden etsinnassa kaytetaan Suomessa koiria, silla maan-
alaisten sienien loytaminen on muutoin varsin vaikeaa ja sattu-
manvaraista (Virolainen 2018). Tryffelien paras satoaika

alkaa syksylla ja jatkuu aina lumentuloon saakka (Sandell 2016).

Sienet nayttavat ulkoa pienilta muhkuraisilta perunoilta
ja halkaistessa esiin tulee ruskea-valkoinen, silea pinta, joka
muistuttaa marmoria (Virolainen 2018).
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Ruokailukokemus on laaja kasite, johon vaikuttavat raaka-ainei-
den tuoreus, kuinka ne valmistetaan ja maustetaan. Mutta myos
valaistuksella, musiikkivalinnoilla, tunnelmalla, aterimilla ja
annoksen nimella on suuri vaikutus siihen, kuinka miellyttava-
na ateriointi koetaan. Tutkimukset osoittavat, etta noin puolet
ruokailukokemuksen nautinnollisuudesta on peraisin ja riip-
puvainen kaikesta muusta kuin itse ruoasta. (Spence & Pique-
ras-Fiszman 2017, 16-17.)

Kuva 3. Tuoreita raaka-aineita (2021)



Annoksen ulkonako ja astiavalinnat vaikuttavat olevan lahes
yhta tarkeita kuin ruoan maku, joihin ruokailija perustaa ko-
kemuksensa ja mielipiteensa aterioinnista. Astioiden tarkoitus
on tukea annosta ja saada maittava ruoka nayttamaan seka
maistumaan erinomaiselta ja suussa sulavalta. (Spence & Pique-
ras-Fiszman 2017, 109.) Astioiden tarkeana tavoitteena on tuoda
annoksen parhaat puolet esille (Spence & Piqueras-Fiszman
2017, 17).

Astioiden merkitys ruokailukokemuksessa on siis yllattavan

suuri itse ruuan merkitysta vaheksymatta. Lautasvalinnoilla

voidaan vaikuttaa ruokailijan nakemykseen aterioinnista seka 12
muokata ja korostaa annoksen makuja.

Ennen kuin ruokaa on maistettu, ruokailijalle on jo muodostu-
nut jonkinlainen kasitys siita, milta kyseinen haarukallinen tu-
lee maistumaan. Mita enemman ruoka maistuu silta milta sen
ajatellaan maistuvan, sita todennakoisemmin siita pidetaan.
(Spence & Piqueras-Fiszman 2017, 10.)

On tarkeaa, etta astiat ilmentavat ravintolan brandia ja vahvista-
vat aterioijan mielikuvaa siitd, minka tyylista ja makuista ruo-
kaa on tarjolla. Nain asiakkaan mielikuva ruokailusta on mah-
dollisimman yhtendinen ja positiivinen.

Kuva 4. Esimerkki erilaisista annoksista (2021)



VALMNSTUSTERNIKAT

Keramiikassa saviesineiden valmistamisessa on kaytossa kolme
muodonantotekniikkaa: kasinrakentaminen, dreijaus ja muo-
tillateko. Valmistustekniikkaa valittaessa tulee ottaa huomioon
menetelmien soveltuvuus kyseisen esineen valmistamiseen.
Valintaan vaikuttavat suunnitellun esineen koko, muoto, kayt-
totarkoitus seka mahdollinen muodon toistettavuus. (Mattison
2003, 35.)

Muodonantotekniikoista vanhin ja monipuolisin on kasinra-
kentaminen, joka jaetaan tarkemmin nipistely-, makkara- ja
levytekniikkaan. Kasinrakentaminen on haptista ja antaa mah-
dollisuuden seka vapauden muodon muokkaamiseen esineen
muotoilun joka vaiheessa. (Mattison 2003, 35.)

@a 5. Dreijattuakeramiikkaa/(2022)



Nipistelytekniikkassa kaytetaan sor-
mia saven muotoilemiseen. Esineen
muodon rakentaminen aloitetaan savi-
pallosta tekniikan nimen mukaisesti
nipistelemalla. Menetelma soveltuu
hyvin astioiden valmistamiseen ja eri-
tyisesti pyoreiden muotojen tuottami-
seen.(Salminen 2011; Ros i Frigola 2008.)

Makkaratekniikka soveltuu suurien
esineiden, kuten ruukkujen ja laakei-
den kulhojen valmistamiseen (Comple-
te Pottery Techniques 2019, 76.) Esineet
rakennetaan liittamalla pitkulaisia sa-
vinauhoja paallekkain, nipistelemalla
ja painelemalla ne yhteen. Menetelma
on nopea ja se soveltuu kaytettavaksi
myos muiden kasinrakennustekniikoi-
den kanssa. (Hooson & Quinn 2019, 60.)

Levytekniikalla voidaan rakentaa
kayttoesineita seka veistoksellisia
koriste-esineita. Kayttaen pehmeita tai
nahkakuivia savilevyja voidaan muo-
toilla taipuvia, kaarevia tai suoria ja
kulmikkaita muotoja. Astioita tehdessa
levytekniikka soveltuu erityisesti lau-
tasten ja sylinterin muotoisten esinei-
den valmistamiseen. (Complete Pottery
Techniques 2019, 60.) Haluttaessa mah-
dollisimman samanlaisia esineita tai
astioita voi levytekniikan tukena kayt-
taa myos muotteja (Complete Pottery
Techniques 2019, 70).

Dreijaaminen vaatii paljon harjoitte-
lua. Kun taito on hallussa tekniikka,
sopii yksittaisten uniikkien esineiden
tekemiseen seka pienten astiasarjojen

valmistamiseen (Salminen 2011, 73.)
Dreijaaminen tapahtuu pyorivalla sa-
venvalajan pyoralla eli dreijalla. Pyoral-
le lyoty savi muotoillaan painamalla,
nostamalla, tyontamalla ja purista-
malla haluttuun muotoon. (Hooson &
Quinn 2019, 82.)

Muotteja voi kayttaa kasinrakennus-
tekniikoissa sisa- ja ulkopuolisina
prassaysmuotteina, jolloin esine muo-
toillaan painelemalla savi muottiin

tai verhoilemalla sen paalle. Prassays-
muotteja kaytetaan yleensa matalien
astioiden, kuten kulhojen ja vatien
tekemiseen, jolloin samaa esinetta on
helppo valmistaa useita kappaleita.
(Mattison 2003, 98-100.)
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Muottiin valamalla voi katevasti val-
mistaa seka pienia etta suuria sarjoja
samaa esinetta. Menetelma on teh-
taissa varsin suosittu ja silla tuotetaan
1soja esine- ja astiamaaria (Hooson &
Quinn 2019, 150). Valutekniikkaa hyo-
dynnetaan tuottamaan useita identtisia
kappaleita tai erikoisempia muotoja,
joita ei muilla menetelmilld voi saavut-
taa (Martin 2006, 8).

Valaminen tapahtuu kaatamalla neste-
maista savea eli valusavea useimmiten
kipsista valmistettuun muottiin. Kipsi
imee savesta kosteutta, jolloin muotin
sisapinnalle muodostuu tasainen ker-
ros savea. Mita kauemmin savi seisoo
muotissa, sitd paksumpi saviseinamas-
ta tulee. Kun kerros on halutun paksui-
nen, ylimaarainen savi kaadetaan pois.
(Wardell 2007, 7.)

Tutustuttuani eri muodonantotek-
niikoihin, valitsin opindytetyckseni
valmistettavien astioiden valmistusme-
netelmaksi valamisen. Aiempaa ko-
kemusta tekniikasta on jonkin verran
ja halusin vahvistaa osaamistani sen
parissa.

