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Tiivistelma

Opinndytetyoni késittelee keittokirjan konseptia ja kuvitusta.
Asiakkaani on kirjan kirjoittaja Katri Komulainen. Suunnittelu-
tyohon kuuluu kuvitusten lisdksi 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



Miksi?

Keittokirjan kirjoittaja on tatini Katri Komulainen. Ajatus kirjasta lahti
todellisesta tarpeesta. Katri oli kirjoittanut kaikki reseptinsd Word-tie-
dostoon, joka oli kasvanut niin suureksi, etta sitd alkoi olla vaikea kaytt4a.
Hén siis halusi reseptinsa kdytdnnollisempadn muotoon ja pyysi minulta
apua. Reseptien ympdrille oli kirjoitettu muistoja, vinkkeji ja johdantoja:
lahes valmis keittokirja siis.

Mina keksin ehdottaa, ettd tyostdisimme sen painetuksi kirjaksi. Katri
piti ideaa erinomaisena ja oli otettu, kun sanoin tekevani projektista
opinndytetydn aiheeni. Vaikka Katri onkin asiakkaani, tima projekti ei
ole tavanomainen asiakastyd, vaan enemmaénkin molemmille mielekés
yhteistyo. Katrilla ei ollut pahemmin toiveita ulkoasun suhteen, joten
sain vapaat kddet toteuttaa itsedni.

Kirjassa epatyypillistd on kuvitus. Kirjaan ei tule lainkaan valokuvia,
sen sijaan kuvitan reseptit itse. Siksi pdétin keittokirjojen lisdksi tutkia
hieman ruokakuvaa: valokuvaa seki kuvitettua kuvaa.

Opinndytetyon aiheessa yhdistyy monta asiaa, jotka kiinnostavat minua:
kirjansuunnittelu, taitto ja kuvitus. Kaiken lisédksi ruoanlaitto on yksi
intohimoistani, mika teki projektista vield mielekkd&dmmaén.

Tavoitteet

Minulla oli kaksi paitavoitetta: luoda toimiva kirjakonsepti ja tehda
herkullisia kuvituksia kirjan sivuille. Toivottavaa oli myos, ettd asiakas eli
Katri olisi tyytyvdinen lopputulokseen.

Henkildékohtainen tavoitteeni on kehittya seké taittajana ettd kuvittajana
ja haluan oppia lisd4 kirjan suunnittelusta ja konseptoinnista.



Keittokirja



2.1 Keittokirjoista
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i Kapsa lsatalo & Raila Kuittinen
“Selailen vanhaa Kotiruoka keittokirjaa vuodelta 1930. - Se on kulunut ’ Y e
kovassa kdytossd. Kannet ovat irronneet, samoin muutamat vélilehdet. —- 5 Y T '/; - I @
Vaikka se on ikddntynyt se on silti kiyttokelpoinen ja tayttda ne tarpeet ' .
mité peruskeittokirjalta odotan. — - Keittokirjani sivujen vélissi on resep- ‘ 9 . i w
tejd, lippusia ja lappusia entisiltd omistajilta. Itsekin olen laittanut kirjaan Al i 9
yhtd sun toista.” Maarit Knuuttila (2010) kertoo kirjassaan Kauha ja Kyna 6b 2 W=
- keittokirjojen kulttuurihistoriaa. T o | oW

S n

Tama kuvaa hyvin keittokirjojen luonnetta. Niita ei sdilytet siististi B
kirjahyllyssd, vaan ne ovat kdyttdtavaraa ja ne otetaan omiksi. Siind missa
romaanin katsottaisiin olevan pilalla tahriintuessaan rasvaan ja saades-
saan sivuilleen ylimaaraisid merkint6jd, keittokirja saa siitd vain lisda Kotiruoka -kirjasta on tehty jo vaikka kuinka monta painosta
luonnetta. Keittokirja on kuin ylioppilaslakki: tahrat kertovat eletysta jauudistusta. Oikella vuoden 1973 painos ja vasemmalla uusin

elAmAsta. versio.

Kotiruoka keittokirjan kaltaisia yleispétevii teoksia tehdddn end hyvin

vdhan. Keittokirjat ovat nykyddn enemmankin inspiraation lahteitd kuin

muistamisen apuvélineitd. (Knuuttila 2010) Ohjeet klassikkoruokiin 3
kuten pannukakkuun tai munakokkeliin 16ytaa helposti internetist4,

mutta silloin kun pitéisi keksid tarjottavaa illalliskutsuille, google ei enda

olekaan niin kéteva.

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

Terveellinen ja eettinen ruoka on nyt kovassa huudossa: se selvidd pelkas-
tddn katsomalla muutaman vuoden sisdlld julkaistuja keittokirjoja. Kas-
vis-ja vegaanikeittokirjoja on tullut paljon markkinoille, ja niita selkedsti
myds ostetaan. Erikoisruokavaliot ovat toinen erittdin suosittu osa-alue:
esimerkiksi herkalle vatsalle ja keliaakikoille l6ytyvat omat kirjansa.

Kale - kaikkea hyvaa lehtikaalista (2015)

Helppo olla vege, harkisresepteja
aamiaisesta iltapalaan (2017)



2.3 Tarinalliset keittokirjat

Katrin keittokirja on hyvin tarinallinen ja henkil6kohtainen. Sité lukiessa
voi aistia perheen, sukulaisten ja ystévien l1dsndolon. Kirjassa padstadn
Katrin mukana esimerkiksi retkeileméaén, grillaamaan, viljelem&én omia
tomaatteja ja juhlimaan tyttdren ylioppilasjuhlia. PA4tin siksi hieman
tutkia tarinallisuutta keittokirjoissa, ja miten tarinallisuutta on tuotu
onnistuneissa kirjoissa esille.

“Nykykeittokirjat ndyttavat vaativan ympérilleen selvityksid, paikkoja
henkil6itd, muistoa ja muisteluita.” (Knuuttila 2010) Vanhoissa keittokir-
joissa kirjailijoista mainittiin vain nimet, ja nekin saattoivat olla salani-
mid. Nyt taas on muodikasta tuoda keittokirjaan henkil6kohtaisuutta ja
tarinoita reseptin takaa. (Knuuttila 2010) Keittokirjat maalailevat tun-
nelmia ja kertovat eldméntyylistd, samaan tapaan kuin lifestyle-blogit.
IImiolle tyypillista on julkkisten keittokirjat, joissa lukija paésee tirkis-
telemdan tunnetun henkil6én keittié6n ja lukemaan hdnen ruokamielty-
myksistddn. (Knuuttila 2010)

Loysin muutaman hyvén esimerkin keittokirjoista, joissa keittokirjan
formaatti, taitto ja kuvavalinnat korostivat kirjan luonnetta ja kehys-
kertomusta. Katusoittajan keittokirja - Hyvai ruokaa oikeasti pienelld
budjetilla kuvaa katusoittajan arkea, jossa rahaa on vihin, mutta ruokaa
pitéisi silti saada. Se on hyvin koruton: pehmedkantinen pokkari, joka on
mustavalkoinen, kuvaton ja halvalle paperille painettu. Halpa formaatti
sopi oivasti yhteen pienen budjetin reseptien kanssa.

Toinen kiinnostava kirja on Muru-ravintolan pdivasta ja kokeista kertova
Muru. Valissd on tietenkin Murun resepteja. Siind valokuvat ovat rosoisia
- epatyypillinen ratkaisu - mutta sopii hyvin kirjan kertomaan tarinaan.
Kuvat ovat selkedsti napsaistu tyopéivan aikana Murun keittiosta. Ndin
on valtetty studion kliinisyys ja saatu kuviin rutkasti enemmaén sisaltoa.
Annoskuvia reseptien ruuista hoystavat mustavalkoiset kuvat kokeista
tyossdan.
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Ruokakuva



3.1 Ruokakuvasta

Hyvin pitkaan keittokirjat olivat tekstipainotteisia. Satunnaiset kuvat
olivat opettavaisia tai selittdvia: piirroksia kakun koristelusta ja valokuvia
onnistuneesta ja epdonnistuneesta leivistd. Ennen kuin varipainatus alkoi
yleistyd, 1dhes kaikki kuvat olivat mustavalkoisia, mika jo yksindin selittda
miksi ruokakuva ei saanut suosiota aiemmin.

Aarne Nissisen Voileipdp6yté (1933) kirjasta ndkee hyvin, etteivit mus-
tavalkoiset ruokakuvat ole kovin houkuttelevia. Kuvilla on kuitenkin
informatiivinen painoarvo: ne esittelevit erilaisia tapoja asetella ruoka
kauniisti esille.

Vériskanneri keksittiin 1950-luvulla. Sen avulla ammattilainen pystyi
tuottamaan rasteroidun vrierottelusarjan eli CMYK-vérit. (Gardberg 2011)
Vériskanneri mahdollisti varillisten valokuvien kdytén painotuotteissa.
Samaan aikaan ruokakuvaus otti ensiaskeleitaan ja resepteilld alkoi olla
suurempi osuus naistenlehdissa. Ruokatoimittajat ry perustettiin vuonna
1968. (Ruokatoimittajat 2017)

Haskl pikkehikastkeesa.

POYTA
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Seuraava mullistus oli digiaika: tietokoneet ja sen jalkeen digipaino ovat
mahdollistaneet virillisen kuvan kdyton pienemmallakin budjetilla.

Valokuva on nykyéén tyypillisin tapa kuvittaa reseptejd ja ruoka-aihei-
sia artikkeleita lehdissa. Piirrettydkin kuvaa ndkee silloin tdll6in, mutta
vihemman. Kontrasti uusien ja vanhojen keittokirjojen valilla on suuri.
Kuva on tullut pddosaan.

