
keittokirjan konsepti ja kuvitus



Anna Tuomela

Opinnäytetyö

Akateemiset punajuuret 

- keittokirjan konsepti ja kuvitus

Lahden ammattikorkeakoulu 

Muotoiluinstituutti

Viestinnän koulutusohjelma

Graafinen suunnittelu

Kevät 2017 



Tiivistelmä

Opinnäytetyöni käsittelee keittokirjan konseptia ja kuvitusta. 
Asiakkaani on kirjan kirjoittaja Katri Komulainen. Suunnittelu-
työhön kuuluu kuvitusten lisäksi kirjan konseptointi, formaat-
ti, taitto ja kannen suunnittelu. Tavoitteenani on luoda toimiva 
kokonaisuus ja herkullisia kuvituksia. Kirjallisessa osiossa 
paneudun keittokirjojen ja ruokakuvan maailmaan ja kerron 
tarkemmin suunnitteluprosessistani. 
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Abstract

My thesis covers cookbook concept and illustration. My client 
is Katri Komulainen, the writer of the cookbook. Concept 
includes format, layout, cover design and determination of the 
target group. I had two primary goals: to create a functioning 
book concept and yummy food illustrations. My goal is also 
that the client Katri, is satisfied with the final product. In the 
literature section of my thesis, I studied cookbooks and their 
illustrations.
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1

Johdanto
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Miksi?
Keittokirjan kirjoittaja on tätini Katri Komulainen. Ajatus kirjasta lähti 
todellisesta tarpeesta. Katri oli kirjoittanut kaikki reseptinsä Word-tie-
dostoon, joka oli kasvanut niin suureksi, että sitä alkoi olla vaikea käyttää. 
Hän siis halusi reseptinsä käytännöllisempään muotoon ja pyysi minulta 
apua. Reseptien ympärille oli kirjoitettu muistoja, vinkkejä ja  johdantoja: 
lähes valmis keittokirja siis.

Minä keksin ehdottaa, että työstäisimme sen painetuksi kirjaksi. Katri 
piti ideaa erinomaisena ja oli otettu, kun sanoin tekeväni projektista 
opinnäytetyön aiheeni. Vaikka Katri onkin asiakkaani, tämä projekti ei 
ole tavanomainen asiakastyö, vaan enemmänkin molemmille mielekäs 
yhteistyö. Katrilla ei ollut pahemmin toiveita ulkoasun suhteen, joten 
sain vapaat kädet toteuttaa itseäni.  

Kirjassa epätyypillistä on kuvitus. Kirjaan ei tule lainkaan valokuvia, 
sen sijaan kuvitan reseptit itse. Siksi päätin keittokirjojen lisäksi tutkia 
hieman ruokakuvaa: valokuvaa sekä kuvitettua kuvaa.

Opinnäytetyön aiheessa yhdistyy monta asiaa, jotka kiinnostavat minua: 
kirjansuunnittelu, taitto ja kuvitus. Kaiken lisäksi ruoanlaitto on yksi 
intohimoistani, mikä teki projektista vielä mielekkäämmän.

Tavoitteet
Minulla oli kaksi päätavoitetta: luoda toimiva kirjakonsepti ja tehdä 
herkullisia kuvituksia kirjan sivuille. Toivottavaa oli myös, että asiakas eli 
Katri olisi tyytyväinen lopputulokseen. 

Henkilökohtainen tavoitteeni on kehittyä sekä taittajana että kuvittajana 
ja haluan oppia lisää kirjan suunnittelusta ja konseptoinnista.
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2

Keittokirja
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2.1 Keittokirjoista

“Selailen vanhaa Kotiruoka keittokirjaa vuodelta 1930. – – Se on kulunut 
kovassa käytössä. Kannet ovat irronneet, samoin muutamat välilehdet. – – 
Vaikka se on ikääntynyt se on silti käyttökelpoinen ja täyttää ne tarpeet 
mitä peruskeittokirjalta odotan. – – Keittokirjani sivujen välissä on resep-
tejä, lippusia ja lappusia entisiltä omistajilta. Itsekin olen laittanut kirjaan 
yhtä sun toista.” Maarit Knuuttila (2010) kertoo kirjassaan Kauha ja Kynä 
- keittokirjojen kulttuurihistoriaa.

Tämä kuvaa hyvin keittokirjojen luonnetta. Niitä ei säilytetä siististi 
kirjahyllyssä, vaan ne ovat käyttötavaraa ja ne otetaan omiksi. Siinä missä 
romaanin katsottaisiin olevan pilalla tahriintuessaan rasvaan ja saades-
saan sivuilleen ylimääräisiä merkintöjä, keittokirja saa siitä vain lisää 
luonnetta. Keittokirja on kuin ylioppilaslakki: tahrat kertovat eletystä 
elämästä.

Kotiruoka keittokirjan kaltaisia yleispäteviä teoksia tehdään enää hyvin 
vähän. Keittokirjat ovat nykyään enemmänkin inspiraation lähteitä kuin 
muistamisen apuvälineitä. (Knuuttila 2010) Ohjeet klassikkoruokiin 
kuten pannukakkuun tai munakokkeliin löytää helposti internetistä, 
mutta silloin kun pitäisi keksiä tarjottavaa illalliskutsuille, google ei enää 
olekaan niin kätevä. 