Koska valaminen toimii tekniikkana
myos erinomaisesti pienten sarjojen
valmistamiseen, koin sen sopivaksi tyo-
honi, silla tavoitteenani on tehda seka
lautasta etta kippoa useita kappaleita.
Suunnittelemieni astioiden valmis-
taminen onnistuisi myos esimerkiksi
levytekniikalla, mutta muotoileminen
veisi paljon enemman aikaa, eika as-
tioista saisi yhta tasalaatuisia. Valutek-
niikan etuna on myos sen monipuoli-
suus, mika tuo astioiden suunnitteluun
vapautta.

Kuva 6. Valumuotti ja valukeramiikkaa







3]

Haastattelu on tarkea osa kayttajatiedon hankintaa. Se mah-
dollistaa ihmisten omakohtaisten kokemusten seka toimintata-
pojen taustojen valottamisen, mika on suunnittelun kannalta
olennaista. Haastatellessa on oleellista, etta tarvittavat kysy-
mykset mietitaan huolella etukateen ja keskustellessa haastatel-
tava on aanessa 80-90 % ajasta. Nain saadaan mahdollisimman
laajaa ja laadukasta kayttéjatietoa. (Hyysalo 2009, 125.)

Kaytin haastattelumenetelmana puolistrukturoitua haastattelun
mallia. Valmistelin kysymyksia, joihin tarvitsin suunnittelun
kannalta vastauksia, jattaen kuitenkin tilaa vapaalle keskuste-
lulle aiheen ymparilla. Hyodynsin haastattelua yksityiskohtiin
ja toimintamalleihin.
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Haastattelemalla Jaanaa ja Esaa perehdyin TryffDelin tarpeisiin
ja toiveisiin. Esiin nousi vahva visio ja tarve kookkaalle ruoka-
lautaselle, jota kaytettaisiin paaasiassa lauantaisissa lounas-
ruokailuissa. Lisaksi toive oli myos pienelle kastikekipolle, joka
toimisi lautasen parina.

Haastatteluissa selvisi, etta lautaselta tullaan tarjoilemaan
annoksia, jotka koostuvat 3-4 eri ruokaelementista. Elementit
asetellaan lautaselle vierekkain riviin, siten etteivat ne sekoitu
keskenaan, jolloin niita voi maistella hyvin yhdessa ja erikseen.
Lautaselta tarjoiltava ruoka voi olla mm. risottoa, salaattia, pa-
puja tai nuudelia.

Kastikekippo tulee osaksi ateriaa ja sen tulisi toimia parina
lautasen kanssa. Kippo suunnitellaan paaosin kastikkeille, jotka
lusikoidaan tai kaadetaan astiasta. Vaikka kastiketta saatetaan
kaataa astiasta, siithen ei kuitenkaan haluta nokkaa. Toisinaan

kippoa kaytetaan myos voille ja chilille. Kooltaan kastikekipon
tulisi olla noin 1 dl.

Kaytettavyyden kannalta astioiden pinottavuutta, tukevuutta
seka helppoa puhdistamista pidettiin tarkeina. Lounasruokai-
lussa kaytettavien astioiden tulisi toimia myos kahvilassa ole-

vassa vitriinissa. Muotokielelta toivottiin selkeytta ja yksinker-
taisuutta.
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Kuva 7. Haastattellessa tehtyja muistiinpanoja (2021)
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Kuvio 1. Astioiden kayttopolku TryffDelissa (2021)

Astioiden kayton kannalta merkityksellista oli
selvittaa syvemmin haastattelun avulla, kuinka
niiden kaytto tapahtuu kts. kuvio 1. Oleellisimmat
kohdat kaytossa olivat astioiden sailytyspaikka,
tarjoilutapa seka kuinka ruoan annostelu tapah-
tuu. Sailytyspaikka seka annostelutapa maarittele-
vat lautasen kokoa, ja tarjoilutapa vaikuttaa astian
painoon.

Hylly, jossa lautasia tullaan sailyttamaan on 40 cm
leved, joten lautanen ei voi olla kyseista mittaa
pidempi, muutoin astian yli tuleva osuus olisi
altis kolhiintumiselle, mika vahentaa sen kayt-
toikaa. TryffDelin yrittdjat valottivat, etta tarjoilu
tapahtuu joko tarjottimella tai kasin kannettuna.
Useimmiten lounas tuodaan poytaan tarjottimel-
la, jonka pituus on 37 cm ja leveys 30 cm. Tarjotti-
melle tulisi myos mahtua juomalasi, lautasliina ja
aterimet seka suunnittelemani kastikekippo.
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Havainnointia kaytetaan yleisena tyotapana tutkimuksessa ja tuotekehi-

tyksessa. Silla tarkoitetaan ihmisten toiminnan seuraamista ja tarkkailua
heidan omassa miljoossaan. Tama mahdollistaa omakohtaisen ymmar-
ryksen tulevan tuotteen kayttajien toimintatavoista seka -ymparistosta.
(Hyysalo 2009, 106.)

Olemalla ja viettamalla aikaa tilassa, johon tuotetta suunnitellaan, ha-
vainnoitsija voi seurata, mita kayttajien tyossa tai vapaa-ajassa tapahtuu
ja mita ihmiset tekevat. On olennaista selvittaa millaisessa ymparistos-
sa suunnitteilla olevaa tuotetta tullaan kayttamaan ja hahmottaa tietoa
tuotteen kayton yksityiskohdista. (Hyysalo 2009, 106-107.)

20



Havainnoin astioiden tulevaa kayttoymparistoa TryffDelissa
toistuvasti sisdistaakseni kahvilan toimintatavat seka brandin
olemuksen. Kaytin apuvalineina kynaa ja vihkoa seka kameraa,
jolla kuvasin TryffDelin tiloja muistikuvieni tueksi.

Asetin itseni toistuvasti asiakkaan rooliin rakentaakseni oma-
kohtaisen kuvan TryffDelin palveluista ja kaytanteista. Kavin de-
lin herkkupuodissa ostoksilla, herkuttelin kahvin ja pullan seka
lounaan parissa. Yksittdiset kahvit ja pullat tuodaan poytaan
kasin kannettuna. Lounas tarjoillaan tarjottimella aterimien,
lautasliinan seka juomalasin kera, kuten kuvassa.

Havaintojeni seka maistelujeni perusteella TryffDelin ruoka on
runsasta, maukasta, kotoisaa, rehtia ja itse valmistettua. Astioi-
den tulisi vastata naita elementteja, jotta asiakkaalle valittyva
viesti ruuasta ja sen tyylista muodostavat yhtenaisen kokonai-
suuden.




Kuva 9. TryffDelin kylmavitriini (2022)

Havaintojeni mukaan TryffDelissa vallitsee varsin rento ilmapii-
ri. Thmiset keskustelevat viereisissa poydissa olevien kanssa ja
vaikutti silta, etta kahvilassa useat asiakkaat tunsivat toisensa.
Yleinen huomio oli, etta TryffDelin asiakkaat viipyivat herkku-
hetkillaan hyvan tovin, eika heilla vaikuttanut olevan kiiretta.

Ruokailun ja kahvittelun jalleen ihmiset toimivat jokseenkin eri
tavoin, toiset toivat astiat tiskille tai kassalle syotyaan, ja toiset
jattivat tarjottimen poytaan. Molemmat kaytannot vaikuttivat
olevan oikeita tapoja toimia.