Ruoan valokuvaamisesta on tullut aivan oma taiteenlajinsa. Ruoan val-
mistamisesta ja esillepanosta vastaa ruokatoimittaja, joka tekee tiivistd
yhteistyoté valokuuvajan kanssa. Valokuvaaja Elvi Rista stailaa itse
kuviaanja kertoo hyvin ruokakuvan yksityiskohtien tarkeydesta: "Joskus
kiy niin, ettd basilikan lehden asentoa tai kakkumurun paikkaa vaih-
detaan niin monta kertaa, ettd homma tuntuu tekijéistikin menevén jo
komiikan puolelle. Mutta tdssa tydssd on jaksettava sddtda, silld basilikan
lehden asennolla ja sijainnilla on ruokakuvassa merkitysta”. (HS 2015)

22007 . K-RWOEA.TI
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Pirkka -lehden ruokakuvaa
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3.2 Kuvitettu ruokakuva

Piirrettyd kuvaa on aikaisemmin kéytetty keittokirjoissa ldhinna
tekniikoiden opettamiseen. Ne voivat kertoa esimerkiksi kuinka taiki-
naa kuuluu vaivata. Selittévissi ja ohjeistavissa kuvissa piirrokset ovat
edelleenkin lydméattodmid. Nyt niitd ndkee valokuvan rinnalla, varsinkin
ruuanlaittoa aloitteleville suunnatuissa kirjoissa.

Ennen ruokakuvitukset pystyi jakamaan kahteen kategoriaan: realis-
tinen mainoskuva ja ohjeistava viivapiirros. Nyt tyyleja on yhtad monta
kuin kuvittajaakin. Kuvitukset ovat rikastuneet tyyliltdédn ja niissa
esitetddn herkullisia annoksia tai kerrotaan tarinaa. Ruokakuvitukselle
on oikeastaan kdynyt samoin kun ruokavalokuvalle ja keittokirjoille:
tunnelman luonti ja tarinan kerronta ovat nousseet keskiéon.

“Idon’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 hyvi keino luoda tunnelmaa. Ruokavalokuvissa se onnis-
tuu rekvisiitoilla, mutta piirroskuvituksessa tunnelman luonti onnistuu
vihéeleisemmin. Esimerkiksi rento tekeminen nikyy jo rennosta viivasta.
Kuvituksella voi myds luoda tavanomaisista raaka-aineista mielenkiintoi-
sen ndkoisid ja tuoda kuvaan luonnetta tyylivalinnoilla.

Vaikka ruokakuvitukset ovatkin nousussa ainakin kansainvalisesti, keit-
tokirjoja joissa olisi pelkkid kuvituksia - eiké olleenkaan valokuvaa - na-
kee hyvin vihdn Suomen markkinoilla. Nekin jotka 16ysin olivat lahinna
epdonnistuneita esimerkkeji. Ainoa hyva esimerkki, jonka suomalaisista
keittokirjoista 18ysin on Kati Rapian Kési Keitti6ssa. Tosin siindkdan ei
kuvata niinkdan ruokaa vaan reseptin eri tyévaiheita.

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

11 Ohjeistus teeleipien kadrimiseen
kirjasta Amy Vanderbilt’s Complete
Cookbook

Kuvitus Andy Warhol
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Spain - the cookbook, ainoa vdrikkailld kuvituksilla tdytetty keittokirja
minka I6ysin. Alun perin espanjalaista keittokirjaa lontoolaisen Phaidonin
kustantamana myytiin Suomessakin Nide -kirjakaupassa.

16

Inna Somersalo * Paivi Mattila + Hanna Tuomisto = Henrl Halmi

Harkapapua sarvista

Herkullista kasvisruokaa ldheltd

17
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3.3 Ruokakuvan herkullisuus

"Kuvan pitda herdttdd katsojassa halu tarttua ruokaan ja syoda se.
Kuvan on siis oltava sydtivan hyva”, toteaa ruokakuvaaja Elvi Rista
(HS 2015)

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

Vdrit ovat yksi oleellisimpia osia onnistunutta ruokakuvaa. Onnistu-
neissa mainoksissa oli kdytetty kirkkaita, mutta luonnollisia sdvyj3,
jaainoastaan keinotekoisten tuotteiden — kuten limonadien ja
karkkien-kohdalla sallittiin luonnottomiakin virejd, kuten sinisté.
(Norenna 2012)

Keittokirjoja selatessani tulin samaan johtopaatokseen kuin tutki-
muksessa. Varit - erityisesti ruokahalua heréttavat vérit - ovat tir-
keitd niin kuvituksen kuin valokuvankin kohdalla. Mustavalkoiset
viivapiirustukset tai monokromaattiset kuvat eivét heritd kokkau-
sintoa yhtd paljon, kuten huomasin esimerkiksi Hirkdpapua sarvista
kirjan kohdalla.

Kolmas tarke& huomio hyvin ruokakuvan kohdalla oli tutkimuksen
mukaan kuvan tunnelma. Samaa mieltd on myo6s Elvi Rista: “Mieles-
tdni on tirked4, ettd ruokakuva heréttda katsojassa jonkin tunnel-
man tai tunteen.” Tunnelmaa saadaan kuvaan rekvisiitan valinnalla
ja pienilld yksityiskohdilla kuten lautasen muodolla tai pitsiliinalla.
(HS 2015)

Hy6dynnén omissa kuvituksissani monia tutkimuksessa hyvaksi
havaittuja keinoja. Yksi kuvituksen kannalta oleellinen huomio
tutkimuksessa olivat orgaaniset muodot. Ne viestivit luonnollisesta,
ei teollisesta ruuasta (Norenna 2012)
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4.1 Konseptointi ja kohderyhma

Miksi kirja sitten tehdddn? Kysymys jonka ohjaajani Penni (Osipow 2016)
asetti konseptointia ajatellen. Alun perin kirja piti tehda vain ratkaisuksi
Katrin liian suuren word-tiedoston ongelmaan, ja ehka myds sukulaisten
huviksi. Mutta luettuani tekstid, mieleeni juolahti, ettd miksei kirjaa voisi
tarjota muillekin kuin vain sukulaisille. Vaikka kirjassa on paljon viittauk-
sia henkiloihin ja tapahtumiin, jotka eivat ulkopuoliselle ole merkityk-
sellisid, on teksti viihdyttdvaa ja reseptit hyvid. Kaiken lisdksi tarinalliset
keittokirjat ovat nyt suosiossa!

Konseptoinnin suurin haaste oli keittokirjan useat teemat: on retkiruokaa,
karjalaisia perinteitd, ranskalaisia klassikoita, vilimeren ruokaa, kausi-
herkkuja, grillausta ja juhlaruokaa. Vaikka kirjassa on pi&osin kasvis-
ruokareseptej, sielld on myo6s kalaresepteja ja jopa muutama liharesepti.
Ehdotin ainakin lihareseptien poistamista, mutta tihdn Katri ei suostunut:
Luukeitto piti sdilyttaa.

Prosessin aikana emme tied4 tuleeko kirja myyntiin vai ei, ja kenen kus-
tantamana. Ajattelimme edetd “tehdédén ja katsotaan mita tulee™periaat-
teella. Konseptin valmistuttua kokeilemme kiinnostuvatko kustantamot
meidén tarjoamasta paketista. Tall4 taktiikalla viltymme ainakin tylsiltd
kompromisseilta, silld loppujen lopuksi kirja tehdd4n vain molempien
tekijoiden omaksi iloksi, ei rahan toivossa. Néistd ajatuksista huolimatta
konseptia ja mahdollista kohderyhméa on tarkasteltu silld oletuksella, ettd
kirja julkaistaan.

Ensimmadisen ongelman (eli reseptien kirjavuuden) paitin ratkaista koros-
tamalla keittokirjassa sen henkil6kohtaisuutta. Korostaa sitd mitd se luon-
nostaan on, eli perheen didin muistiinpanoja ja resepteja vuosien varrelta.
Keksin, ettd olisi hauskaa, jos kirja alkaisi perheen esittelyll. Vieressa voisi
olla kuvitetut muotokuvat jokaisesta. Jukan (perheen isén) vaikutusta ovat
muutamat ranskalaiset reseptit ja Irinan (perheen esikoisen) vaikutusta
taas ovat gluteenittomat leivonnaiset. Tekstissd my0s viitataan jokaiseen
perheenjiseneen useammin kuin kerran. Oli siis luonnollista antaa heille
kasvot, mikéa tukee keittokirjan henkilékohtaisuutta ja tarinallisuutta.

Kalareseptien ja muutaman liharuuan takia keittokirjan kohderyhmaksi
valikoitui aloitteleva kasvissy6ja tai punaista lihaa vihentivéin sekasyoja.
Kirja on myés oivallinen perheellisille, silld kirjassa on vinkkeji helppoi-

hin arkiruokiin ja tarjoamisia sukujuhliin.

Konsepti

Tuote

- Pdivdkirjamainen ja henkildkohtainen kasvisruokaan painottuva keittokirja

Miksi
- Tarjonnasta puuttuu sekasydjille suunnattu kasviskeittokirja

- Kirjoittaja ei korosta terveysvaikutuksia tai eettisid valintoja,
vaan pyrkii tekemiin maistuvaa ruokaa kasviksista jokaiseen hetkeen

- Kirja pursuaa katevia vinkkeja ja on lukukokemuksena viihdyttéva seka
eldimdnmakuinen

- Tarjonnasta puuttuu herkullisesti kuvitettu keittokirja

Kohderyhma
- Aloitteleva kasvissydjd tai punaista lihaa vihentévéa sekasyoja
—Perheet

- Kotikokit, jotka hakevat inspiraatiota kasviksista

Toteutus ja mitd ulkoasussa tdytyy huomioida
- Henkil6kohtaisuus ja ruoanlaiton hauskuus
- Kuvitukset houkuttelevat kokkaamaan!

- Péivakirjamaisuus késinkirjoitettujen huomioiden kautta

15



4.2 Tyyli ja tunnelma

Mink& ndkoéinen kirjan sitten kannattaa olla, ettd se viestii sanomaansa
parhaiten ja houkuttaa lukijoita? Padtin heti projektin alussa, ettd kdytan
kuvituskuvaa valokuvan sijasta. Totesimme Katrin kanssa yhdessa, ettad
laadukkaiden ruokakuvien ottaminen olisi monistakin syista liian haasta-
vaa. Padtostd vauhditti se, ettd Katri innostui ajatuksesta kdyttaa kuvitus-
kuvaa. Katrin mielest4 keittokirja saisi myds lisd-arvoa kuvituksistani.