Perinteisten keittokirjojen tilalle on tullut monenlaista keittokirjaa. 
“Ruoanlaitto onkin teemoittunut tai rikkoutunut pieniksi osa-alueiksi.” 
(Knuuttila 2010) Suuri osa nykykeittokirjoista onkin joko jotain tiettyä 
ruokavaliota varten, tai jonkin maan tai alueen ruokakulttuurista kerto-
vaa. Keittokirjoja julkaistaan hyvin tarkkojenkin teemojen mukaan. Kale 
- kaikkea hyvää lehtikaalista on tässä hyvä esimerkki: kirja on rakennettu 
yhden kasviksen ympärille.

Terveellinen ja eettinen ruoka on nyt kovassa huudossa: se selviää pelkäs-
tään katsomalla muutaman vuoden sisällä julkaistuja keittokirjoja. Kas-
vis- ja vegaanikeittokirjoja on tullut paljon markkinoille, ja niitä selkeästi 
myös ostetaan. Erikoisruokavaliot ovat toinen erittäin suosittu osa-alue: 
esimerkiksi herkälle vatsalle ja keliaakikoille löytyvät omat kirjansa.

Kale - kaikkea hyvää lehtikaalista (2015)

Helppo olla vege, härkisreseptejä 
aamiaisesta iltapalaan (2017)

1 2 
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Kotiruoka -kirjasta on tehty jo vaikka kuinka monta painosta 
ja uudistusta. Oikella vuoden  1973 painos ja vasemmalla uusin 
versio.
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2.3 Tarinalliset keittokirjat

Katrin keittokirja on hyvin tarinallinen ja henkilökohtainen. Sitä lukiessa 
voi aistia perheen, sukulaisten ja ystävien läsnäolon. Kirjassa päästään 
Katrin mukana esimerkiksi retkeilemään, grillaamaan, viljelemään omia 
tomaatteja ja juhlimaan tyttären ylioppilasjuhlia. Päätin siksi hieman 
tutkia tarinallisuutta keittokirjoissa, ja miten tarinallisuutta on tuotu 
onnistuneissa kirjoissa esille.

“Nykykeittokirjat näyttävät vaativan ympärilleen selvityksiä, paikkoja 
henkilöitä, muistoa ja muisteluita.” (Knuuttila 2010) Vanhoissa keittokir-
joissa kirjailijoista mainittiin vain nimet, ja nekin saattoivat olla salani-
miä. Nyt taas on muodikasta tuoda keittokirjaan henkilökohtaisuutta ja 
tarinoita reseptin takaa. (Knuuttila 2010) Keittokirjat maalailevat tun-
nelmia ja kertovat elämäntyylistä, samaan tapaan kuin lifestyle-blogit. 
Ilmiölle tyypillistä on julkkisten keittokirjat, joissa lukija pääsee tirkis-
telemään tunnetun henkilön keittiöön ja lukemaan hänen ruokamielty-
myksistään. (Knuuttila 2010)

Löysin muutaman hyvän esimerkin keittokirjoista, joissa keittokirjan 
formaatti, taitto ja kuvavalinnat korostivat kirjan luonnetta ja kehys-
kertomusta. Katusoittajan keittokirja - Hyvää ruokaa oikeasti pienellä 
budjetilla kuvaa katusoittajan arkea, jossa rahaa on vähän, mutta ruokaa 
pitäisi silti saada. Se on hyvin koruton: pehmeäkantinen pokkari, joka on 
mustavalkoinen, kuvaton ja halvalle paperille painettu. Halpa formaatti 
sopi oivasti yhteen pienen budjetin reseptien kanssa. 

Toinen kiinnostava kirja on Muru-ravintolan päivästä ja kokeista kertova 
Muru. Välissä on tietenkin Murun reseptejä. Siinä valokuvat ovat rosoisia 
- epätyypillinen ratkaisu - mutta sopii hyvin kirjan kertomaan tarinaan. 
Kuvat ovat selkeästi napsaistu työpäivän aikana Murun keittiöstä. Näin 
on vältetty studion kliinisyys ja saatu kuviin rutkasti enemmän sisältöä. 
Annoskuvia reseptien ruuista höystävät mustavalkoiset kuvat kokeista 
työssään.

5 

6 

7 7
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3

Ruokakuva
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3.1 Ruokakuvasta

Hyvin pitkään keittokirjat olivat tekstipainotteisia. Satunnaiset kuvat 
olivat opettavaisia tai selittäviä: piirroksia kakun koristelusta ja valokuvia 
onnistuneesta ja epäonnistuneesta leivästä. Ennen kuin väripainatus alkoi 
yleistyä, lähes kaikki kuvat olivat mustavalkoisia, mikä jo yksinään selittää 
miksi ruokakuva ei saanut suosiota aiemmin.

Aarne Nissisen Voileipäpöytä (1933) kirjasta näkee hyvin, etteivät mus-
tavalkoiset ruokakuvat ole kovin houkuttelevia. Kuvilla on kuitenkin 
informatiivinen painoarvo: ne esittelevät erilaisia tapoja asetella ruoka 
kauniisti esille. 

Väriskanneri keksittiin 1950-luvulla. Sen avulla ammattilainen pystyi 
tuottamaan rasteroidun värierottelusarjan eli CMYK-värit. (Gardberg 2011) 
Väriskanneri mahdollisti värillisten valokuvien käytön painotuotteissa. 
Samaan aikaan ruokakuvaus otti ensiaskeleitaan ja resepteillä alkoi olla 
suurempi osuus naistenlehdissä. Ruokatoimittajat ry perustettiin vuonna 
1968. (Ruokatoimittajat 2017) 

8 
9 

10 

Pirkka -lehden ruokakuvaa

Seuraava mullistus oli digiaika: tietokoneet ja sen jälkeen digipaino ovat 
mahdollistaneet värillisen kuvan käytön pienemmälläkin budjetilla. 