Kahvilassa on kylmavitriini, jossa on esilla salaatteja, piirakoita
ja kaaretorttuja. Monipuolisuutta astioiden kayttoon toisi mah-
dollisuus hyodyntaa niita vitriinissa. Oli oleellista varmistaa,
etta lautasia mahtuu vitriiniin vierekkain sopivasti, niin ettei
yhden lautasen mahtuminen jaisi muutamasta senttimetrista
kiinni. Astioiden tulisi istua vitriiniin siten, etta ne on helppo
asettaa esille ja nostaa pois.
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Muotoilijan tulee osata asettua seka kayttajan etta tuotteen valmistajan
asemaan (Saarelainen 2019, 18). Kayttajien osallistaminen tuotekehityk-
seen tuo arvokasta lisatietoa ja nakemysta suunnittelun tueksi. Talloin
he pystyvat esittamaan, mita tuotteelta toivovat, vaativat ja tarvitsevat.
Osallistaminen tapahtuu usein keskustelemalla ja erilaisten havainnol-
listusten seka mallien avulla, jotka helpottavat kayttajien ja suunnitteli-
joiden véalista kommunikointia. (Hyysalo 2009, 94-95.)

Kayttajien suora osallistaminen tapahtuu yleisimmin konseptin suunnit-
telutyon alkuvaiheessa. Talloin kayttajat osallistuvat suunnittelussa kay-
taviin keskusteluihin, joissa he toimivat oman tyonsa ja tyovalineidensa
asiantuntijoina. Kommentoimalla kehitteilla olevia ratkaisuja ja tekemal-
la ehdotuksia, kayttajat tuovat arvokasta nakokulmaa ja informaatiota
muotoilutyohon. Yhteistyon avulla on mahdollista kehittaa kayttajien
tarpeisiin paremmin vastaavia tuotteita. (Hyysalo 2009, 102.)

DUNNITTEW
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Osallistin TryffDelin yrittajia Jaana Lamppu-Blickia seka Esa
Blickia suunnittelun eri vaiheissa. Kavimme keskusteluja muun
muassa astioiden kokoon liittyen, jota havainnollistin erilaisin
hahmomallein.

Testailin ja havainnollistin lautasen kokoa kevyesti karkealla
pahvimallilla, jonka olin aiempien havaintojen, keskusteluiden
seka haastatteluiden pohjalta hahmotellut. Kuvassa nakyva
malli osoittautui hyvaksi keskustelun apuvalineeksi. Sen avulla
pystyimme hahmottelemaan lautasen lopullisen koon.

Haastattelujen perusteella olin suunnitellut lautasen mitoiksi
16 x 36 cm, mika osoittautui hahmomallin avulla liian pieneksi.
Suurensimme yhteistuumin lautasen koon mittoihin 18 x 40 cm.
Uudella hahmomallilla varmistettiin astian oikea koko ja mitta-
suhteet.

Tein lautasesta viela uuden hahmomallin varmistaakseni astian
lopullisen koon ja mitat. Talla kertaa lautanen oli tarpeeksi suuri,
jotta sithen mahtuvat toivotut 3-4 ruokaelementtia.

Kuva 10. Lautasen kokoa hahmottava pahvimalli (2021)
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Kuvio 2. Hahmotelma lautasesta ja tarjottimesta (2021)

TARJTIN

Lautasen uudet mitat toivat lisahaasteita. Astian
ollessa 40 cm pitka se ei mahdu 37 cm pituiselle
tarjottimelle, jolla lounas tuodaan poytaan. Ku-
viossa 2 hahmotelmani havainnollistaa ratkaisua,
jossa lautanen nousee tarjottimen reunojen yli.
Hylkasin idean, silla tasaista ateriointitilaa jaisi
litan vahan. Mikali annoksessa olisi nestemaisia
elementtejd ne valuisivat lautasen keskelle. Tama
kumoaisi kokin toiveen elementtien sekoittumat-
tomuudesta.

Lautasen pituus ei ollut ainoa ongelma. Myos
leveys aiheutti sen, etteivat muut ruokailuun
tarvittavat valineet mahdu tarjottimelle. Asiasta
keskusteltuamme, Blick piti tarkeampana lauta-
sen oikeaa kokoa. Paadyimme ratkaisuun, jossa
lautanen tuodaan poytaan kasin ja aterimet kate-
taan valmiiksi poytaan tai tuodaan tarjottimella.

Lautasen suurempi koko ei vaikuta sen kaytetta-
vyyteen kylmavitriinissa. Vitriinin syvyys on yli 40
cm ja leveys 93 cm, jolloin lautasia mahtuu sopi-
vasti vierekkain viisi kappaletta.
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Muotoilijan tehtavana on suunnitella tuotteita, jotka tayttavat
asiakkaiden seka tuotannon tarpeet. Tuotteen kayttajaystavalli-
syys kiteytyy sen helppokayttoisyyteen, ergonomiaan ja ulkona-
koon. (Saarelainen 2019, 22.) Suunniteltavan tuotteen tarkeita
visuaalisia elementteja ovat sen muoto, koko, materiaali, teks-
tuuri seka vari (Saarelainen 2019, 49).

Astioiden ideointi ja suunnittelu pohjautuvat kayttajilta saa-
tuun dataan. Ideoinnin tukena on myos eri kirjallisista lahteista
etsittya tietoa astioiden ominaisuuksista ja niiden vaikutuksista
ruokailijoihin seka vallitsevista trendeista. Yhdistelin ideoin-
nin aikana kirjallista informaatiota ja kayttajatietoa seka omaa
muotoilullista nakemysta loytadkseni oikeat ratkaisut astioiden
kaytettavyyteen ja estetiikkaan.

TryffDelin brandi kulki myos vahvasti ideoinnin mukana. Delin
Jaana Lamppu-Blick ja Esa Blick kuvailivat herkkupuoti- kahvi-
laansa poikkitaiteellisena omannakoisena olohuoneena, jossa
vallitsee lammin, kotoisa tunnelma ja vapaamuotoinen keskus-
telukulttuuri. Kuvailu on mielestani osuva, silla sain havainnoi-
malla yrityksesta saman kuvan.

Ideoidessani inspiroiduin tryffelistd sekd maasta, joita tahdoin

ilmentaa pienina vaikutteina astioiden vareissa ja muotokieles-
sa. Suomalaiset villitryffelit ovat TryffDelin tarinan alku ja koin
tarkeaksi tuoda ne osaksi suunnittelua.
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Astian koko

Spencen ja Piqueras-Fiszmanin (2017) esittelemassa tutkimuk-
sessa tutkittiin lautasen suuruuden vaikutusta annoskokoon.
Sosiaalisessa ruokailutilanteessa ruokailijoille jaettiin kahden
kokoisia kulhoja. Ruokailijat, jotka saivat suuremman astian an-
nostelivat itselleen enemman ruokaa ja soivat noin 50 % enem-
man.

Kookkaampi astia saa ihmiset syomaan enemman, silla annos
suhteutetaan usein lautasen koon mukaan. Pienempi astia saa
annoksen nayttamaan suuremmalta ja painvastoin. Delboeuf-

illuusiona tunnettu kuvio 3 havainnollistaa kuinka ymparoivat
asiat vaikuttavat nakemykseen elementtien koosta. (Spence &

Piqueras-Fiszman 2017, 121-122.)