Haluan korostaa visuaalisesti sitd, ettd kirja on muistiinpanoja arjesta
jajuhlasta. Kuvituksessa tulee ndkya henkilokohtaisuus ja paivékirja-
maisuus, jota voisi korostaa esimerkiksi kisin kirjoitettujen huomioiden
kautta.

Moodboard
19

EAT & DRINK

18

- Pelkistetty typografia

- Kasinkirjoitettuja huomioita

(ns. kirjailijan omat merkinnét)
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- Varikkaat kuvitukset
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4.3 Keittokirjan nimi

Katri oli antanut keittokirjalle tyénimeksi “Lahes kasvissy6jén keittokirja”.
Se oli hauska ja kuvaava, mutta ei erityisen iskevd myyntia ajatellen. Paétin
siis keksid kirjalle uuden nimen, sillé Katrilla oli ideat lopussa.

Keittokirjan nimi oli yht& haastavaa kuin konseptointi ja samoista syista.
Miten keksid nimi, joka nivoisi kaikki teemat yhteen? Yritin pitkaan keksid
lyhyttd ja ytimekéstd nimed, joka kertoisi kaikista teemoista - turhaan.
Eihdn se ole mahdollista!

Sitten ajattelin kéyttdd samaa taktiikkaa kuin konseptoinnissa, nimi joka
on henkilékohtainen ja kertoo kirjan luonteesta. Kuten “Katrin kootut
reseptit” tai “Katrin reseptikirja”. Mutta nimédkain nimet eivét vield kerro
paljoakaan siséllostd. Katrin nimen kaytto reseptikirjan nimessa oli
muutenkin ongelmallista: kun keittokirjoissa on kiytetty henkilén nimes,
henkil6 on yleens julkisuuden henkild. Katri ei sitd kuitenkaan ollut,
joten nimen kaytto ei tuntunut perustellulta.

Lopulta pdddyin ilmiselvddn ratkaisuun: kdytadnkin nimessa yhta reseptin
nimed. Katri on keksinyt joillekin resepteille hauskoja nimid, kuten “Mu-
kava papusalaatti” ja “Ilosaaren jazzahtava linssi-papupata”. Mielestani
mielenkiintoisin reseptin nimi on “Akateemiset uunipunajuuret”. Se myos
kuvaa koko keittokirjaa parhaiten ottaen huomioon, ettd Katri on profes-
sori ja hanen kirjoitustyylinsa on paikoin akateeminen.

Katrin luvalla Iyhensin nimen muotoon “Akateemiset punajuuret”.
Jattdmalla sanan “uuni” pois nimesta tuli huomattavasti ytimekkaampi.
Vield kun nimeen lisdsi alaotsikon, siitd tuli myos hyvin kertova. Padddyin
vaihtoehtoon “Akateemiset punajuuret - ja muita herkullisia resepteja
Karjalasta Vdlimerelle”.

Nimen paattdminen oli samaan aikaan paitos siitd, mitd teemoja kirjasta
halutaan tuoda esille. Tissa nimessé korostuvat mielestdni oleellisimmat
teemat: kasvikset, Karjalan perinteet ja uudet tuulet Euroopasta.
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Moodboard

5.1 Kuvitus

Alkuun katsoin paljon muiden tekemié ruokakuvituksia ja pohdin mika
niissd oli toimivaa ja mika ei. Sen jalkeen kokosin moodboardin inspiroi-
vimmista ja omaan tyyliin sopivimmista ruokakuvista. Valikoin moo-
dboardiin kuvituksia silmallapitden yksinkertaisuutta. Kuvitustyylin
tiytyy olla sellainen, jolla kykenen kuvittamaan yli kaksisataasivuisen
kirjan.

Sain melko nopeasti idean piirtda resepteista raaka-aineet valmiin
annoksen sijasta. Kirjaa lukiessa kuitenkin huomasin, ettd jotkut resep-
teistd vaativat annoskuvituksen. Esimerkiksi sellaisissa tapauksissa, joissa
ruoan asettelu on oleellista, kuva helpottaa lukijan ymmaérrysté suuresti.
Paadyin tekemddn kuvituksia ilman sen kummempia sddntoja: joissain
resepteissd on kuvattu vain yksi tai kaksi raaka-ainetta, toisissa kaikki
raaka-aineet tai lopullinen annos. Karjalanpiirakoiden kohdalle taas
tdytyi tehda ohjeistava kuvitus.

29

Kokeilin aluksi piirt4d4 ainekset enemman perinteisen asetelman tyyliin.
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Valitsin kuvituksiin lopulta itselleni tutun ja turvallisen tekniikan. Piirsin
ensiksi ddriviivat késin, ja sen jdlkeen skannasin ja vektoroin ne Illustra-
torissa, jossa myos lisdsin niihin varid. Tasaiset viripinnat ndyttivét liian
kliinisiltd ja valjuilta, joten lisdsin kuviin vield vesivari-layerin Illustrato-
rin efektejd ja lapindkyvyyttd hyddyntden. Vesivaritekstuuri toi kuvituk-
siin eloa, tunnetta ja késilla tekemisen meininkid. Vesivirimdinen pinta
ei kuitenkaan sopinut kaikkiin kuvituksiin, joten otin kiytté6n muitakin
tekstuureita. Esimerkiksi kattilassa ja lusikassa on kiytetty valokuvaa
metallista.

Mietin kuvituksien sommittelua taittoon hieman etukateen, mutta piirt-
sin kunkin ainesosan yksitellen ja yhdistin ne vasta koneella kokonaiseksi
kuvitukseksi. Tekniikka mahdollisti kuvituksien uudelleen sommittelun
taiton vield eldessa.

31

Vesivarimaalaus jonka muutin mustavalkoiseksi ja hyddynsin kuvituksissa.

30

Lopullinen kuvitus koostuu kolmesta elementista: vérillinen muoto,
vesivariefekti ja viivapiirros.
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Kuvitustyyli alkoi hahmottua, mutta pientd hiomista ja yhtendistamista
tadma vield kaipasi.

Kysyin myds luokkalaisteni mielipidettd. Ensimméainen kommentti olj,
ettd avokadot ndyttdvat pilaantuneilta. (Nyyssola 2016) Taas tuli todis-
tettua kuinka kriittistd virien valitseminen ruokakuvassa on.

33

Lopulliseen kuvitukseen yksinkertaistin tabasco -pulloa vihentdmalla tur-
hia viivoja ja tekstejd, jotta se olisi linjassa kuvitustyylin kanssa. Leikattua
limed sen sijaan piirsin tarkemmaksi ja avokadot saivat kaivatun tuoreem-
man vérityksen.
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Berlingske Serif Stencil Extra Bold

Berlingske Serif Text Black
Berlingske Serif Text Bold
Berlingske Serif Text Regular

Berlingske Serif Text Italic

5.2 Typografia

Tekstityypin valinta oli projektin ehka vaikein osuus. Padtin jo alussa, ettd
kiytdn mahdollisimman harmonista typografiaa ja paatteellista teksti-
tyyppid. Inspiraation vihieleiseen typografiaan sain vanhoista keittokir-
joista.

Ennen lopullisen tekstityypin valintaa olin jo tydstényt taittoa, joten
minulla oli ndkemys taiton rakenteesta ja siitd mitd leikkauksia tulen
tarvitsemaan. Halusin kdyttaa tarinallisissa reseptid alustavissa teksteisséd
kursiivia ja ainesosaluettelossa seké otsikossa bold-leikkausta.

Aluksi olin ajatellut kdyttad kasin kirjoitusta reseptin alustuksissa, mutta
taittoa tehdessdni huomasin, ettd pisimpien tekstien kirjoittaminen késin
olisi ollut tyoldsta ja vienyt liikaa tilaa. Scripteissé taas harvoin on samaa
tunnetta ja epitdydellisyyttd kuin késinkirjoitetussa tesktissd, joten kursi-
ivi tuntui hyvalta vaihtoehdolta.

Ongelmaksi muodostuikin sellaisen fontin 16ytdminen, jossa olisi toimiva
kursiivi. Monissa klassisissa ja vanhoissa fonteissa italic-leikkaus eroaa
liikaa regular-leikkauksesta. Koristeellisuus ja jyrkka kulma tekevét kursi-
ivista pidemmaén paalle raskasta luettavaa.

Pitkén etsinndn ja monien kokeilujen jalkeen paddyin Berlingske Serif
Text-fonttiperheeseen. Pidan erityisesti tekstityypin kaarevista péatteista:
ne tuovat kirjaimiin keittokirjaan sopivaa pehmeytta. Berlingske on melko
klassinen tekstityyppi modernilla tvistilld ja sen pieni paksuusvaihtelu
sopii hyvin yhteen kuvitusten kanssa.

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

Kiytéin taitossa neljaa leikkausta: Regular, Italic, Bold ja Black. Lisdksi kan-
teen valitsin samaan superperheeseen kuuluvan Stencil fontin.

Kisin kirjoituksen otin mukaan vinkkeihin, joita esiintyy silloin tilléin
reseptin lopussa. Ne olivat sopivan mittaisia isommallekin kdsialalle ja
luovat taittoon hauskaa tarinallisuutta: ikddn kuin Katri olisi kdynyt itse
lisdilemdssd huomioita resepteihin.
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5.3 Taitto

Pienend haasteena taitossa oli tekstin rakenne. Kirja ei rakennu yhté
loogisesti kuin keittokirjat yleensi. Resepteihin liittyvit tarinat ovat valilla
sivun mittaisia ja valilld niit4 ei ole olleenkaan. Minun piti siis [0y t4 tait-
toon joustavat sddnnot, joita on mahdollista soveltaa jokaiseen poikkeus-
tapaukseen. Jouduin toimimaan osittain myés kustannustoimittajana,
silld autoin Katria luomaan toimivamman sisillysluettelon ja yhdenmu-
kaistin reseptejd esimerkkiaukeamia varten.