Valokuva on nykyään tyypillisin tapa kuvittaa reseptejä ja ruoka-aihei-
sia artikkeleita lehdissä. Piirrettyäkin kuvaa näkee silloin tällöin, mutta 
vähemmän. Kontrasti uusien ja vanhojen keittokirjojen välillä on suuri. 
Kuva on tullut pääosaan.

Ruoan valokuvaamisesta on tullut aivan oma taiteenlajinsa. Ruoan val-
mistamisesta ja esillepanosta vastaa ruokatoimittaja, joka tekee tiivistä 
yhteistyötä valokuuvajan kanssa. Valokuvaaja Elvi Rista stailaa itse 
kuviaan ja  kertoo hyvin ruokakuvan yksityiskohtien tärkeydestä: ”Joskus 
käy niin, että basilikan lehden asentoa tai kakkumurun paikkaa vaih-
detaan niin monta kertaa, että homma tuntuu tekijöistäkin menevän jo 
komiikan puolelle. Mutta tässä työssä on jaksettava säätää, sillä basilikan 
lehden asennolla ja sijainnilla on ruokakuvassa merkitystä”. (HS 2015)
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3.2 Kuvitettu ruokakuva

Piirrettyä kuvaa on aikaisemmin käytetty keittokirjoissa lähinnä 
tekniikoiden opettamiseen. Ne voivat kertoa esimerkiksi kuinka taiki-
naa kuuluu vaivata. Selittävissä ja ohjeistavissa kuvissa piirrokset ovat 
edelleenkin lyömättömiä. Nyt niitä näkee valokuvan rinnalla, varsinkin 
ruuanlaittoa aloitteleville suunnatuissa kirjoissa.

Ennen ruokakuvitukset pystyi jakamaan kahteen kategoriaan: realis-
tinen mainoskuva ja ohjeistava viivapiirros. Nyt tyylejä on yhtä monta 
kuin kuvittajaakin. Kuvitukset ovat rikastuneet tyyliltään ja niissä 
esitetään herkullisia annoksia tai kerrotaan tarinaa. Ruokakuvitukselle 
on oikeastaan käynyt samoin kun ruokavalokuvalle ja keittokirjoille: 
tunnelman luonti ja tarinan kerronta ovat nousseet keskiöön.

“I don’t think it’s enough to make sure it’s [food illustration] realistic, it 
has to have character, character that a photograph could never capture.It’s 
a challenge to make an interesting image from everyday food items but in 
a way cooking is very similar to illustration – it’s about creating something 
exciting out of the ordinary.” Holly Exley (Digital Art Online 2015)

Kuvitukset ovat hyvä keino luoda tunnelmaa. Ruokavalokuvissa se onnis-
tuu rekvisiitoilla, mutta piirroskuvituksessa tunnelman luonti onnistuu 
vähäeleisemmin. Esimerkiksi rento tekeminen näkyy jo rennosta viivasta. 
Kuvituksella voi myös luoda tavanomaisista raaka-aineista mielenkiintoi-
sen näköisiä ja tuoda kuvaan luonnetta tyylivalinnoilla.

Vaikka ruokakuvitukset ovatkin nousussa ainakin kansainvälisesti, keit-
tokirjoja joissa olisi pelkkiä kuvituksia - eikä olleenkaan valokuvaa - nä-
kee hyvin vähän Suomen markkinoilla. Nekin jotka löysin olivat lähinnä 
epäonnistuneita esimerkkejä. Ainoa hyvä esimerkki, jonka suomalaisista 
keittokirjoista löysin on Kati Rapian Käsi Keittiössä. Tosin siinäkään ei 
kuvata niinkään ruokaa vaan reseptin eri työvaiheita. 

Kuvitettujen keittokirjojen puuttuessa hain inspiraatiota internetistä. 
Yksi inspiraation lähteistä oli verkkosivusto “They Draw an Cook”. Kuvit-
taja-sisarukset Nate Padavick ja Salli S. Swindell innostuivat kuvitetusta 
ruokakuvasta niin paljon (Padavick, Swindell), että perustivat niille omis-
tetun verkkosivun, jonne kuka tahansa voi ladata omia suosikkiresepte-
jään kuvituksilla höystettynä. Yle kertoi sivustosta jutussaan “Kuvitettu 
resepti on visuaalinen makuelämys”. (Yle 2013)

Ohjeistus teeleipien käärimiseen 
kirjasta Amy Vanderbilt’s Complete 
Cookbook 

Kuvitus Andy Warhol

11 
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3.3 Ruokakuvan herkullisuus

”Kuvan pitää herättää katsojassa halu tarttua ruokaan ja syödä se. 
Kuvan on siis oltava syötävän hyvä”, toteaa ruokakuvaaja Elvi Rista 
(HS 2015)

Aikakausmedian teettämän tutkimuksen mukaan (Norenna 2012) 
hyvä ruokakuva nostaa veden kielelle. Herkullisuus on siis kaiken a 
ja o, mutta miten se luodaan?

Värit ovat yksi oleellisimpia osia onnistunutta ruokakuvaa. Onnistu-
neissa mainoksissa oli käytetty kirkkaita, mutta luonnollisia sävyjä, 
ja ainoastaan keinotekoisten tuotteiden – kuten limonadien ja 
karkkien– kohdalla sallittiin luonnottomiakin värejä, kuten sinistä. 
(Norenna 2012)

Keittokirjoja selatessani tulin samaan johtopäätökseen kuin tutki-
muksessa. Värit - erityisesti ruokahalua herättävät värit - ovat tär-
keitä niin kuvituksen kuin valokuvankin kohdalla. Mustavalkoiset 
viivapiirustukset tai monokromaattiset kuvat eivät herätä kokkau-
sintoa yhtä paljon, kuten huomasin esimerkiksi Härkäpapua sarvista 
kirjan kohdalla. 