TryftDelissa kokki annostelee ruoan keittiossa, jolloin annoksen
koko on ennalta maaratty ja kaikille sama. Annoksen tulee kui-
tenkin nayttaa hyvalta ja sopivan kokoiselta lautasella. TryffDe-
lin lautanen tulee olemaan varsin kookas. Lautaselle annostel-
laan useita eri elementteja, jolloin ruoka on sopivassa suhteessa
astian kokoon nahden. Annoksen ymparille tulee jadada myos
ilmaa, ettei lautanen nayta liian tayteen ahdetulta.

D
50

090
OOO 28
050

Kuvio 3. Delboeuf-illuusio (mukailtu Spence & Pigueras-Fisgman 2017)



Astian muoto

Astian kulmikkuus tai pyoreys saattaa lievasti vaikuttaa ihmis-
ten kokemiin ja maistamiin makuihin. Pyoreys astian muoto-
kielessa mahdollisesti lisda makeutta ja kulmikkuus puolestaan
maun teravyytta. (Spence & Piqueras-Fiszman 2017, 119-120.)
Mikali astiat suunniteltaisiin yhdelle annokselle, voitaisiin
tiettyja makuja korostaa muotokielen avulla. Kun kyseessa on
monikayttoastia, on pyrittava eraanlaiseen neutraaliuuteen,
jotta ne soveltuvat eri kayttotarkoituksiin.

Lautasen suorakaiteisesta, kulmikkaasta muodosta TryffDelin
yrittajilla oli vahva visio. Astian kulmien lieva pyoristaminen

el korostaisi tiettyja makuja, jolloin sen kaytto ei rajaudu vain
tietyille annoksille. Pyoristetyt kulmat kestavat myos paremmin
kolhiintumista kuin teravat, mika on tarkeaa kahvilaymparis-
tossa, silla astiat ovat kovalla kaytolla. Ideaa lautasen kulmien
pyoristamisesta puoltaa myos vallitsevat trendit. Silla vuoden
2022 astiatrendeissa nakyy pyoreat ja orgaaniset muodot (Saaks-
maki 2021b; Mell 2022).

Haastatteluissa nousi esille lautasen reunojen tarkeys, silla
astiasta tarjoillaan satunnaisesti annoksia, joissa olevan liemen
tulee pysya lautasella. Niiden on oltava tarpeeksi korkeat pi-
taakseen kastikkeet lautasella, mutta samalla tarpeeksi matalat,
jotta astiasta on mukava ja helppo syoda. Reunoissa on otetta-
va huomioon myos astioiden pinottavuus, jolloin niiden tulee
avautua ulospain. Reunojen etuna on myos se, ettd ne mahdol-
listavat astian helpon nostamisen poydalta.

Kastikekipon muodon suhteen sain TryffDelilta vapaat kadet.
Sen tulisi kuitenkin sopia yhteen lautasen kanssa, mutta niiden
valilla saa olla kontrastia. Kontrastina neliskulmaiselle lautasel-
le kastikekippo voisi olla muodoltaan pyorea. Pyoreaa muotoa
on mukavampi pitaa kadessa ja siita saa paremman otteen, silla
se myotailee kimmenen kaarta. Kippoa tullaan pitamaan kades-
sa annosteltaessa kastiketta ruoan paalle. Pyorea pohja helpot-
taa kastikkeen lusikoimista seka puhdistettavuutta.
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Astian haptisuus

Ruokailukokemus on moniaistinen kokemus, joten eri aistit on
hyva ottaa huomioon myos astioiden suunnittelussa. Se, mil-
ta astia tuntuu kadessa, voi vaikuttaa vahvasti myos annoksen
suutuntumaan.

Spencen ja Piqueras-Fiszmanin teettamassa tutkimuksessa
perehdyttiin tuntoaistin merkitykseen ruokailussa. Astian pin-
tatekstuuri vaikutti sithen, milta ruoan rakenne tuntui suussa.
Karhea tekstuuri astian pinnassa sai ruoan tuntumaan rapeam-
malta ja kovemmalta verrattuna sileapintaisesta astiasta nau-
tittuun ateriaan. Yha useammin kokit hyodyntavat tata ja lei-
kittelevat astioiden erilaisilla pintatekstuureilla korostaakseen
annoksen ja astian valista kontrastia. (Spence & Piqueras-Fisz-
man 2017, 124.)

Vuoden 2022 astiatrendeissa nakyy rentous. Kasintehtya vai-
kutelmaa astioissa korostavat erilaiset pintatekstuurit ja ku-
vioinnit. Tekstuurit helpottavat myos astiasta kiinnipitamista ja
takaavat paremman pidon tarjoiltaessa. (Mell 2022.) Vastatrendi-
na digitalisaatiolle on noussut haptisuus ja asiat, joita on mah-
dollista kokeilla, koskea seka tunnustella (Sdaaksmaki 2021a).

TryffDelin haastatteluissa nousi esille toive tekstuureista. Ku-
viointi saattaa toimia hyvin lautasen reunojen alla, jolloin se ei
vie huomiota itse annokselta, mutta toimii mukavasti haptise-
na elementina astiaan koskettaessa. Pintatekstuuri reunoissa
toimisi pienena yllatyksena, joka korostaa hienovaraisesti mo-
niaistista ruokailukokemusta. Sama tekstuuri toistuisi kastike-
kipon alareunassa, jolloin se olisi pieni nakyva vihje siita, mita
lautasen alta voi loytaa.
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TryffDelin kotoisuus ja lammin henki sitoutuu astioihin kasin-
tehdyn ulkonaon seka lasitteiden savyissa. Myos delin taiteel-
lisuus ja ainutlaatuisuus tulee nakymaan seka lasitteissa etta
pintakuvioinnissa.



Astian paino

Spencen ja Piqueras-Fiszmanin (2017) esittelemien tutkimusten
mukaan astian paino vaikuttaa ruokailukokemukseen seuraa-
vasti: Painavasta astiasta syomisen on todettu tuntuvan taytta-
vammalta, ruoka on vaikuttanut kalliimmalta seka maut voi-
makkaammilta. (Spence & Piqueras-Fiszman 2017, 123.)

TryffDelin lautanen tulee olemaan hyvin kookas ja pitka, jolloin
se on vaistamatta painavahko. Pituus aiheuttaa sen, etta astian
taytyy olla paksumpi, jotta se kestaa kayttoa ja ruoan painon
kannettaessa, mika kasvattaa painoa entisestaan. Kipon reuno-
jen paksuus tulisi olla sama kuin lautasen, jotta ne ovat samaa
sarjaa. Matka TryffDelin keittiosta asiakkaiden poytiin on varsin
lyhyt, joten paino ei tuota suurta haittaa tai rasitusta kannet-
taessa.

Tukevuuden merkitys nousi esille haastatteluissa tarkeana osa-
na astioiden ominaisuuksissa. Paino voi toimia yhtena ratkaisu-
na lautasen ja kastikekipon tukevuuden kasvattamisessa, silla
painavampia astioita on vaikeampi kaataa kumoon.

Astian vari

Piqueras-Fiszmanin teettamassa kokeessa tutkittiin astian varin
vaikutusta ihmisten kokemukseen annoksesta. Tulokset 0soit-
tivat, etta varilla oli merkittava vaikutus ruokailijoiden nake-
mykseen ruuasta. Vari vaikutti mm. siithen, kuinka ruokahalua
herattavana ja voimakkaan makuisena annos koettiin. (Spence
& Piqueras-Fiszman 2017, 127.)

On todettu, etta vaalea astia soveltuu paremmin jalkiruuille ja
saa ne maistumaan makeammilta, kun taas tummansavyiset so-
pivat paremmin suolaisille annoksille (Spence & Piqueras-Fisz-
man 2017, 119). My0s sininen vari yhdistetaan astioissa suolai-
seen makuun (Spence & Piqueras-Fiszman 2017, 118).