Keittokirjan taitossa selkeys ja helppolukuisuus ovat avainasemassa.
Ohjeen ja ainesosaluettelon pitdi olla helposti silméiltdvdi myos keittion
hésellyksessa. Selkeyden vuoksi erotin tarinaosuudet kursiivilla muusta
tekstistd ja tein kappalejaot ohjeisiin tyévaiheiden mukaan. Ehdotin Kat- 35
rille tyévaiheiden numerointia, mutta vastaukseksi sain: “Jamie Oliverilla-
kaan ei ole numerointia.” (Komulainen 2016)

T .. . . .. The Sandro Cookbook kirjan aukeamia
Suurimpina inspiraatioina taitossa minulla toimi The Sandro Cookbook

ja Persiana - Lahi-iddn ruokaa joka makuun. Molemmissa kirjoissa on

samantyylisti taustoitusta ennen resepteji kuin Katrin tekstissa ja sa-

manlaisuus korostui The Sandro Cookbook-kirjan kohdalla, joka oli myds 36
hieman epdjohdonmukainen tekstiensd puolesta. Persianassa pidin sen

yksinkertaisesta kauneudesta.

Konseptoinnissa alleviivattua henkildkohtaisuutta sain tuotua taittoon
ainesosaluotteloiden ympdérille piirretyilld korostusviivoilla ja kdsinkir-
joitetuilla vinkeilld. Otin taittoon mukaan myds herkullisia virej§, silla
jokaiselle aukeamalle ei ole mahdollista tehda kuvitusta.

L)

Pcrsiana:

Keittokirjan varipaletti koostuu seitseméstd herkullisesta ja
luonnonldheisesta varista.

Persiana - Lahi-iddn ruokaa joka makuun
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5.4 Kansi

Kannen téytyy ensisijaisesti kertoa sisallosté ja saada mahdollinen ostaja
kiinnostumaan siitd. Koska kirjaan jad avonainen selkd, suunnittelin
sithen kansipaperin, jotta kirja erottuisi myds selkdpuolelta.

Olimme ohjaajani Lekan kanssa samaa mieltd siitd, ettd jos suunnitte-
len kansipaperin, on itse kannen oltava erindkéinen kuin kansipaperi.
Kannessa pitdé olla jokin juju. Suunnitteluty6 on ikddn kuin jatetty
puolitiehen, jos kirjan kansipaperi ja kansi ovat tdsméalleen samanna-
koiset. Padtin heti alkuun, ettd kansipaperin on oltava ndyttdvampi kuin
itse kannen, silld ihmiset ndkevat kansipaperin kaupassa ensimmaiseksi.
Taytin kansipaperin herkullisilla kuvituksilla, jotka toivon mukaan kiin-
nittivit huomion. Kansipaperi kertoo myés sisallosta sen mika siind on
erikoista: ruokakuvitukset.

Kirjan kannen suunnittelin hyvin hiljaiseksi ja minimalistiseksi. Konsep-
tiin ja avoselkaiseen sidontaan sopii, ettd ilman kansipaperia kirja muis-
tuttaa muistikirjaa. Jitin siksi kanteen vain pelkdn 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
kéytannollisyys: miten kirja toimii keittiossa hadratessa?

Koko

Kirjan koko muotoutui melko luonnostaan, ja se eli hieman taiton mu-
kana. Tunnustelin kylld myés muita keittokirjoja: milté eri koot tuntuvat
kiteen, ja miten ne toimivat ruokaa laitettaessa. Mietin mika koko sopisi
tdhin konseptiin. Liian iso se ei voinut olla, koska iso koko veisi pois
tietynlaista lamp64 ja lahestyttavyytti. Kovin pienikdén se ei voinut olla,
koska osa resepteistd oli melko pitki4, eivitka ndin ollen olisi mahtuneet

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

Sidosasu

Kirjan kéytettdvyyttd mietin eniten sidosasun kohdalla. Monet keittokir-
jat eivit pysy auki vaikka miten painelisi, timén olen itsekin huomannut
kiytdnnossd. Pahimmillaan oikeaa sivua joutuu etsimddn monta kertaa
uudestaan. Tdiman ongelman vélttdmiseksi kirja sidotaan jattdmalla sii-
hen avonainen selkd, jolloin kirjan pitdisi avautua vaivattomasti.

Materiaalivalinnat

Paperilaaduksi rajasin jo projektin alkumetreilld mattapaperin. Kysy-
mykseksi jai kuitenkin vield: paéllystetty vai padllystdmétdn paperi?
Vaikka kdyttod ajatellen paperin padllystys olisi hyvé - kun padllystamat-
toman mattapaperin pédélle roiskahtaa vaikkapa tomaattikastiketta, se
imee kastikkeen heti itseensd - niin tdiman keittokirjan konseptiin sopi
paremmin paallystdmatén, luonnonvalkoinen mattapaperi. Keittokirjan
kuvituksissa on roiskeita jo valmiina, joten tomaattildiska ei ole maail-
manloppu. Paperin paksuus tulee olemaan jotain 100 ja 140g vililta. Sen
tarkemmin paperia en kuitenkaan vield voinut méaérittaa, koska paino-
paikka ei ole viela tiedossa.

Kansi on tarkoitus pééllystaa kluuttikankaalla ja kirjan nimi Akateemi-
set punajuuret painetaan kanteen kayttéen preeglausta eli korkopainoa.
Menetelméssd haluttu teksti tai kuvio puristetaan laatan avulla kokoon,
jolloin saadaan aikaan kohokuvio, tai tdssi tapauksessa kaiverruskuvio.
Talla tekniikalla nimi saadaan tyylikkadsti ja hienovaraisesti esille kiyt-
tdmadttd lainkaan painovaria. (Idepap Oy)

Kansipaperin on tarkoitus olla sisdsivujen tapaan matta. Valitsen siihen
kuitenkin hieman tukevamman, noin kaksisataa grammaisen paperin.
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6.1 Lopullinen konsepti ja formaatti

Teetin kirjasta konseptin ja formaatin esittelyd varten dummyn. Samalla
padsen itsekin hypistelemiin milta kirja tuntuu ja kokeilemaan miten
valittu formaatti toimii kdytdnnossa.

Dummyn kantta en pystynyt toteuttamaan ihan sellaisena kuin ajattelin,
silld siitd puuttuu kluuttikangas ja preeglaus. Sen sijasta printtasin nimen
kirjan kanteen hennolla inner shadow -efektilld jaljittelem&én preeglauk-
sesta syntyvaa jalkea.

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

6.2 Jatkokehitys

Sovimme Katrin kanssa, ettd istumme kesdkuussa alas miettiméén keitto-
kirjaprojektin jatkoa. Joko tarjoamme konseptia kustantajille, tai hiomme
keittokirjan itsendisesti loppuun. Tehtévaa vield kuitenkin riittaa. Kirja
pitéé taittaa ja kuvittaa loppuun, ja Katrin teksti pitda oikolukea ja yhte-
ndistdd. Myds perheen muotokuvat pitda luultavasti piirtda uudelleen, silla
ne kaipaavat samaa rentoutta miti ruokakuvituksissa on.
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Katri Komulainen

AKateemiset
unajuure

ja muita herkullisia resepteji
Karjalasta Vilimerelle




Kirjan kirjoittaja ja perheen diti
Katri on hiljalleen siirtynyt lahes
kokonaan kasvisruokaan. Piivd
tyénaan psykelogian professori ja
innokas piha viljelijd.Ylped karja-
laistaustoistaan, jotka ndlyvdt

myos kirjan resepteissd. Etsii jatku-

vasti uusia innostavia reseptejd, ja
parhaimmat kirjaa ylos.

Per?her:n kuopus Irina on innokas
leipurija si Iryttyddn gluteenit-
tomaan ruokavalioon, varioinut
monia hyvia gluteenittomia
reselprf;'d. Terveysintoilija, joka
fetad aina ehdottaa yusig
superfoodeja.

Perheen isi on matematiikan
professori joka opiskeli aikoinaan
Ranskassa. Jukka tietdd miten
tehdd oikeaoppinen risotto ja
kuinka imeskellddn latva-arti-
sokkaa. Jukka on ollut nuoresta
pitden kasvisyojd, mistd johtuen
perheessd ei lthaa juuri sydda.
Laittaa ruokaa rennoin rantein!

Inkeri
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Perheen nuorimmainen ei
kauheasti keittidssd viihdy,
silld hevosen kanssa laitu
mella kirmaaminen on paljon
hauskempaa! Auttaa silti aina
tarpeen tullen keittiGpuuhissakin.
Perheen sokerihiiri.

Lukijalle

Harva lukee keittokirjan esipuheesta epilogiin.
Nyt kun olet hyvé lukija tarttunut johdantoon,
niin kerron sinulle seuraavan:

Keittokirja on tiivistys nelihenkisen, melkein
kasvissy06jd perheen arjen ja juhlan resepteista.
Tekstit ja reseptit ovat genreltddn paikoin
omadmaékerrallisia. Ne ovat siis kirjoitettu
eletyssd arjessa ja dialogissa niin menneen

ja nykyisen kirjoittajaminan kuin muiden
konkreettisten merkittavien toisten ja kuvitellun
yleison kanssa.

Entd mitd eldma on opettanut? Kaiketi jotain.
Pienet hetket — kuten ruokailu yhdessi — on
tarkedd ja muistiinapanojen arvoista. Siis kokkaa
rokkaa, rokkaa ja kokkaa, sanoisi Jukka.




Salaatit
Kasviskeitot
Alkupalat

Padruuat kasviksista
vaivalla ja vihemmdlld

Karjala takaisin
Kalajuttuja

Kesdherkkuja
ja ystdvdmme raparperi

Retkelld
Melkein kasvissydjd (kanootti)retkeilee

Grillin ddrelld

Suolaiset leipomukset

Imellykset

Tidhtiruokia
eli herkkuja havikistd

Hakemisto




Salaatit

Varsinkin kesdisin jolloin salaattia saa

omasta pellosta tai luomutorilta, tekee mieli
syoda sitd kulhotolkulla ja jos jonkinlaisessa
kokoonpanossa. Salaatti on oiva alkupala,
mutta se riittaa hyvin padruuaksi sellaisenaan,
kunhan kyytipoikana tarjoaa hyvaa leipaa

ja juustoja. Jos kyllastyy, kannattaa tarjota
vaikkapa juures- tai hedelmdmehuja ennen
paaruokaa Asta-mummin ja Yrj6-ukin tapaan.