Kolmas tärkeä huomio hyvän ruokakuvan kohdalla oli tutkimuksen 
mukaan kuvan tunnelma. Samaa mieltä on myös Elvi Rista: “Mieles-
täni on tärkeää, että ruokakuva herättää katsojassa jonkin tunnel-
man tai tunteen.” Tunnelmaa saadaan kuvaan rekvisiitan valinnalla 
ja pienillä yksityiskohdilla kuten lautasen muodolla tai pitsiliinalla. 
(HS 2015)

Hyödynnän omissa kuvituksissani monia tutkimuksessa hyväksi 
havaittuja keinoja. Yksi kuvituksen kannalta oleellinen huomio 
tutkimuksessa olivat orgaaniset muodot. Ne viestivät luonnollisesta, 
ei teollisesta ruuasta (Norenna 2012)

14 

15 

16 

17 

Spain - the cookbook, ainoa värikkäillä kuvituksilla täytetty keittokirja 
minkä löysin. Alun perin espanjalaista keittokirjaa lontoolaisen Phaidonin 
kustantamana myytiin Suomessakin Nide -kirjakaupassa.
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4

Konseptin 
luominen



15

4.1 Konseptointi ja kohderyhmä

Miksi kirja sitten tehdään? Kysymys jonka ohjaajani Penni (Osipow 2016) 
asetti konseptointia ajatellen. Alun perin kirja piti tehdä vain ratkaisuksi 
Katrin liian suuren word-tiedoston ongelmaan, ja ehkä myös sukulaisten 
huviksi. Mutta luettuani tekstiä, mieleeni juolahti, että miksei kirjaa voisi 
tarjota muillekin kuin vain sukulaisille. Vaikka kirjassa on paljon viittauk-
sia henkilöihin ja tapahtumiin, jotka eivät ulkopuoliselle ole merkityk-
sellisiä, on teksti viihdyttävää ja reseptit hyviä. Kaiken lisäksi tarinalliset 
keittokirjat ovat nyt suosiossa!

Konseptoinnin suurin haaste oli keittokirjan useat teemat: on retkiruokaa, 
karjalaisia perinteitä, ranskalaisia klassikoita, välimeren ruokaa, kausi-
herkkuja, grillausta ja juhlaruokaa. Vaikka kirjassa on pääosin kasvis-
ruokareseptejä, siellä on myös kalareseptejä ja jopa muutama liharesepti. 
Ehdotin ainakin lihareseptien poistamista, mutta tähän Katri ei suostunut: 
Luukeitto piti säilyttää. 

Prosessin aikana emme tiedä tuleeko kirja myyntiin vai ei, ja kenen kus-
tantamana. Ajattelimme edetä “tehdään ja katsotaan mitä tulee”-periaat-
teella. Konseptin valmistuttua kokeilemme kiinnostuvatko kustantamot 
meidän tarjoamasta paketista. Tällä taktiikalla vältymme ainakin tylsiltä 
kompromisseilta, sillä loppujen lopuksi kirja tehdään vain molempien 
tekijöiden omaksi iloksi, ei rahan toivossa. Näistä ajatuksista huolimatta 
konseptia ja mahdollista kohderyhmää on tarkasteltu sillä oletuksella, että 
kirja julkaistaan.

Ensimmäisen ongelman (eli reseptien kirjavuuden) päätin ratkaista koros-
tamalla keittokirjassa sen henkilökohtaisuutta. Korostaa sitä mitä se luon-
nostaan on, eli perheen äidin muistiinpanoja ja reseptejä vuosien varrelta. 
Keksin, että olisi hauskaa, jos kirja alkaisi perheen esittelyllä. Vieressä voisi 
olla kuvitetut muotokuvat jokaisesta. Jukan (perheen isän) vaikutusta ovat 
muutamat ranskalaiset reseptit ja Irinan (perheen esikoisen) vaikutusta 
taas ovat gluteenittomat leivonnaiset. Tekstissä myös viitataan jokaiseen 
perheenjäseneen useammin kuin kerran. Oli siis luonnollista antaa heille 
kasvot, mikä tukee keittokirjan henkilökohtaisuutta ja tarinallisuutta.

Kalareseptien ja muutaman liharuuan takia keittokirjan kohderyhmäksi 
valikoitui aloitteleva kasvissyöjä tai punaista lihaa vähentävän sekasyöjä. 
Kirja on myös oivallinen perheellisille, sillä kirjassa on vinkkejä helppoi-
hin arkiruokiin ja tarjoamisia sukujuhliin.

Tuote
– Päiväkirjamainen ja henkilökohtainen kasvisruokaan painottuva keittokirja

Miksi
– Tarjonnasta puuttuu sekasyöjille suunnattu kasviskeittokirja

– Kirjoittaja ei korosta terveysvaikutuksia tai eettisiä valintoja, 
    vaan pyrkii tekemään maistuvaa ruokaa kasviksista jokaiseen hetkeen

– Kirja pursuaa käteviä vinkkejä ja on lukukokemuksena viihdyttävä sekä  
    elämänmakuinen

– Tarjonnasta puuttuu herkullisesti kuvitettu keittokirja

Kohderyhmä
– Aloitteleva kasvissyöjä tai punaista lihaa vähentävä sekasyöjä

– Perheet

– Kotikokit, jotka hakevat inspiraatiota kasviksista

Toteutus ja mitä ulkoasussa täytyy huomioida
– Henkilökohtaisuus ja ruoanlaiton hauskuus

– Kuvitukset houkuttelevat kokkaamaan!