Saaksmaen (2021a) mukaan vuoden 2021 ravintoloiden astiat-
rendeissa nousi esille tummanpuhuvat savyt. Tummuus nakyy
myo0s vuoden 2022 trendeissa, mutta savyihin tulee hieman
lampoa ja kotoisuutta, mika esiintyy astioissa maanlaheisina ja
murrettuina vareind, kuten ruskeana (Saaksmaki 2021b; Mell
2022).
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TryffDelin astiat suunnitellaan pddosin suolaisen ruoan
tarjoilemiseen, jolloin tummat lasitteet soveltuvat kaytto-
tarkoitukseen vaaleita paremmin. Nain ollen TryffDelin
haastatteluissa esiin noussut toive maanlaheisista vareista
toimii esimerkiksi tumman ruskeina varisavyina lasit-
teessa. Myos toivottua varivaihtelua ja sinisen savyja voisi
kayttaa astioiden lasituksessa.

Torkin teettamassa tutkimuksessa esitellaan kuinka lau-
tasliinojen vari vaikuttaa ruoka-annoksiin. Vaikka kyse on
serveteista koen, etta tietoa voi rinnastaa ja soveltaa myos
astioihin, silla seka lautasliinojen etta astioiden tarkoituk-
sena on kehystaa, tukea ja korostaa ruokaa. Tutkimukses-
sa todettiin, etta vaaleat seka neutraalit savyt taydentavat
punaisia ruokia ja kastikkeita, kun taas tummat savyt
toimivat kontrastia vaaleille ruoille, antaen niille taytelai-
semman maun (Nelimarkka 2019). Myos Kespron (2022)
kirjoituksessa astian tumman savyn todettiin korostavan
annoksen vareja.

Tummat maanlaheiset savyt sopivat myos TryffDelin
brandiin, jotka nakyvat kahvilan sisustuksessa seka logos-
sa. Tummat, ruskeat savyt ilmentavat myos hienovarai-
sesti maata sekda multaa, jossa tryffelit kasvavat.
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Kuvio 4. Varien vaikutus annokseen (mukailtu Tork 2019)
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Suunnitteluohjurit toimivat suunnittelua ohjaavina maaritte-
lyina, jotka auttavat pitamaan kayttajien toiveet ja tarpeet kes-
kiossa. Kayttajatiedosta esiin nostetut ohjurit mahdollistavat ja
helpottavat selkeiden seka vahvojen konseptien kehittamisen.
(Tuulaniemi 2011, 156.)

Ideoinnista seka pohjatiedosta koottiin suunnittelun ohjurit,
jotka toimivat luonnostelun perustana. Suunnittelun kannalta
kiteytettiin tarkeimmat huomiot ja koottiin visuaaliseen muo-
toon helpottamaan suunnittelua, kuvio 5. Kaavion avulla kitey-
tetty tieto toimi suunnittelun ja ideoinnin perustana.
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Kuvio 5. Suunnittelun ohjurit (2021)



Idean hahmotuttua lahdin hakemaan astioiden muotoa luon-
nostelemalla. Piirsin kymmenia eri versioita astioista etsien
oikeita mittasuhteita seka muotoja. Kaytin hahmottelun apuna
eri astioita, mutta annoin myos mielikuvituksen laukata.

Luonnostelluista muodoista ympyroin itsedani eniten miellytta-
vat ja TryffDelilta saatuun tietoon parhaiten istuvat hahmotel-
mat. Keskustelimme TryffDelissd luonnoksista ja valitsimme
niista muodot, joita lahdin jatkamaan astioiksi.
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Kuvio 6. Luonnoksia (2022)
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Kuvio 7. Astioiden lopullinen luonnos (2022)



Luonnosten pohjalta tuotteesta valmistetaan prototyyppeja seka
hahmomalleja auttamaan suunniteltavan asian hahmottamises-
sa. Tuotteen hahmomallin avulla on mahdollista saada kayttajil-
ta palautetta seka tietoa, joka edistaa lopullisen esineen kaytet-
tavyytta. (Saarelainen 2019, 31.)

Kuva 12. Lautasen hahmomalli (2022)




Kuva 13. Keskustelua hahmomallie

Rakensin tehtyjen luonnosten pohjalta hahmomalleja mitta-
kaavassa 1:1, jolloin astioiden koon ja muodon hahmottaminen
oli konkreettisempaa. Ensimmaisen kuvassa 12 nakyvan hah-
momallin valmistin kastellusta kapalevysta taivuttamalla. Malli
toimi hyvin koon ja muodon hahmottamisessa. Pinta muistutti
enemman paperilautasta ja hahmomalli oli liian kevyt imitoi-
maan lautasta. Valmistin toisen hahmomallin kapalevysta ja
savesta, kuvio 8. Paallystin levysta valmistamani muodon savel-
la oikean astian tuntuman saavuttamiseksi. Paino vastasi enem-
man lopullista astiaa ja pinta tuntui realistisemmalta, jolloin
tulevasta astiasta sai nain paremmin mielikuvan.

Valmistin kipon hahmomallin savesta. Muovasin pallosta nipis-
telytekniikalla pienen kulhomuodon, jolla pyrin havainnollista-
maan paaasiassa astian kokoa ja reunan paksuutta.

Kaytin hahmomalleja yhteissuunnittelun tukena. Keskustelim-
me havainnollistavien mallien pohjalta, niiden eri ominaisuuk-
sista. Lautasen koko ja reunan korkeus osoittautuivat sopiviksi
mahduttamaan tarvittavat elementit ja pitamaan kastikkeen
astian reunojen sisapuolella. Kippo sen sijaan oli turhan suuri
ja lopullisen astian tulisi olla aavistuksen pienempi.
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Kuvio 8. Hahmomallit astioista (2022)






Malline on valmistettavan muotin positiivinen kappale, jonka
avulla tehdaan valumuotti (Ceramic Review 2018). Malline on
muoto, joka halutaan tuottaa valamalla savesta eli se on suun-
nitellun astian tai esineen kopio. Se valmistetaan 10-15 % suu-
remmaksi kuin haluttu esine, silla savi kutistuu poltoissa. Malli-
ne voidaan valmistaa mm. savesta, puusta tai kipsista. Kipsi on
sithen oiva materiaali, silla sita on helppo tyostaa ja pinnasta on
mahdollista saada siisti ja siled. (Hooson & Quinn 2019; Wardell
2007.)

Valmistin TryffDelin astioiden mallineet kipsista. Materiaali on
entuudestaan tuttu ja se soveltuu useiden eri muotojen valmis-
tamiseen. Kipsia voi tyostaa markana, kosteana tai taysin kui-
vana (Wardell 2007, 33). Se mahdollistaa mallineen muokkaa-
misen ja muuntelun myos jalkikateen, jolloin samaa mallia voi
varioida ja kayttaa luomaan erilaisia muotteja.

VALFISTAMINEN
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Kastikekippo

Kastikekipon mallineen valmistin dreijalla metallisella tyokalul-
la, joka oli leikattu mallineen muotoiseksi. Sylinterin muotoon

valetusta pehmeasta kipsista kaavitaan dreijan pyoriessa yli-
maarainen massa pois metalliprofiilin avulla, jolloin lopputu-
loksena on symmetrinen, profiilin maarittama muoto.