SALAATIT *g

tomaattia
mozzarellaa
sokeria

suolaa
balsamiviinietikkaa
olivvidljya

rukolaa

basilikaa

tuoreita mansikoita
mozzarellaa

suolaa
balsamiviinietikkaa
olivvidljya

Tomaatti-
mozzarellasalaatti

Kaikkihan tietdvdt tomaattisalaatin, joten miksi
ihmeessd tuhlata keittokirjan tilaa moiseen! Asia
ei ole kuitenkaan aivan ndin yksinkertainen.
Ensinndkin on otettava huomioon, ettd varsinkin
Suomessa tomaatteja taytyy kypsentdd huoneen-
ldmmdssd useita pdivid, ennen kuin voi kuvitel-
lakaan ryhtyvansd valmistamaan perinteistd,
mutta aina uudelleen hyvdd salaattia.

Toiseksi, salaatissa on ehdottoman tdrkedd kayttdd

vain parasta balsamiviinietikkaa. Saimme ystdvil- .

tamme Merviltd ja Jarilta lahjaksi oikeaa italia="
laista viinietikkaa, valmistajana Bellei di Beillei et
Luigi, Taydellistd viinietikkaa!

Kolmas tdrked juttu salaatin valmistuksessa on
ostaa hyvdd mozzarellaa ja kdyttdd (luomu)sokeria
ja sormisuolaa.

Lyhyesti sanottuna, laita salaattiin tomaattia,
mozzarellaa ja makeaa sipulia kerroksittain. Lisad
ripaus sokeria, suolaa, balsamiviinietikkaa ja hu-
rauta lopuksi paalle oliivioljya reilusti. Loytyisiko
haastajaa?

Mansikka-
mozzarellasalaatti

Télld salaatilla ja kuohuviinilasillisella (jos
toisellakin) yllatimme ja juhlimme muun muassa
Eeva-Liisan synttdreitd heiddn mokillddn.

Laita vadille lomittain rucolaa, basilikaa, viipa-
loituja tuoreita mansikoita ja mozzarellaa. Lisaa
ripaus suolaa, parasta balsamiviinietikkaa ja
oliivioljya.
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Keitot

Varsinkin talvisin lampimét keitot ovat

ihanaa lohturuokaa. Kesidn kuumiin pdiviin
sopivat sen sijaan kylmat keitot, kuten kylmd
kurkkukeitto. Tahan osioon on koottu niin
tayttivia padruokakeittoja, kuin kevyempid
alkupalakeittoja.
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Kylma avokadokeitto
ja tomaattisalsa

KEITOT

Keitto Halkaise avocadot, poista kivet ja lusikoi he-
delmaliha yleiskoneeseen. Liséa limettimehu ja

4 muut ainekset ja pyorayta keitto siledksi soseeksi.
% dl limettimehua Mausta Tabascolla ja laita viilentymdan.

2 valkosipulinkyntta
4dl kasvislientd

4 kypsad avokadoa

Hienonna salsan ainekset ja sekoita ne keskenaan.

e Tarjoile annoslautasilta ja lusikoi hieman tomaat-
Smetanda tisalsaa keiton pinnalle.

muutama tippa Tabascoa

Tomaattisalsa

2 shalottisipulia
2 tomaattia
1 pieni chilipalko

suolaa ja pippuria
/2 d| hienonnettua ruohosipulia

=
=
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KEITOT

1 pieni sipuli

3 valkosipulinkyntti
oljya

2 ranskanleipaviipaletta
vettd

noin 500 g kypsia
luumutomaatteja

300 g tuoretta kurkkua
1 punainen paprika
1/2 dl oliividljya
2rklvalkoviinietikkaa
suolaa

mustapippuria

Tarjoiluun

1 vihred paprika

1/2 rs miniluumutomaatteja

nippu ruohosipulia

Gazpacho

Kuori ja hienonna sipuli ja valkosipulinkynnet,
Kuumenna 6ljya pannulla jakuullota sipulisilppu
pehmeiksi, a1a ruskista, Murenna leipaviipaleet
pieneen kulhoon ja lisaavetti sen verran, et leipa
kostuu pehmeaksi.

Kuumenna vetta kattilassa kiehuvaksi. Tee tomaat-
teihin viillot ja pane ne kichuvaanveteen noin
minuutiksi, kunnes kuoret repeilevat. Nosta tomaatit
reikakauhalla pois ja kuori ne. Lohko tomaatit ja
poista siemenet seka kannat.

Pane tomaatit, sipulit ja kostunut leipa tehosekoit-
timeen. Kuori kurkku ja leikkaa kuutioiksi. Poista
paprikasta kanta sekd siemenet ja kuutioi paprika.
Lisda kurkku- ja paprikakuutiot seki oljy ja viinietik-
ka tehosekoittimeen. Aja tasaiseksi, Lisai tarvittaessa
vettd,

Mausta suolalla ja mustapippurilla makusi mukaan.
Paloittele paprika pieniksi kuutioiksi, Leikkaa pienet
tomaatit kuutioiksi ja hienonna ruohosipulia, Tarjoa
niitd keiton lisikkeena.
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KEITOT J(;P

(1 kg punajuuria

2 porkkanaa

pala lanttua

pala kaalia

1 suuri sipuli
valkosipulia

voita ja oliiviéljya
2,5 | kasvislienti
laakerinlehti
tinjamia

4 rkl balsamiviinietikkaa
tai punaviinietikkaa
3 suolakurkkua

suolaa ja pippuria
smetanaa
persiljaa

Kasvisy6jian bortskeitto

Bortskeitto kuuluu ruokiin, jotka ovat vuodesta foiseen
olleet listallamme. Keitto tulee ajankohtaiseksi aina
syksyisin sadonkorjuun aikaan ja jouluisin, kun punaiset 400 g punajuurta
juurekset ilmestyvit jalleen kauppoihin ja resepteihin. 1 fenkoli

Paitsi ettd meille on aina ilmestynyt Aunemummin 1 sipuli
mammuttipunajuuret! Keittoa kannattaa tehda reilu
annos. Piddn kovasti 1o litran kattilasta, jossa sitd on
juurevaa porisutella. Jdljelle jddneen keiton voi pakastaa
ja syddd kiireisind arki-iltoina.

valkosipulia

voita ja 6ljya freesaamiseen
meiramia

4 dl kasvislientd

1 dl kermaa

1 pullo vissyé

suolaa ja valko- tai
mustapippuria

Kuori ja raasta juurekset, pilko sipulit ja valkosipuli.
Kuullota kasviksia voioliividljyseoksessa siten, ettd ne
pehmenevit ja karamellisoituvat aavistuksen verran.

Karamellisoituminen voimistaa keiton makua. Lisi
sitten kasvisliemi, mausteet ja etikka. Kun kasvikset ovat
miltei kypsid, lisad pilkotut suolakurkut. Tarkista maku
ja lisaé tarvittaessa etikkaa. Jos vari nayttaa liian vaaleal-
ta, voit lisdtd etikkapunajuurten lienté.

Tarjoa keitto kuumana smetanan ja persiljasilpun kanssa.

K’i:]l] gvalkoisia, suuria
keitettyjd voipapuja

2 punaista paprikaa

40 voita

6 dl maitoa

oliividljya

4 valkosipulinkyntta
2 rkl sitruunamehua

ripaus chilid
ksuulaa

Kuohkea
punajuurikeitto

Punajuuri ja fenkoli muodostavat oivan liiton, jota
kannattaa kokeilla. Tarjoa sienibriossien kera.

Kuullota sipulit, lisad kuoritut punajuuret ja
paloiteltu fenkoli.

Mausta meiramilla, lisad kasvisliemi, keitd kyp-
siksi ja soseuta tehosekoittimella. Lisaa kerma,
kiehauta.

Lisda vissy ja lammitd keitto juuri ennen tarjoilua.
Lisaksi ruisleipad, hapankorppuja ja voita.

Paprika-papukeitto

Tassd keitossa arkiset ja kotoisat maut — pavut ja
maito—yhdistyvdt jannittavdlld tavalla paahdet-
tujen paprikoiden ja savuisuuteen ja chilin
antamaan sarmddn. Lempikeittojani tamdkin.

Ota pakasteesta keitettyja papuja ja sulata ne.
Leikkaa paprika pituussuuntaan kahdeksi puo-
likkaaksi, levitd ne grillivastuksen alle kuoripuoli
yléspdin ja paahda, kunnes kuori tummuu.

Nosta paprikat jadhtymaan pakastepussiin tai
kannelliseen rasiaan ja poista sitten kuoret. Leik-
kaa ne ohuiksi suikaleiksi ja laita odottamaan.

Kuullota valkosipulit voi-oliividljyseoksessa, lisaa
sitten pavut ja maito. Kuumenna ja keita muuta-
ma hetki. Soseuta keitto, lisad suola ja mausta sit-
ruunamehulla ja chililla.Lisaa paprikat ja tarjoile
keitto kuumana.

Keitto on syyta tehda teflon-kattilassa silld maito
palaa herkasti pohjaan - kokemusta on.
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KEITOT ‘30

Keitto

et
50 g kuivattuja tatteja (tai

suppilovahveroita)

vettd liotukseen

1 sipuli

3 rklvoita

3 rkl vehndjauhoja

8 dl kuumaa kasvislientd

2 dl kuohukermaa

3 rkl brandya tai konjakkia
mustapippuria ja suolaa

Persiljadljy

nippu persiljaa

1 dl oliividljya

2 tl sitruunamehua
1/2 tlhunajaa

1/2 tl suolaa

Mervin tattikeitto
persiljadljylla

Mervi ja Jari kutsuivat meiddt blineille kevdalld

2012 ja tarjosivat alkupalaksi aivan loistavaa
tattikeittoa, jossa tatti todella maistui. Tdmd on
himosienestdjdn lempiresepti, silld keittoon menee
ldhes iso purkillinen kuivattuja sienid. [ee! Keiton voi
tehda myos suppilovahveroista. Kaksinkertainen jee.
Reseptid piti kokeilla heti seuraavana pdivdnd itse.
Kelpoa tuli, mutta hyvdssd seurassa maistui vield
paremmalta.