– Päiväkirjamaisuus käsinkirjoitettujen huomioiden kautta 

Konsepti
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Moodboard

– Pelkistetty typografi a
– Käsinkirjoitettuja huomioita 
   (ns. kirjailijan omat merkinnät)
– Värikkäät kuvitukset

18 

19 

20 

21 

22 

23 

4.2 Tyyli ja tunnelma

Minkä näköinen kirjan sitten kannattaa olla, että se viestii sanomaansa 
parhaiten ja houkuttaa lukijoita? Päätin heti projektin alussa, että käytän 
kuvituskuvaa valokuvan sijasta. Totesimme Katrin kanssa yhdessä, että 
laadukkaiden ruokakuvien ottaminen olisi monistakin syistä liian haasta-
vaa. Päätöstä vauhditti se, että Katri innostui ajatuksesta käyttää kuvitus-
kuvaa. Katrin mielestä keittokirja saisi myös lisä-arvoa kuvituksistani.

Haluan korostaa visuaalisesti sitä, että kirja on muistiinpanoja arjesta 
ja juhlasta. Kuvituksessa tulee näkyä henkilökohtaisuus ja päiväkirja-
maisuus, jota voisi korostaa esimerkiksi käsin kirjoitettujen huomioiden 
kautta.
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4.3 Keittokirjan nimi

Katri oli antanut keittokirjalle työnimeksi “Lähes kasvissyöjän keittokirja”. 
Se oli hauska ja kuvaava, mutta ei erityisen iskevä myyntiä ajatellen. Päätin 
siis keksiä kirjalle uuden nimen, sillä Katrilla oli ideat lopussa.

Keittokirjan nimi oli yhtä haastavaa kuin konseptointi ja samoista syistä. 
Miten keksiä nimi, joka nivoisi kaikki teemat yhteen? Yritin pitkään keksiä 
lyhyttä ja ytimekästä nimeä, joka kertoisi kaikista teemoista - turhaan. 
Eihän se ole mahdollista!

Sitten ajattelin käyttää samaa taktiikkaa kuin konseptoinnissa, nimi joka 
on henkilökohtainen ja kertoo kirjan luonteesta. Kuten “Katrin kootut 
reseptit” tai “Katrin reseptikirja”. Mutta nämäkään nimet eivät vielä kerro 
paljoakaan sisällöstä. Katrin nimen käyttö reseptikirjan nimessä oli 
muutenkin ongelmallista:  kun keittokirjoissa on käytetty henkilön nimeä, 
henkilö on yleensä julkisuuden henkilö. Katri ei sitä kuitenkaan ollut, 
joten nimen käyttö ei tuntunut perustellulta. 

Lopulta päädyin ilmiselvään ratkaisuun: käytänkin nimessä yhtä reseptin 
nimeä. Katri on keksinyt joillekin resepteille hauskoja nimiä, kuten “Mu-
kava papusalaatti” ja “Ilosaaren jazzahtava linssi-papupata”. Mielestäni 
mielenkiintoisin reseptin nimi on “Akateemiset uunipunajuuret”. Se myös 
kuvaa koko keittokirjaa parhaiten ottaen huomioon, että Katri on profes-
sori ja hänen kirjoitustyylinsä on paikoin akateeminen.

Katrin luvalla lyhensin nimen muotoon “Akateemiset punajuuret”. 
Jättämällä sanan “uuni” pois nimestä tuli huomattavasti ytimekkäämpi. 
Vielä kun nimeen lisäsi alaotsikon, siitä tuli myös hyvin kertova. Päädyin 
vaihtoehtoon “Akateemiset punajuuret - ja muita herkullisia reseptejä 
Karjalasta Välimerelle”.

Nimen päättäminen oli samaan aikaan päätös siitä, mitä teemoja kirjasta 
halutaan tuoda esille. Tässä nimessä korostuvat mielestäni oleellisimmat 
teemat: kasvikset, Karjalan perinteet ja uudet tuulet Euroopasta.
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5

Suunnitteluprosessi
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5.1 Kuvitus

Alkuun katsoin paljon muiden tekemiä ruokakuvituksia ja pohdin mikä 
niissä oli toimivaa ja mikä ei. Sen jälkeen kokosin moodboardin inspiroi-
vimmista ja omaan tyyliin sopivimmista ruokakuvista. Valikoin moo-
dboardiin kuvituksia silmälläpitäen yksinkertaisuutta. Kuvitustyylin 
täytyy olla sellainen, jolla kykenen kuvittamaan yli kaksisataasivuisen 
kirjan.

Sain melko nopeasti idean piirtää resepteistä raaka-aineet valmiin 
annoksen sijasta. Kirjaa lukiessa kuitenkin huomasin, että jotkut resep-
teistä vaativat annoskuvituksen. Esimerkiksi sellaisissa tapauksissa, joissa 
ruoan asettelu on oleellista, kuva helpottaa lukijan ymmärrystä suuresti. 
Päädyin tekemään kuvituksia ilman sen kummempia sääntöjä: joissain 
resepteissä on kuvattu vain yksi tai kaksi raaka-ainetta, toisissa kaikki 
raaka-aineet tai lopullinen annos. Karjalanpiirakoiden kohdalle taas 
täytyi tehdä ohjeistava kuvitus.

24 
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Moodboard
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Kokeilin aluksi piirtää ainekset enemmän perinteisen asetelman tyyliin. 
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Lopullinen kuvitus koostuu kolmesta elementistä: värillinen muoto, 
vesiväriefekti ja viivapiirros. 