Valmistin kastikekipon mallineen perusmuotoa useamman kap-
paleen, jotta pystyin kokeilemaan erilaisia pintatekstuureita.
Testailtuani ja harjoiteltuani kuviointia, tein lopullisen tekstuu-
rin lohkomalla paloja mallineen pinnasta mattoveitsella. Nain
sain aikaiseksi elavadisen ja moniulotteisen pinnan, joka tuntuu
miellyttavalta kadessa ja parantaa pitoa.
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Lautanen

Aloitin lautasen mallineen valmistamisen valamalla kipsin
puiseen kehikkoon, joka valmistettiin mallineen mittojen mu-
kaan. Kun suorakaiteen muotoinen kipsiaihio oli kovettunut ja
valmis, hahmottelin pintaan apuviivat valmistamani sabluunan
avulla. Linjoja mukaillen ja kapalevysta tehtya muototyokalua
apuna kayttaen, muotoilin raspilla hoylaten kuivasta kipsista
mallineen muodon.

Kun mallineen reunat oli muotoiltu ja kulmat pyoristetty, siistin
pinnan paikkaamalla kipsia sekoitettaessa syntyneet ilmakup-
lat. Lopuksi viimeistelin ja hioin mallineen, jotta pinnasta tuli
siisti ja sileda. Kun mallineen pinta on tasainen, se irtoaa muotis-
ta paremmin. Talloin myos muotista seka lopputuotteesta tulee
siistimpia. Kipsi kopioi pienimmatkin uurteet ja muodot. Tata
ominaisuutta voi kayttaa hyodyksi, mutta epatoivottujen kolhu-
jen kanssa tulee olla varovainen, silla ne toistuvat muotissa.

Kuwva 15:Lautasen mallineen hoylaamista (Kihnula 2022)




Valmistin lautasesta viela toisen mallineen samalla menetelmal-
la. Kyseiseen mallineeseen lisasin astioihin tulevan pintateks-
tuurin, jonka tein samalla tekniikalla kuin kastikekippoihin.
Molemmissa astioissa toistuva kuviointi vahvistaa niiden yhte-
naista ilmetta.

Lopuksi molemmat mallineet pinnoitettiin sellakalla, jotta pin-
ta ei ole niin huokoinen ja vetta imeva. Sellakointi edistdaa myos
mallineen kestavyytta.
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3. m\/

VALMISTARINEN

Valumuotti valmistetaan huokoisesta, vetta imevasta materiaa-
lista, kuten raakapoltetusta savesta tai kipsista (Cowley 1984,
72). Kun malline on valmis, voidaan tehda valumuotti eli nega-
tilvimuoto, johon nestemainen savi valetaan. Muotit pyritaan
valmistamaan mahdollisimman vahista osista, mahdollistaen
kuitenkin valetun esineen helpon irroittamisen. (Wardell 2007,
53.)

Yksiosainen valumuotti voidaan valmistaa, kun valettava esine
kaventuu pohjaa kohden eli astian suuaukko on suurempi kuin
pohja. Tama tarkoittaa, ettda mallineen on oltava paastava, jotta
se, seka valettavat astiat irtoavat muotista pudottamalla. Yksi-
osaisessa muotissa ei voi olla koloja, kuoppia tai ulokkeita, jotka
estavat irtoamisen. (Martin 2006; Wardell 2007.)

Kaksi- tai useampi osaista muottia kaytetaan silloin, kun valet-
tavan esineen muoto ei ole paastava tai se on moniulotteisempi
tai -osaisempi. Kaksiosainen muotti jaetaan kahtia useimmiten
pysty- tai vaakasuunnassa, riippuen valettavasta muodosta. Tal-
10in esineen irrottaminen onnistuu muotin avaamalla. (Martin

2006, 58.)
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Valmistin seka lautasen, etta kastikekipon muotit kipsista. Se
on yleisin muoteissa kaytetty materiaali, silla se on kestavaa ja
muotista saa siistin seka silean.

Kastikekipon muotin tein kaksiosaisena varmistaakseni astian
irroitettavuuden. Etsin mallineen pystysuuntaisen puolivalin
ja merkitsin sen tussilla. Viiva osoittaa muottiin tulevan sau-
makohdan, josta se on mahdollista avata. Koska muotin sauma
jattaa valettavaan astiaan jaljen, pyrin myotailemaan pintateks-
tuurin linjoja. Nain saumasta saadaan mahdollisimman huo-
maamaton.

Rakensin mallineen ymparille savipedin merkkiviivaan asti,
jonka paalle muotin ensimmainen puoli valettiin. Kipsin kove-
tuttua kaiversin muotin puolikkaaseen kipsilukot, jotka edes-
auttavat valmista muottia pysymaan paikoillaan. Saippuoituani
muotin ensimmaisen puolen seka sen sisalla olevan mallineen
huolella, valoin muotin toisen puolen. Pintojen saippuointi
mahdollistaa muotin eri osien irtoamisen toisistaan (Wardell
2007, 34). Lopuksi valmiin muotin kulmat pyoristetdan ja hio-
taan, jotta ne eivat murene tai aiheuta vammoja kasiteltdessa.

tikekipon muotti (2022,




1
y

Lautasen valumuotti valmistettiin yksiosaisena, silla mallineen
muoto oli paastava. Muotin reunojen paksuuden tulee olla noin
3-4 cm, jotta kipsi jaksaa imea savesta nestetta.

Valmistin lautasen muotin paalle viela valurenkaan, jonka
tarkoituksena on edesauttaa lautasen reunojen suorassa pysy-
mista. Ilman rengasta lautasen pitkat sivut ovat herkasti alttiita
vaantymaan ja painumaan kasaan reunan vahaisen tuen vuoksi.

Tein ensimmaisen lautasen muotin silealla mallineella, koska
alkuperainen ajatukseni oli tehda astioiden pintakuviointi valun
jalkeen jokaiseen lautaseen ja kippoon erikseen. Nain astiois-

ta olisi tullut uniikkeja ja erilaisia keskenaan. Ensimmainen
muotti hajosi osittain. Vaikka muotti oli kayttokelpoinen, paatin
kayttaa sita silti vain harjoitusmuottina ja valmistaa toisen muo-
tin. Uuteen muottiin sisallytin pintatekstuurin, silla yksittaisten
astioiden kuviointi veisi litkaa aikaa.
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Valaminen tapahtuu kaatamalla nestemaista savea eli valusavea
useimmiten kipsista valmistettuun muottiin. Kipsi imee savesta
kosteutta, jolloin muotin sisapinnalle muodostuu tasainen ker-
ros savea. Mita kauemmin savi seisoo muotissa, sita paksumpi
saviseinamasta tulee. Kun kerros on halutun paksuinen, ylimaa-
rainen savi kaadetaan pois. (Wardell 2007, 7.)

Valumuotin tulee olla taysin kuiva ennen valamista. Muotti kui-
vuu huoneen lammaossa noin viikossa ja kuivauskaapissa muu-
tamassa paivassa. (Wardell 2007, 60-61.) Kuivasin molemmat
muotit kuivauskaapissa nopeuttaakseni niiden kayttoonottoa.

Ensimmaisista valuista uuteen muottiin tulee harvoin hyvalaa-
tuisia. Muutaman valun jalkeen muotti alkaa toimimaan nor-
maalisti, silla sen pintaan on muodostunut hieman rasvainen
kerros saven ansiosta. Pinta edistaa esineiden irtoamista, eh-
kaisee kappaleen juuttumista muottiin seka vahentaa mahdolli-
sia halkeamia. (Cowley 1984, 94.)