Pane sienet runsaaseen veteen likoamaan noin
kolmeksi tunniksi. Purista sienistd liika neste. Hie-
nonna sienet ja sipuli. Kuumenna voi kattilassa ja
lisdd sieni-sipulisilppu. Paista sekoitellen, kunnes
sipuli on pehmennyt.

Ripottele vehnajauhot kattilaan ja sekoita. Lisda
kuuma kasvisliemi vihitellen samalla sekoittaen.
Kaada kerma kattilaan. Lisad alkoholi. Anna
keiton kiehua hiljalleen noin puoli tuntia valilla
sekoitellen. Mausta mustapippurilla. Tarkista
maku ja lisdd tarvittaessa vihan suolaa.

Huubhtele ja kuivaa persilja. Pane se monitoimi-
koneeseen tai tehosekoittimeen ja lisaa muut
ainekset. Jauha tasaiseksi. Tarjoa persiljadljya
keiton kanssa.

kahdeksalle/neljdlle

11sienia (n. 300-400 g
pakastettua sienisilppua),
esimerkiksi mustatorvi
sienid, tatteja tai siitakkeita
1-2rkl rasvaa

1 sipuli hienonnettuna

2 valkosipulin kynttd
hienonnettuna

4 rkl vehndjauhoja
8 dl kasvislienta

100 g sinjhomejuustoa
murustettuna

1 rkl tomaattipyreeti

1 tl rakuunaa mustapippuria
myllystd

1/2 dlsherrya

Pinnalle

2 dl rasvatonta maitoa
vaahdotettuna

Sienicappuccino

Annoksesta riittdd kahdeksalle pieni kulhollinen
alkukeittoa, neljille ihan kunnon annos.

Puhdista ja paloittele sienet. Kuumenna rasva kat-
tilassa ja paista sienid, kunnes neste on haihtunut.

Lisdd paistamisen aikana sipuli- ja valkosipu-
lisilppu. Sekoita joukkoon jauhot. Lisia vesi ja
kuumenna sekoittaen kiehuvaksi. Lisda fondi.
Anna keiton kiehua hiljalleen kannen alla noin 15
minuuttia. Lisad tarvittaessa vetta.

Lisdd sinihomejuusto. Sekoita, kunnes juusto on
sulanut. Mausta keitto ja lisad sherry.

Jaa keitto lautasille ja lisda pinnalle maitovaahtoa.

LOLIdN
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ALKUPALAT ‘29

Keitetyt latva-artisokat
sinappimajoneesin kera

Jukka viitti, ettd opiskellessaan Ranskassa jopa tavalli-
sessa opiskelijakuppilassa oli tarjolla keitettyjd artisokkia
herkullisten dippikastikkeiden kera. Suomessa artisokkia
saa metsdstdd kaupoista siitd huolimatta, ettd olisi niiden
sesonkiaika. Aina kun latvaartisokkia laytyy, koittaa
juhlahetki, jolloin nautimme ndistd sormityoskentelyd
vaativista herkuista.

Varaa artisokka per ruokailija ja keitd niitd vdljassa
suolavedessd isossa kattilassa vajaa tunti. Jos epdilet,
onko artisokka kypsd, nykdise lehdestd - sen pitdisi

irrota helposti. Jddhdytd artisokkia hieman ja laita
kullekin ruokailijalle suurelle lautaselle oma sokkansa.
Jotkut lorottelevat kastikkeen suoraan lautaselle, mutta
nysvddjat haluavat pikkuisen kipon lautasen reunalle.

Jasitten syéminen alkaa artisokan pohjasta: pienimpid
lehtid nypitddn ensin sopiva mddrd lautasen reunoille
jddhtymddn, dipataan lehti kerrallaan sinappimajo-
neesiin ja imaistaan lehden pullea osa hampaiden valistd
suuhun. Kdsitellyt lehdet heitetddn péydin keskelld
olevaan isoon kulhoon.

Niin jatketaan, kunnes artisokassa on jaljelld vain
ohuen ohuita lehtid. Ne vetdistddn tukkona irti siten, ettd
artisokan pohja pilkistdd ja imaistaan mehut lehdistd,
slurp. Artisokan parta irrotetaan sormin nykaisemalld tai
veitselld rapsuttaen, partaa ei tietenkddn syod (Juhalle
varoituksekst)). Askartelun jaljeltd kunkin edessd pitdisi
olla nyt artisokan ruokaisin osa eli pohja, joka syddddn

sivistyneesti haarukalla ja veitselld reilusti Jukan sinappi-
majoneesiin dipaten.

Jukan sinappi-
majoneesikastike

1 keltuainen

n. 3 tl oikeaa sinappia eli Dijonia
loraus punaviinietikkaa

2 tl viinietikkaa

n. 2 dl oliividljya

mustapippuria maun mukaan

Sekoita ensin keltuainen, sinappi ja viinietikka.
Jauha mustapippuria sekaan. Lisaa sitten pikku
hiljaa 6ljya koko ajan sekoittaen. Lisaa 6ljya kun
nes kastike on sopivan paksua. Itse olen hatdisena
kokkina tupeloinut timan kastikkeen kanssa
useaan otteeseen saaden sen juoksettumaan.

Jukka sekoittelee kastiketta kaikessa rauhassa pik-

kulusikalla jatsin tahdissa.

Rento meno lienee majoneesin salaisuus. Jos
kastike juoksettuu, ei hata ole kuitenkaan timan
ndkdinen: riko keltuainen toiseen kulhoon ja
lisda juoksettunutta majoneesia vahan kerrallaan
keltuaisen joukkoon voimakkaasti sekoittaen.
Majoneesin onnistumista edistaa, jos kaikki
ainekset ovat huoneenlampaisia.
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Karjala takaisin

Aino Lampisen (1953) mukaan kansanomaisen

ruokatalouden parhaat saavutukset
muistuttavat monessa suhteessa kansantaiteen
tuotteita.

Ensiksikin ne ovat taitavan tekijan —emanndn —
yksilollisia luomuksia, mutta kuuluvat kuitenkin
tiettyihin lajeihin ja tyyppeihin, joilla on
maéaritynlainen paikallinen levinneisyys aivan
kuin tekstiilien kuoseilla, leikkauskoristeilla,
lauluilla tai kansantanhuilla.




KARJALA TAKAISIN "96‘

Karjalanpiirakka ja
Karjalalainen pitoateria

Hyvin herkka, monille muutoksille altis on karjalan piiraan mitta,
toteaa Lampinen (1953, 7). Tavallinen karjalanpiiras, laatokankarja-
laisten ja pohjoiskarjalaisten suosima, tuo avonainen pitkdnsoikea,
minkd muukin Suomi tuntee karjalanpiiraana, on Lampisen mukaan
*leipomistekniikan hienoimpia saavutuksia, oikea taideluomus leipo-
misen alalla”. Voisiko sen paremmin sanoa!

Taikinasta

Leipomistekniikan saavutuksista kertoo seuraava kuvaus (mt. 31-32):
Imeld-eli rieskakuoreen kaytetddn ruisjauhoja, vettd ja suolaa. Piiraan
kuoren pitdd olla niin sitkedstd taikinasta, ettd kuori voidaan ajella
kalvomaisen ohueksi. Kuorijauhona aitokarjalaisen tavan mukaan
kdytetddn ruisjauhoa. Kylmaan veteen liotetaan suola, ja sekoitetaan
jauhoja ensin niin paljon kuin piiraspuoalikalla saadaan hdmmen-
netyksi. Kasin taikinaa ei tdssd vaiheessa alusteta ensinkddn, joten
taikina jdd pehmedlksi.

Taikina kaadetaan sitten jauhotetulle payddlle ja nyt alkaa taikinan
piekseminen, varsinainen vaivaaminen. fauhoja lisatddn poyddlle
vdhdn vdlid ja taikina vaivataan niin kuin vehndstaikinaa leivot-
faessa, ensin pelkkdand mdykkynd, sitten kieritellddn pitkdksi potkyksi,
kddnnetddn sen pddt vdlilld keskelle, ja jatketaan vaivaamista niin
kauan, ettei taikina endd tartu kdsiin ja péytadn. Tehty taikinamaykky
jdtetddn joksikin aikaa turpoamaan. Piiraan kuoritaikina tehdddnkin
aamulla ensimmdiseksi, jo ennen navettaan menoa, ja ulkoaskareiden
aikana taikina voi turvota.

Kuoritaikinan ajelu piiraspulikalla

Sitten aletaan kakardua eli kakertdd. Taikina jaetaan useampaan
osaan. Namd osaset kieritelladn pitkiksi ohuiksi tangoiksi, jotka kdsin
murtamalla pilkotaan pieniksi, yhtd kuorta vastaaviksi palasiksi.
Tassd vaiheessa palasia vield vaivataan péydalld hieroen, sitten ne
pyoritellaan palloiksi. Taitava piiraan tekijd kierittelee kaksi, jopa
kolmekin palloa samalla kertaa kummankin kdmmenensd alla.