31

Vesivärimaalaus jonka muutin mustavalkoiseksi ja hyödynsin kuvituksissa.

Valitsin kuvituksiin lopulta itselleni tutun ja turvallisen tekniikan. Piirsin 
ensiksi ääriviivat käsin, ja sen jälkeen skannasin ja vektoroin ne Illustra-
torissa, jossa myös lisäsin niihin väriä. Tasaiset väripinnat näyttivät liian 
kliinisiltä ja valjuilta, joten lisäsin kuviin vielä vesiväri-layerin Illustrato-
rin efektejä ja läpinäkyvyyttä hyödyntäen. Vesiväritekstuuri toi kuvituk-
siin eloa, tunnetta ja käsillä tekemisen meininkiä. Vesivärimäinen pinta 
ei kuitenkaan sopinut kaikkiin kuvituksiin, joten otin käyttöön muitakin 
tekstuureita. Esimerkiksi kattilassa ja lusikassa on käytetty valokuvaa 
metallista.

Mietin kuvituksien sommittelua taittoon hieman etukäteen, mutta piirt-
sin kunkin ainesosan yksitellen ja yhdistin ne vasta koneella kokonaiseksi 
kuvitukseksi. Tekniikka mahdollisti kuvituksien uudelleen sommittelun 
taiton vielä eläessä.
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Kuvitustyyli alkoi hahmottua, mutta pientä hiomista ja yhtenäistämistä 
tämä vielä kaipasi.

Kysyin myös luokkalaisteni mielipidettä. Ensimmäinen kommentti oli, 
että avokadot näyttävät pilaantuneilta. (Nyyssölä 2016) Taas tuli todis-
tettua kuinka kriittistä värien valitseminen ruokakuvassa on. 

33

Lopulliseen kuvitukseen yksinkertaistin tabasco -pulloa vähentämällä tur-
hia viivoja ja tekstejä, jotta se olisi linjassa kuvitustyylin kanssa. Leikattua 
limeä sen sijaan piirsin tarkemmaksi ja avokadot saivat kaivatun tuoreem-
man värityksen.
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Berlingske Serif Text Black

Berlingske Serif Text Bold

Berlingske Serif Text Regular

Berlingske Serif Text Italic

5.2 Typografia

Tekstityypin valinta oli projektin ehkä vaikein osuus. Päätin jo alussa, että 
käytän mahdollisimman harmonista typografiaa ja päätteellistä teksti-
tyyppiä. Inspiraation vähäeleiseen typografiaan sain vanhoista keittokir-
joista.

Ennen lopullisen tekstityypin valintaa olin jo työstänyt taittoa, joten 
minulla oli näkemys taiton rakenteesta ja siitä mitä leikkauksia tulen 
tarvitsemaan. Halusin käyttää tarinallisissa reseptiä alustavissa teksteissä 
kursiivia ja ainesosaluettelossa sekä otsikossa bold-leikkausta. 

Aluksi olin ajatellut käyttää käsin kirjoitusta reseptin alustuksissa, mutta 
taittoa tehdessäni huomasin, että pisimpien tekstien kirjoittaminen käsin 
olisi ollut työlästä ja vienyt liikaa tilaa. Scripteissä taas harvoin on samaa 
tunnetta ja epätäydellisyyttä kuin käsinkirjoitetussa tesktissä, joten kursi-
ivi tuntui hyvältä vaihtoehdolta.

Ongelmaksi muodostuikin sellaisen fontin löytäminen, jossa olisi toimiva 
kursiivi. Monissa klassisissa ja vanhoissa fonteissa italic-leikkaus eroaa 
liikaa regular-leikkauksesta. Koristeellisuus ja jyrkkä kulma tekevät kursi-
ivista pidemmän päälle raskasta luettavaa.

Pitkän etsinnän ja monien kokeilujen jälkeen päädyin Berlingske Serif 
Text-fonttiperheeseen. Pidän erityisesti tekstityypin kaarevista päätteistä: 
ne tuovat kirjaimiin keittokirjaan sopivaa pehmeyttä. Berlingske on melko 
klassinen tekstityyppi modernilla tvistillä ja sen pieni paksuusvaihtelu 
sopii hyvin yhteen kuvitusten kanssa.

Kokeiluissa auttoi huomattavasti Fontstand-niminen ohjelma, jolla font-
teja pystyi kokeilemaan tunnin ajan, ja sen jälkeen halutessaan vuokrata 
kuukausi kerrallaan. Ohjelman avulla pääsin varmistamaan pikkurahalla 
muuten kalliin fontin toimivuuden. 

Käytän taitossa neljää leikkausta: Regular, Italic, Bold ja Black. Lisäksi kan-
teen valitsin samaan superperheeseen kuuluvan Stencil fontin. 

Käsin kirjoituksen otin mukaan vinkkeihin, joita esiintyy silloin tällöin 
reseptin lopussa. Ne olivat sopivan mittaisia isommallekin käsialalle ja 
luovat taittoon hauskaa tarinallisuutta: ikään kuin Katri olisi käynyt itse 
lisäilemässä huomioita resepteihin. 
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5.3 Taitto

Pienenä haasteena taitossa oli tekstin rakenne. Kirja ei rakennu yhtä 
loogisesti kuin keittokirjat yleensä. Resepteihin liittyvät tarinat ovat välillä 
sivun mittaisia ja välillä niitä ei ole olleenkaan. Minun piti siis löytää tait-
toon joustavat säännöt, joita on mahdollista soveltaa jokaiseen poikkeus-
tapaukseen. Jouduin toimimaan osittain myös kustannustoimittajana, 
sillä autoin Katria luomaan toimivamman sisällysluettelon ja yhdenmu-
kaistin reseptejä esimerkkiaukeamia varten.