Kaytin TryffDelin astioiden valamiseen korkeapolttoista valusa-
vea. Korkeapolttoinen keramiikka on matalapolttoista tiiviim-
paa ja vedenkestavampaa, joten se soveltuu hyvin astioiden
valmistamiseen (Kerasil).
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Ensimmaisten valujen aikana arvioin valuaikaa silmamaaraises-
ti. Seurasin saviseinaman muodostumista, saadakseni selville
astian reunan paksuuteen tarvittavan ajan. Halusin astioiden
reunoista riittavan paksut, jotta ne ovat kestavia ja tukevia seka
esteettisesti jykevia.

Lautasen valu kestaa noin 30-35 min. ja kastikekipon noin 25
min. Talloin molempien astioiden reunat ovat tukevat ja saman
paksuiset. Kun aika on kulunut, muotissa olevaa valusavea se-
koitetaan varovasti tikulla mahdollisimman siistin valupinnan
saavuttamiseksi. Saven pintaan muodostuu ohut kalvo, joka
saattaa tarttua astian reunaan, jos sita ei poista sekoittamalla.

Taman jalkeen ylimaarainen valusavi kaadetaan pois ja muot-
ti jatetaan hetkeksi kuivumaan ylosalaisin, jottei astian sisalle
muodostu valumajalkia. Saven jahmetyttya muotti kaannetaan
ympari ja astian reunat siistitaan leikkaamalla ylimaarainen
savi pois. Astia irtoaa muotista, kun sen reunat ovat irronneet
muotin seinamista.

Lopuksi valettu astia siistitdaan sienella ja saumat tasoitetaan
veitsella. Minka jalkeen se jatetaan kuivumaan ja sen jalkeen
raakapoltetaan.




» Kuva QO.vKippojen pinottavuuden vertailua (2022)

Ensimmaisia valuja tehdessa huomasin, etta kipon kaksiosai-

seen kipsimuottiin savi jahmettyi epatasaisesti, jolloin astian

toinen puoli oli paksumpi kuin toinen. Tama johtui siita, etta

kipsimuotin toinen puolikas oli paksumpi, mika johti nopeam-

paan veden imeytymiseen ja paksumpaan saviseinamaan. Kor-

jasin epatasaisuutta kaatamalla ylimaaraisen saven pois muotin

ohuemmalta puolelta. 51

Ensimmainen kastikekippo ei ollut tarpeeksi pinoutuva eli
astian suuaukko oli liian pieni. Paatin valmistaa uuden muotin,
jossa astia avautuu enemman v:n muotoisesti ulospain. Pyrin
pitamaan astian alkuperaisen muodon mahdollisimman sama-
na, tehden vain pienia muutoksia. Uusi muotti oli mahdollista
valmistaa yksiosaisena, jolloin valun saumojen siistimista ei
tarvitse tehda, mika nopeutti valuprosessia.






Astiat ja saviesineet viimeistellaan lasittamalla. Lasitteen valin-
nalla voidaan vaikuttaa esineen ulkonakoon vahvasti. (Comple-
te Pottery Techniques 2019, 186.) Varioimalla lasitteen varia,
kiiltavyytta, mattapintaisuutta tai tekstuuria voidaan samasta
esineesta luoda hyvin erinakoisia versioita ja variaatioita.

Lasittaminen tarkoittaa saviesineen paallystamista ohuella lasi-
kerroksella, joka sulaa lasituspoltossa kiinni esineeseen. Lasit-
tamalla astioista saadaan kestavia, vetta hylkivia ja hygieenisia
elintarvikekayttoon. (Hooson & Quinn 2019, 246.)
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TryffDelin astioiden lasitevalintaa ohjasivat eni-
ten lasitteen elintarvikekelpoisuus seka vari. La-
sitteen tulee olla elintarvikekelpoinen, jotta sita
voidaan kayttaa ruoka-astiana, talloin lasitteesta
el irtoa ateriaan myrkyllisia aineita.

Variltdan tumma ja maanlaheinen lasite istuu
TryffDelin toiveisiin sekd brandiin. Lasitteeseen
toivottiin myos varieloa ja -vaihtelua. Talloin
astioista valittyy maanlaheisyys, taiteellisuus ja
jokaisen astian lasitteesta tulee erilainen seka
uniikki.

Lasitteen valintaa ohjasi myos sen kiiltavyys.
Mattapintainen lasite olisi sopinut paremmin
astioiden maanlaheiseen teemaan, mutta kiiltava
ja siled pintainen lasite on hygieenisempi. My0s
haarukalla ja veitsella ateriointi on miellyttavam-
paa silean pinnan paalta, eivatka aterimet rahise
samalla tavalla kuin mattapintaisen, karheam-
man lasitteen paalla. Naista syista paadyin valit-
semaan kiiltavan lasitteen TryffDelin astioihin.
Kiiltava lasite nostaa myos astioissa olevan pinta-
tekstuurin paremmin esiin valon osuessa siihen.

Lasitteiden saatavuudessa oli hankaluuksia ja
toimitusvaikeuksia. Tasta syysta valikoima oli
pienempi ja oikean lasitteen loytaminen haasta-
vaa.

Kuvassa 21 nakyva Amacon Potter’s Choice sivel-
linlasite varissa PC-36 Ironstone, olisi ollut sopi-
va lastite TryffDelin astioihin. Lasitteessa vaihte-
levat tumman ruskeat, mustat, vihrean ja sinisen
savyt, joita saadellaan lasitteen paksuudella.
Valitettavasti lasite ei ollut saatavissa opinnayte-
tyon tekohetkella.

Lopulta oikean lasitteen etsimisen jalkeen, asti-
oihin valittiin Kerasilin M10951 Myrsky -lasite,
kuva 22. Lasite on tumman ruskea, melkein
musta ja siina on juuri sopivasti hienovaraista
varivaihtelua, ettei lasite vie itse annokselta huo-
miota.

Kuva 21. Potter’s Choice PC-36 Ironstone -lasite (mukailtu Amaco)

Kuva 22. Kerasil M10951 Myrsky -lasite (2022)




6.

Saviesineita voidaan lasittaa monella
eri tavalla. Lasitustekniikka valitaan
esineen muodon, koon ja halutun
lopputuloksen perusteella. (Salminen
2021, 136.)

Kastamalla lasittaminen tapahtuu
upottamalla saviesine lasitteeseen.
Kastaminen on tekniikkana nopea ja
jalki tasalaatuista. Lasitteen paksuut-
ta voi saadella esineen upottamisen

ajalla noin yhdesta kolmeen sekuntiin.

Mita kauemmin astia on lasitteessa,

sita paksumpi lasitekerros muodostuu.

(Chavarria 1994, 82.)

Kaatamalla lasittaminen on myos
tekniikkana nopea. Lasittaminen ta-
pahtuu kaatamalla lasitetta esineen
sisalle ja paalle. Sisalle kaadettu lasite
kaadetaan pois pyorayttamalla, jolloin
sisalle jaa tasainen lasitepinta. (Chavar-
ria 1994, 84.)

Lasittaminen siveltimella on helppo,
mutta hidas tapa lasittaa. Lasittaminen
tapahtuu levealla littedlla pensselilla
sivelemalla lasitetta esineen pintaan.
Lasitetta lisataan muutama kerros siis-
tin ja tasaisen lopputuloksen saavutta-
miseksi. (Chavarria 1994, 86.)
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Ruiskuttamalla lasitepinnasta saa
tasaisen ja sen paksuutta on helppo ke
saadella. Se on suosittu menetelma
valusaviastioiden seka -esineiden
pinnoittamisessa ja soveltuu hyvin
suurien astioiden seka monimutkais-
ten muotojen lasittamiseen. Lasittami-
nen tapahtuu paineilmalla toimivalla
ruiskulla, jolla lasite sumutetaan esi-
neen pintaan. (Hooson & Quinn 2019;
Complete Pottery Techniques 2019.)