Palloset painellaan jauhotetulla poydalld litteiksi kakkaroiksi eli
munikoiksi, jotka pannaan pddllekkdin kasoihin, jauhoja vliin,
Kasassa voi olla kymmenkunta kakkaraa, mutta kasaa taputellaan
kdsien valissd taitavin, hierovin liikkein, ettd kakkarat ohenevat. Vasta
lopullinen ajeleminen kdy yksitellen péydlld,

Kt{oret a;‘eHEIan pitraspualikalla. Afelija pyérittelee vdrttindd hieman
ke_:malhreieum, hierovin liikkein. Toinen kdsi hoitelee koko ajan
vdritindd, toisella kddelld ohjataan varttindn liikkeitd ja valilld véldh-

dysmdisen nopealla liikieelld kiepsautetaan ajeltavaa kuorta vihdn,
siltd varalta, ettei tartu poytadn kiinni. Tyoskentely kdy sirostiilman
minkddnlaista kolinaa. Kuori liikkuu poydalld ajelijan mielen mukaan
sopivasti pydrien. Kun kuoritaikina on kyllin hyvin vaivattu, kuoreen
tarttuu ajelemisen yhteydessd endd hienoin jauho, jolloin karkea osa
jdd paydille ja pyyhkdistddn sivuun ennen kuin uutta jauhoa lisdtadn.

Valmiit kuoret pannan tukkuihin, kasoihin aivan pddllekkdin, jauhoja
vdliin, 25-50 kuorta samaan kasaan. Kuorista ajellaan pydreitd tai
pitkulaisia aina sen mukaan, mitd piiraita kulloinkin on tekeilld.
Tavallista karjalanpiirasta eli sipanniekkaa varten kuoret ajellaan
vdhdn pitkulaisiksi ja jatetddn keskeltd paksummiksi kuin reunoilta.

Kuoret otetaan kasasta pdittdin payddn reunaan ja syddntd levitetddn
kuorelle lusikalla ohuelti. Pari senttid reunasta jdtetadn tyhjdaksi
kddntamisen varaa. Sitten piiras yhistetddn. Kuoren reunat kddnnetddn
tdytteen pddlle ja leipoja aloittaa piiraan poimimisen eli ndpittdmisen
omalta puoleltaan.

Poimiminen tapahtuu joko siten, ettd etusormen pddlld tai sisdsyrjalld
tekaistaan poimut nopein noukkivin liikkein ja peukalo tukee toimi-
tusta, tai siten, ettd poimut painalletaan pikkusormen ulkosyrjdlld.
Tallgin tyd aloitetaan piiraan keskeltd molempiin pdihin tai padstd,
kuten edellistdkin tapaa kdyttden. Piiraat jatetddan pdaltd keskelta auki
2-5 cm, sen mukaan tehdadnko piiraat kapeita pitkdnsoikeita vaiko
pydrednsoikeita.

Anarkistiset karjalanpiirakat

Keittokirjailijatar Vivi-Ann Sjogen innostaa anarkistiseen ofteeseen
karjalanpiirakoihin. Anarkistisuus tdssa yhteydessd tarkoittaa, efta

ei ole mitddn rajoja sille mitd piirakoiden kanssa voi syodd. Piira-
koiden padlle voi levittdd kuulemma mitd tahansa! Tamdn ilmion
havaitsin, kun ranskalaiset ystavamme Bijan ja Chantal vierailivat
Iuonamme jouluna 2003: karjalanpiirakoiden ja perunarieskojen
kyytipojaksi kavi kaikki mahdolliset sarpimet. Vivi-Ann kattaa
piirakoiden kera pdytadn mm. savustettua ja graavattua kalaa, sillejd,
graavilohikastiketta (joka voisi olla vaikkapa majoneesi-sinappikas-
tiketta), raejuustoa ja ranskankermaa, tillid, persiljaa, purjoa, mdtid,
savuporoa, suolakurkkua, sienisalaattia. Liekd tdmd nyt lopulta kovin
anarkistista?

Karjalainen pitoateria
Joka tapauksessa piirakat pitdd tarjoilla Idmpimind, juuri paistettuina.
"Piirakat sdilytetddn limpimdssd, ja piiraskarttasen - tai korin paikka
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onkin pirtissd uunin kupeella” (Lampinen, 1953)- Em?en vanhaan
karjalanpiirakat kuuluivat ehdottomasti pitoihin ja juhla-ate-

rioille, Mainio kuvaus karjalaisesta pitoateriasta [ytyy jélleen %

Aino Lampisen teoksesta (1953, 157-164): Ruokapadydaile levitettiin
valkoinen liina, skuatteri, pyhkin, silld ruokien pitdminen liinattomalla
paydalld oli sopimatonta arkioloissakin. Astioita kun ei juuri oﬂu_r,
piirakat ladottiin paydalle yhtendiseksi poytad kiertdvdksi riviksi
erilaiset piiraat padlletysten.

Juhlavimmilla aterioilla ei muuta leipdd tarjottukaan, mutta jos
tarjottiin, pantiin leipdviipaleet riviin pohjimmaiseksi, niiden padlle
ruis- ja vehnapyarét eli kukkoset, sitten sipanniekat eli erilaisi lla
tdytteilld tehdyt karjalanpiiraat. Nain jatketaan, kunnes piirasva-
likoima on poydassa. Jos sultsinoita tarjottiin, ne ladottiin piiras-
riviin pddllimmaiseksi tai emdntd kddri ne pdyddssa. Piiraat sydtiin
siind jarjestyksessd, ettd ensin olivat hapantaikinakuoreen tehdyt,
seuraavina rieska- ja imeldkuoriset, viimeisend vehndkuoriset piiraat.
Aterian aikana piiraita tuotiin poytddn tarpeen mukaan lisdd ja
tarjoilua hoitava naisvaki kehotteli: "Sydged vierahat, sydgea”.

Sdrvittdvind eturuokina piirakoiden kanssa oli suolakalaa, vuassu-
kalaa (suolattu, kuivattu ja paistettu kala, johon lisdttiin sipulia ja
kaljaa), kalakurniekkaa (taikinakuoressa paistettu kala eli pohjois-
karjalaisittain kukko) ja kalastudenia (keitetty, kylmd kalahyydyke).
Keittona tarjottiin kalalientd ja kalat tuotiin poytddn eri ruokalajina
liemen jdlkeen.

Kalojen jdlkeen seurasi liharokka. Tuore, suolattu tai ahavoitettu eli
kuivattu liha laitettiin isoina palasina rautapataan, lisdttiin vettd

ja pata kuumennettiin uunin edessd hiilloksella. Sitten roklkapata
pantiin uuniin hautumaan useiksi tunneiksi, Lihaliemi sydtiin erikseen,
jamausteeksi pilkottiin sipulia, sipulinvarsia ja hapankermaa eli
smetanaa. Lthat tuotiin paytddn sen jalkeen kun rokka oli syéity.
Kalaliemen, rokan ja lihojen kanssa syétiin tietysti piiraita. Jalki-
ruokana oli kiisselid, ja aikana jolloin sokeria ei ollut, se tarjottiin mesi-
eli hunajaveden kanssa.

Lusikat ladottiin piirasrivin viereen. Neljd henked s6i keiton samasta
vadista, kaksi poyddn kummaltakin puolen. Veitsid aterioitsijat eivt
tarvinneet, silld kaikki tuotiin valmiiksi paloiteltuna, joten sydminen
tapahtui sormin ja lusikalla. Sormet ja suu pyyhkistiin kdspailkkaan,
pitkddn ja kapeaan pyyhkeeseen, joka ulottui useamman rinnakkain
istuvan syliin. Olisiko syytd ottaa kaspaikka uudelleen kdyttadn?

Pa pgﬁsersmfetir ovat hirvedd tuhlausta ja kankaisten pienten
serviettien silitys riistdd hermoja ja aikaa.

7o piirakkaa
Tayte

4 dlriisia
3dl verta

2] maitoa
3tl suolaa

Kuoritaikina
4-5 dl vertd

5 dl ruisjauhoja

5 dl vehndjauhoja
2 tl suolaa.

Voisula

75g voita
2dl vetta

Karjalanpiirakat

Varsinkin Eteld-Suomessa kaupoissa on myytdvdand
teollisesti valmistettuja epamddaraisid viritelmid, jotka
eivdt todellakaan ole leipomistekniikan saavutuksia ja
jotka vain marginaalisesti muistuttavat karjalanpiira-
koita. Kuoret ovat paksuja, tdytettd on jarkyttdvan paljon,
ja muutenkin mieli vaipuu alakuloon ndiden tekeleiden
ddrelld, olipa karjalainen tai ei. Jos et saa kasiisi kunnollisia
karjalanpiirakoita, on syytd tehdd ne itse.

Aloita koko homma keittamalla riisipuuro tai vaihtoeh-
toisesti tekemalla perunamuusi.

Keita puuro riisipakkauksen ohjeen mukaisesti. Jos teet
vain perunapiirakoita, perunoita tarvittaneen noin 2
kg. Kuori ne, keita pehmeiksi, survo ja lisd perunoiden
keitinvetta ja liraus maitoa. Ylipdatdan riisipuuroon

tai perunamuusiin ei sovi lisdta maitoa varsinkaan sen
jalkeen kun sen on keitetty, muutoin piirakoiden sisalto
kuohuu yli dyraiden kun piirakat paistetaan kovassa
uuninlammaossa.

Sekoita veteen ensin ruisjauhot ja sitten lilemmalti se-
koittelematta vehndjauhot. Suositeltavaa on, ettd kiytat
suhteessa enemman ruisjauhoja kuin vehndjauhoja -
rukiinen piirakka paras piirakka! Piirakan kuoritaikinan
valmistuksessa olisi tirkeda, ertei taikinaan muodostuisi
vehnijauhoista liikaa sitkoa, jolloin kuoret tuppaavat sit-
kistya. Ruisjauhosta tehty kuori on siis mureampi, mutta
hankalampi leivottava.

Toimi tehokkaasti, vaivaa taikina nopeasti ja kevyella
kadella - niin kuin piirakan tekijit Karjalassa konsanaan.
Anna taikinan levata.

Viritd poydalle suuri leivinlauta —saat pysymaan sen
paikoillaan laittamalla laudan alle kostutettua talous-
paperia. Ota sitten esiin de luxe pastakoneesi - kylla ne
italialaiset osaavat! Jaa 1/3 taikinapotkosta noin 23 osaan
ja pyorittele palloiksi. Laita ruis/vehnajauhoja kasa
leivinlaudalle ja litista pallot jauhoissa. Sitten pastakone
porriamadn: prissaa taikinapallo kerrallaan pastakoneen
lpi, ensin kaikki vélyksella 1, sitten kaikki valyksella 4
jalopuksi 5. Adrimmaiselld valykselld saattaa tulla liian
ohuita piirakan.