Keittokirjan taitossa selkeys ja helppolukuisuus ovat avainasemassa. 
Ohjeen ja ainesosaluettelon pitää olla helposti silmäiltävää myös keittiön 
häsellyksessä. Selkeyden vuoksi erotin tarinaosuudet kursiivilla muusta 
tekstistä ja tein kappalejaot ohjeisiin työvaiheiden mukaan. Ehdotin Kat-
rille työvaiheiden numerointia, mutta vastaukseksi sain: “Jamie Oliverilla-
kaan ei ole numerointia.” (Komulainen 2016)

Suurimpina inspiraatioina taitossa minulla toimi The Sandro Cookbook 
ja Persiana - Lähi-idän ruokaa joka makuun. Molemmissa kirjoissa on 
samantyylistä taustoitusta ennen reseptejä kuin Katrin tekstissä ja sa-
manlaisuus korostui The Sandro Cookbook-kirjan kohdalla, joka oli myös 
hieman epäjohdonmukainen tekstiensä puolesta. Persianassa pidin sen 
yksinkertaisesta kauneudesta. 

Konseptoinnissa alleviivattua henkilökohtaisuutta sain tuotua taittoon 
ainesosaluotteloiden ympärille piirretyillä korostusviivoilla ja käsinkir-
joitetuilla vinkeillä. Otin taittoon mukaan myös herkullisia värejä, sillä 
jokaiselle aukeamalle ei ole mahdollista tehdä kuvitusta.

Keittokirjan väripaletti koostuu seitsemästä herkullisesta ja 
luonnonläheisestä väristä.

34 
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The Sandro Cookbook kirjan aukeamia

Persiana - Lähi-idän ruokaa joka makuun
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5.4 Kansi

Kannen täytyy ensisijaisesti kertoa sisällöstä ja saada mahdollinen ostaja 
kiinnostumaan siitä. Koska kirjaan jää avonainen selkä, suunnittelin 
siihen kansipaperin, jotta kirja erottuisi myös selkäpuolelta. 

Olimme ohjaajani Lekan kanssa samaa mieltä siitä, että jos suunnitte-
len kansipaperin, on itse kannen oltava erinäköinen kuin kansipaperi. 
Kannessa pitää olla jokin juju. Suunnittelutyö on ikään kuin jätetty 
puolitiehen, jos kirjan kansipaperi ja kansi ovat täsmälleen samannä-
köiset. Päätin heti alkuun, että kansipaperin on oltava näyttävämpi kuin 
itse kannen, sillä ihmiset näkevät kansipaperin kaupassa ensimmäiseksi. 
Täytin kansipaperin herkullisilla kuvituksilla, jotka toivon mukaan kiin-
nittivät huomion. Kansipaperi kertoo myös sisällöstä sen mikä siinä on 
erikoista: ruokakuvitukset.

Kirjan kannen suunnittelin hyvin hiljaiseksi ja minimalistiseksi. Konsep-
tiin ja avoselkäiseen sidontaan sopii, että ilman kansipaperia kirja muis-
tuttaa muistikirjaa. Jätin siksi kanteen vain pelkän nimen “Akateemiset 
punajuuret” ja riisuin kaiken muun pois.

5.5 Kirjan formaatti

Kirjan formaatissa on kolme osa-aluetta: koko, sidosasu ja materiaaliva-
linnat. (Makkonen, 2004). Keittokirjan formaattia suunnitellessa korostui 
käytännöllisyys: miten kirja toimii keittiössä häärätessä?

Koko
Kirjan koko muotoutui melko luonnostaan, ja se eli hieman taiton mu-
kana. Tunnustelin kyllä myös muita keittokirjoja: miltä eri koot tuntuvat 
käteen, ja miten ne toimivat ruokaa laitettaessa. Mietin mikä koko sopisi 
tähän konseptiin. Liian iso se ei voinut olla, koska iso koko veisi pois 
tietynlaista lämpöä ja lähestyttävyyttä. Kovin pienikään se ei voinut olla, 
koska osa resepteistä oli melko pitkiä, eivätkä näin ollen olisi mahtuneet 

yhdelle tai edes kahdelle aukeamalle. Suurinpiirteinen koko minulla oli 
jo pitkään tiedossa, mutta kirjan tarkan koon (B5) päätin lopulta aika 
fiilispohjalta.

Sidosasu
Kirjan käytettävyyttä mietin eniten sidosasun kohdalla. Monet keittokir-
jat eivät pysy auki vaikka miten painelisi, tämän olen itsekin huomannut 
käytännössä. Pahimmillaan oikeaa sivua joutuu etsimään monta kertaa 
uudestaan. Tämän ongelman välttämiseksi kirja sidotaan jättämällä sii-
hen avonainen selkä, jolloin kirjan pitäisi avautua vaivattomasti. 

Materiaalivalinnat
Paperilaaduksi rajasin jo projektin alkumetreillä mattapaperin. Kysy-
mykseksi jäi kuitenkin vielä: päällystetty vai päällystämätön paperi? 
Vaikka käyttöä ajatellen paperin päällystys olisi hyvä  - kun päällystämät-
tömän mattapaperin päälle roiskahtaa vaikkapa tomaattikastiketta, se 
imee kastikkeen heti itseensä - niin tämän keittokirjan konseptiin sopi 
paremmin päällystämätön, luonnonvalkoinen mattapaperi. Keittokirjan 
kuvituksissa on roiskeita jo valmiina, joten tomaattiläiskä ei ole maail-
manloppu. Paperin paksuus tulee olemaan jotain 100 ja 140g väliltä. Sen 
tarkemmin paperia en kuitenkaan vielä voinut määrittää, koska paino-
paikka ei ole vielä tiedossa.