Lasitteita kokeiltiin ensimmaisiin valuihin, jotka saastettiin
koekayttoa varten. Lasitteen paksuutta ja lasitustekniikoita
varioimalla voi vaikuttaa lopputulokseen. Kokeiluihin pohjau-
tuen astiat paadyttiin lasittamaan muutamalla eri lasitteilla
TryffDelin toivetta noudattaen. Nain astioihin on mahdollista
saada enemman elavyytta, ainutlaatuisuutta seka mielenkiin-
toa. Vaikka astiat ovat keskenaan eri varisia, ne sopivat yhteen
samankaltaisten savyjen ansiosta ja muodostavat yhtenaisen
kokonaisuuden.

Lautanen lasitettiin ruiskuttamalla sen suuren koon vuoksi.
Lautasta on vaikea pidella kadessa, jolloin ruiskuttaminen toi-
mii lasitustekniikoista parhaiten.

Kastikekippo lasitettiin upottamalla, silla lasitetta on haastava
saada ruiskuttamalla astian sisadlle. Lasitin ensimmaiset kipot
kastamalla sen kahdessa osassa, jolloin astian halki kulkeva
lasitteen sauma jai ikavasti nakyviin. Se oli mahdollista korjata
upottamalla astia kerralla kokonaan.




Kuva 24.

Keskustelua lasitteista TryffDelissd (2022)

Astioiden pohjaa ei voi lasittaa, silla lasite sulaa poltossa, jolloin
astia tarttuu uunilevyyn kiinni. Mikali olisin suunnitellut lauta-
seen jalkarenkaan, olisin voinut lasittaa astian pohjan ja jattaa
renkaan lasittamatta. Mutta talloin astia ei olisi istunut jykevan
nakoisesti poydan paalla ja vaikutelma olisi ollut kepeampi.
Tama ei olisi kuvastanut maanlaheisyytta tai astian painavuu-
den luomaa vaikutelmaa annoksen arvokkuudesta seka maku-
jen voimakkuudesta, joita halusin tuoda suunnittelussa esille.

Astian pohjan ollessa lasittamaton, valmistuksessa kayttamani
vaalea valusavi erottuu tummasta lasitteesta kannettaessa as-
tian alapuolella. Taman voisi korjata valusavea varjaamalla tai
valamalla astiat mustasta valusavesta.
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Kuva 25. Ainutlaatuinen astiapari (2022)
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8.1

Suunnitteluprosessi eli ja muuntui opinnaytetyon varrella.
Haasteellisinta oli suunnittelun aikatauluttaminen, mika johti
kayttajatestauksen siirtymiseen opinnaytetyon ulkopuolelle.
Henkilokohtaisena haasteena oli liiallinen ajattelu ja toisaalta
paattamattomyys. Molempiin ratkaisuna oli tekeminen ja kokei-
leminen, joka selkeytti ajatuksia ja helpotti ratkaisujen kehitta-
mista.

Suunnittelun myota vahvistin osaamistani keramiikan parissa ja
opin ymmartamaan astioiden vaatimuksista ja ominaisuuksista
enemman. Lautasen suorakaiteen muodon haastavuus tuli ylla-
tyksena, mika aiheutti seka epaonnistumisia etta onnistumisia.
Kokeilemalla opin kaikista parhaiten, mika toteutui opinnayte-
tyossani.

ARVIOINTI

Suunnitteluprosessin myota huomasin, kuinka suuri merkitys

hahmomalleilla ja esimerkeilla on muotoilussa. Ne ovat oleelli-
nen osa yhteissuunnittelua ja edistavat yhteisen ymmarryksen
seka mielikuvan luomista. Olisin voinut kayttaa hahmomalleja
enemman ja suunnittelun aikaisemmassa vaiheessa mm. pilo-
toimalla vahvemmin astioiden toimivuutta, varmistaakseni nii-

den kaytettavyyden ennen varsinaisten astioiden valmistamista.

Muodon suunnittelussa olisin voinut kayttaa enemman vapaut-
ta ja mielikuvitusta, mutta talloin astioiden kaytettavyys olisi
mahdollisesti saattanut karsia tai ne eivat olisi vastanneet yh-
teistyoyrityksen toiveita ja tarpeita. Loysin keinoja tukea ruoan
esillepanoa astioiden avulla ja mittatilauksena tuotettujen as-
tioiden ansiosta mahdollistettiin ruoan annostelu kokin toivo-
malla tavalla.
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O IRVIONTI

Onnistun mielestani tavoitteessani. Astiaparista tuli esteettinen
kokonaisuus ja ne istuvat tryffelien maanlaheiseen teemaan.
Sain tuotua astioiden lasitteeseen toivottua varieloa seka maan-
laheisia savyja ja vivahteita.

Lautasesta seka kastikekiposta tuli monikayttoastioita, jotka ei-
vat rajaa kayttomahdollisuuksia, vaan antavat tilaa luovuudelle
annostella ruokaa usealla tavalla. Astiat mahtuvat niille suun-
nattuun sailytystilaan ja niita on mahdollista kayttaa kokonsa
puolesta kahvilan kylmavitriinissa.

Astioiden huolittelu ja tasaisen laadun tuottaminen vaati viela
harjoittelua, toistaiseksi niista huokuu kasintehty ja rosoinen
jalki. Astioiden pintakuvioinnin, lasitteen ja valon synnyttama
valkehdintaan olen erityisen tyytyvainen.
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Jatkan astioiden kehittamista yhteistyossa TryffDelin kanssa
viela opinnaytetyon jalkeen. Teetan kevyen kaytettavyystestauk-
sen valmistamallani nollasarjalla, jotta saadaan selville, kuinka
hyvin astiat toimivat kaytossa.

Haluan kokeilla seka testailla lisaa eri lasitteita parhaan lop-
putuloksen loytamiseksi. Toiveena olisi myos kokeilla mustaa
valusavea, jolloin astioiden pohja sulautuisi savyltaan kauniisti

tummiin lasitteisiin eika hohtaisi valkeana astioita kannettaessa.

TryffDelin kanssa on keskusteltu myos heidan logonsa liitta-
misesta astioiden pohjaan, jolloin ne olisivat viela vahvemmin
heille yksiloityja. Tama vaatii aiheeseen ja tekniikkaan perehty-
mista ennen kuin ajatus on toteutettavissa.
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Liite 1: Puolistrukturoidun haastattelun kysymyksia

Millainen on TryffDelin tarina?

Miten kiteyttaisitte TryffDelin olemuksen?

Millaiselle astialle/astioille TryffDelissa on tarvetta?

Kuinka monelle erilaiselle astialle TryffDelissa on tarvetta?

Mita ruokaa astiasta/astioista tullaan tarjoilemaan?

Suunnitellaanko astia/astiat tietylle annokselle vai onko kyseessa monikayttoastia?
Millainen astia/astiat voisivat olla?

Miten astiaa/astioita kaytetaan ja mihin tarkoituksiin?

Millainen on astian kulkema polku?

Miten astiat pestaan?

Missa astiaa/astioita sailytetaan?

Mitka ominaisuudet koette tarkeiksi astian kaytettavyydessar

Tuleeko astian/astioiden sopia yhteen olemassa olevien astioiden kanssa?