Muotoile ja ohenna kuoret lopuksi piirakkapulikalla. Kun
saat noin 20 kuorta tehtyd, hilyta apujoukkoja: ryhdy itse
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tayttimadn ja ummistamaan eli qléipit_t'f'[maa!l
piirakoita ja muut pastakoneen k_aytta]a“_t voi-
vat ryhtyd viantamadn aitoja kar]alﬂnpur"akan
kuoria. Muista, etti piirakka ei ole rompsa, _
vaan pieni sievd, muutaman suupalan 1_<o_kcln--
nen kukkaro, "Poimujen pitad olla tasaisia ja
pyoreitd korkeimmalta kohdalla,‘eikﬁ pi{raan
paihin saa jaada tyhjaa, teravaa mrkkoa.Joka
uunissa heti palaa. Piiraan pitad olla myés niin
siro, etté se laudalle pantuna ndyttaa hymyile-
vin” (Lampinen 1953, 33).

Ja miten ummistaminen sitten suiuu?‘Térné
on prosessi, jota on kenties hieman vaikea
neuvoa ilman, ettd nayrttaisi "kadestd pitaen”.
Aino Lampisen mestarillinen kuvaus autta-
nee asiassa. Joka tapauksessa tarkead on, ettei
piirakkaan laiteta liikaa taytetta.

Noin 1 suuri ruokalusikallinen per piirakka
riittdd. Levitd tayte piirakalle soikion muo-
toon ja jata piirakan reunoille noin sentti
puolitoista tilaa.

Ummistamisessa on kokemukseni mukaan
edelleen voimassa kaksi koulukuntaa. Aune—
mummin koulukunnassa aloitetaan ummis-
tanen leipojan puoleisesta pidsta: taytteen
levittdmisen jdlkeen ummistetaan piirakan
toisesta paastd rypyttamalld kohti piirakan
toista, kauimmaista paatd. Tama tekniikka
sadstda kuulemma aikaa, koska piirakkaa ei
tarvitse kadntaa kesken rypyttimisen.

Huomatkaa, et Aune -mummi on Martta
~heimon jalkeldinen ja lisiksi sairaanhoitaja
ammatiltaan. Nama naiskansalaisten kasvatta-
jatloivat maahamme tehokkaan, hygieniaa ja
jarjestystd luovan keittion jo 1g00-luvun alusta
alkaen. Pois epiivarmuus ja velttous! Tilalle
tehokkuus, madratietoisuus ja ryhti! Tosin
Lampisen kuvauksen perusteella vaikuttaa
silté, ettd tehokkuus ja maaritietoisuus kuu-
luivat myds karjalaisen emannan hyveisiin.
Toisen piirakanummistamiskoulukunnan
mukaan homma tehdaan niin kuin parhaiten
taidetaan - padasia on, ettd mukavan muotoi-
sia ja nikoisia piirakoita syntyy. Itse aloitan
ummistamaan keskeltd ylospain Typyttaimalla
(tokitdan siis etusormet vastakkain kohti

4 munaa
100g voita

piirakan keskustaa rikkomatta kuorta) piirak-
kaa ja kidantamalld piirakan aloittaen uudelleen
keskeltd ylos. Jes!

Piirakat on hyva paistaa sitd mukaa, kun niitd saa-
daan téytettyd ja ummistettua pellillinen. Ihan-
teellista olisi, jos huushollissasi olisi leivinuuni.
Piirakoiden paistolimpétila saa olla ainakin 250°
ja tallin niita kaytetddn uunissa noin 5-7 min.

Mikali paistat piirakat "tavallisessa uunissa” (tek-
nologian kehitys kyseenalaistaa kyll4 kasitteen)
lampétilan voi sddtad 300°. Kun piirakat ovat
sopivasti ruskistuneet, ne laitetaan hautumaan
leivinliinojen alle. Kun kaikki piirakat on paistet-
tu, ne voidellaan veden ja voisulan seoksella. Vesi
ei ole terveysintoilijan keksinté: vesi voin seassa
mureuttaa kuorta! Ja piirakoiden kanssa tarjo-
taan tietenkin munavoita!

Munavoi

Keitd 4 munaa 100 grammaa voita kohden. Sekoita
Tupperware —sekoittimessa keitetyt munat ja voi
mukavaksi tahnaksi, ja ei kun herkuttelemaan!
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ﬂ punajuuri per ruokailija

1 rkl pihlajanmarja- tai
puolukkahilloa per punajuuri
1 rkl sinihomejuustoa per
punajuuri

vikiviinaetikkaa

oljya

suolaa

Lpippuria

Akateemiset
punajuuret

Kylld minultakin reseptejd pesee — nimittdin
aromikkaat ja juurevat punajuuret, jotka siniho-
mejuustolla ja hillolla tdytettyind ovat kuuluneet
kautta historian karjalaiseen pitopoytddn, ainakin
niin lujasti vditdn. Karjalaisuushan, ja yleensdkin
kansallisuus ja etnisyys, on jatkuvasti tuotettu
imaginaarinen yhteisd, Benedict Andersonin
(1990) ajatuksia lainatakseni. Ruuan nimi tulee
puolestaan siitd, ettd nditd mainioifa punajuuria
tarjottiin vaitéskaronkassani muun muassa lehti-
tatkinaan kddrityn villisian sisdfileen kera.

Keita punajuuret kuorineen etikalla ja suolalla
ryyditetyssd vedessa. Etikka auttaa punajuuria
sailyttdmaan varinsa.

Kun punajuuret ovat kypsid, valuta ne, kuori ja
koverra mielellddn koverrusraudalla tai pikkulu-
sikalla reilu kuoppa juuriin. Sisuksen voit kdyttaa
vaikkapa seuraavana pdivind soseutetussa vihan-
neskeitossa.

Oljya kevyesti punajuuret, etta kaunis vri sailyisi
paistettaessa ja laita koloihin puolukka- tai pih-
lajanmarjahilloa ja péélle reilu nokare sinihome-
juustoa. Paista 200 ° uunissa vajaa puoli tuntia, eli
kunnes juusto saa hieman varia.

1iso, noin 1,5 kg painoinen
kaali

100 g voita

51kl siirappia

5 rkl valkoista viinietikkaa
ripaus suolaa ja mustapippuria
1 kg voitaikinaa

Tarjoiluun
————

smetanaa
puolukkahilloa

Kaalipiirakka

Kaalipiirakan salaisuus on siina, etta hienonnet-
tua kaalia haudutetaan voissa niin kauan, etti se
alkaa karamellisoitua, eli noin tunnin verran. Voi
riittda, oljya ei tarvita, silla siitd tulee vain turhaa
nestetta.

Hauduttamisen loppupuolella lisitaan siirappia
ja valkoviinietikkaa sekd muut mausteet.

Voitaikinasta kaaviloidaan uunipellin kokoinen
pohja ja hieman pienempi kansi.

Haudutettu kaali levitetdin noin 2 cm kerrokseksi
piirakkapohjalle siten, ettd reunoille jaa kianto-
varaa.

Reunat voidellaan munalla, piirakan kansi plajay-
tetddn paikoilleen ja piirakka ummistetaan hyvin.
Piirakka voidellaan munalla ja sitd paistetaan
225° uuninlaimmassa puolisen tuntia.

Maku vain paranee, jos haudutat kaalin edellisena
péivdnd! Tarjoa itse tehdyn puolukkahillon kera.
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7.1 Tuotteen arviointi

Olen melko tyytyvéinen lopputulokseen, ja suurin osa ratkaisuistani on
sellaisia mitka tulevat varmasti lopulliseen kirjaan. Ainakin taittoon ja
kuvituksiin jii vield pient4 hiottavaa ja tekstiin lipsahti muutama arsytté-
vé kirjotusvirhe, mutta onneksi kirja on vasta konseptivaiheessa. Projektin
kannalta isoimmat ja tdrkeimmat padtokset on tehty ja mietitty. Konsepti
ja formaatti pysyvit mitd luultavimmin sellaisenaan, mista olen hyvin
helpottunut, silld vaikein tyo on nyt takanapéin.

Kuvituksissa saavutin mielestdni tavoitteena olleen herkullisuuden. Valit-
semani kuvitustyylini on myo6s sellainen, milld on helppo kuvittaa puuttu-
vat kuvitukset, joita on vield yli neljakymmenta. Tehokkuus on oleellista
ndin isossa tyOmaarassa.

Yksi suurimmista tavoitteistani tuli tytettya: asiakas eli Katri on tyyty-
vdinen. Vaikka Katri antoikin minulle 1ihes vapaat kddet, olisin epdonnis-
tunut tehtdvissani, jos hin ei olisi pitdnyt lopputuloksesta. Késin piirretyt
korostusviivat ainesosaluetteloiden seassa olivat ainoa asia mihin Katri
eiihastunut, joten niita tdytyy vield pohtia. Olen kuitenkin varma, etta
ldyddmme molempia tyydyttavan ratkaisun.

7.2 Prosessin analysointi

Prosessi ldhti varmasti ja suunnitelmallisesti liikkeelle, mutta harjoittelu-
paikkani ja harjoittelun jalkeinen osa-aikainen tyoni aiheuttivat monen
kuukauden katkon prosessiin. Katkon jalkeen huomasin, ettd oli vaikeata
palata projektin pariin. Ongelmani oli my®s liiallinen miettiminen. En
aloittanut esimerkiksi taiton viimeistelya tarpeeksi ajoissa, vaan pohdin
sitd pelkdstddn padssani. Onneksi tassa projektissa tiedostin ongelmani ja
osaan nyt paremmin ottaa kynan kéteen ja tehda.

Prosessi oli hyvin opettavainen. Olen saanut kehitti4 itsedni kuvittajana
javaikka en pelkiksi kuvittajaksi haluakaan, koen hyédylliseksi kehittda
sitd osa-aluetta. Olen nimittdin nykyisessa tydssdnikin joutunut tekemain
monia pienid kuvitustoita.

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