Kansi on tarkoitus päällystää kluuttikankaalla ja kirjan nimi Akateemi-
set punajuuret painetaan kanteen käyttäen preeglausta eli korkopainoa. 
Menetelmässä haluttu teksti tai kuvio puristetaan laatan avulla kokoon, 
jolloin saadaan aikaan kohokuvio, tai tässä tapauksessa kaiverruskuvio. 
Tällä tekniikalla nimi saadaan tyylikkäästi ja hienovaraisesti esille käyt-
tämättä lainkaan painoväriä. (Idepap Oy)

Kansipaperin on tarkoitus olla sisäsivujen tapaan matta. Valitsen siihen 
kuitenkin hieman tukevamman, noin kaksisataa grammaisen paperin.
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6

Lopputulos
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6.1 Lopullinen konsepti ja formaatti

Teetin kirjasta konseptin ja formaatin esittelyä varten dummyn. Samalla 
pääsen itsekin hypistelemään miltä kirja tuntuu ja kokeilemaan miten 
valittu formaatti toimii käytännössä.

Dummyn kantta en pystynyt toteuttamaan ihan sellaisena kuin ajattelin, 
sillä siitä puuttuu kluuttikangas ja preeglaus. Sen sijasta printtasin nimen 
kirjan kanteen hennolla inner shadow -efektillä jäljittelemään preeglauk-
sesta syntyvää jälkeä.

Dummyn sitoi Kirppu Saukkonen ja tuotekuvat (s. 25- 46) on ottanut 
Aleksi Tikkala.

6.2 Jatkokehitys

Sovimme Katrin kanssa, että istumme kesäkuussa alas miettimään keitto-
kirjaprojektin jatkoa. Joko tarjoamme konseptia kustantajille, tai hiomme 
keittokirjan itsenäisesti loppuun. Tehtävää vielä kuitenkin riittää. Kirja 
pitää taittaa ja kuvittaa loppuun, ja Katrin teksti pitää oikolukea ja yhte-
näistää. Myös perheen muotokuvat pitää luultavasti piirtää uudelleen, sillä 
ne kaipaavat samaa rentoutta mitä ruokakuvituksissa on. 
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Arviointi
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7.1 Tuotteen arviointi

Olen melko tyytyväinen lopputulokseen, ja suurin osa ratkaisuistani on 
sellaisia mitkä tulevat varmasti lopulliseen kirjaan. Ainakin taittoon ja 
kuvituksiin jäi vielä pientä hiottavaa ja tekstiin lipsahti muutama ärsyttä-
vä kirjotusvirhe, mutta onneksi kirja on vasta konseptivaiheessa. Projektin 
kannalta isoimmat ja tärkeimmät päätökset on tehty ja mietitty. Konsepti 
ja formaatti pysyvät mitä luultavimmin sellaisenaan, mistä olen hyvin 
helpottunut, sillä vaikein työ on nyt takanapäin. 

Kuvituksissa saavutin mielestäni tavoitteena olleen herkullisuuden. Valit-
semani kuvitustyylini on myös sellainen, millä on helppo kuvittaa puuttu-
vat kuvitukset, joita on vielä yli neljäkymmentä. Tehokkuus on oleellista 
näin isossa työmäärässä. 

Yksi suurimmista tavoitteistani tuli täytettyä: asiakas eli Katri on tyyty-
väinen. Vaikka Katri antoikin minulle lähes vapaat kädet, olisin epäonnis-
tunut tehtävässäni, jos hän ei olisi pitänyt lopputuloksesta. Käsin piirretyt 
korostusviivat ainesosaluetteloiden seassa olivat ainoa asia mihin Katri 
ei ihastunut, joten niitä täytyy vielä pohtia. Olen kuitenkin varma, että 
löydämme molempia tyydyttävän ratkaisun.

7.2 Prosessin analysointi

Prosessi lähti varmasti ja suunnitelmallisesti liikkeelle, mutta harjoittelu-
paikkani ja harjoittelun jälkeinen osa-aikainen työni aiheuttivat monen 
kuukauden katkon prosessiin. Katkon jälkeen huomasin, että oli vaikeata 
palata projektin pariin. Ongelmani oli myös liiallinen miettiminen. En 
aloittanut esimerkiksi taiton viimeistelyä tarpeeksi ajoissa, vaan pohdin 
sitä pelkästään päässäni. Onneksi tässä projektissa tiedostin ongelmani ja 
osaan nyt paremmin ottaa kynän käteen ja tehdä.

Prosessi oli hyvin opettavainen. Olen saanut kehittää itseäni kuvittajana 
ja vaikka en pelkäksi kuvittajaksi haluakaan, koen hyödylliseksi kehittää 
sitä osa-aluetta. Olen nimittäin nykyisessä työssänikin joutunut tekemään 
monia pieniä kuvitustöitä. 

Kirjan suunnittelusta ja konseptin luomisesta opin eniten, onneksi, sillä se 
oli yksi tavoitteistani. Huomasin kuinka tärkeää on luoda selkeä konsepti 
ennen kuin aloittaa suunnittelutyön. Konseptin avulla voi punnita kaikkia 
ratkaisuja, jolloin valinnat ovat varmasti perusteltuja. 
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