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I JOHDANTO

Opinniytetyd ei ole vain pakollinen osa opintoja, se on jotain enemmin. Se
on mahdollisuus niyttid osaamisensa ja intohimonsa alalla, jota opiskelee. Se
on asia, jonka eteen nikee paljon vaivaa ja jonka vuoksi stressaa. Juuri siksi
opinniytetyd ei ole pelkkid 15 opintopisteen suoritus. Itse vertaan sitd vuo-
ristorata-ajeluun. Kun hyppai kyytiin, jannittdi tulevaa.Vililld ottaa mahasta
ja vililla on pakko huutaa.Vililld naurattaa, vililli vauhti on liian hurjaa. Ja
sitten kun se on ohi, on hetken hieman hamillaan, ennen kuin lihtee kohti
uusia seikkailuja.

Aiheen tiytyy kiinnostaa ja herittia luovuuteni.
Opinniytetyossini keskityn kisittelemdidn kauniin kirjan kisitettd seki
sita, mita sen koostamiseen tarvitaan.

I.I ALKU AINA HANKALAA

Ol lokakuu 2010. Olin juuri pitinyt tyosuunnitelmaseminaarini ja lih-
din hyvilli mielin syysloman viettoon. Paluu lomalta takaisin arkeen alkoi
kuitenkin toisenlaisissa merkeissi. Silloinen asiakkaani perdintyi yllittien
projektista, joten jdin ilman opinniytetyon aihetta. Oli aloitettava kaikki
puhtaalta poydilti ja palattava takaisin 1ahtoruutuun. Tajusin tyoskennellee-
ni viikkoja turhaan. Motivaationi oli kadoksissa ja uudesta aiheesta ei ollut
tietoakaan.

Olin lamaantunut. Kokosin kuitenkin itseni ja aloin metsistia uutta ai-
hetta opinniytetyolleni. Marssin koulumme projektisuunnittelija Paula Sa-
volaisen luokse toiveikkaana vapaista projekteista. Tarjolla oli kuitenkin vain
ei~oota seki yksi epavarma nettisivulayoutin ja flyerin suunnittelutyd, joka ei
tuntunut lainkaan kiinnostavalta aiheelta opinniytetyokseni.

tervehti minua luurin toisessa padssi. Hanelld oli tarjolla erittdin potentiaali-
nen aihe opinniytetyokseni. Kyse oli sienikirjan taittotyosta. Asiakas oli vailla
taittajaa ja mini olin vailla tyotd. Kaikki palaset vain loksahtivat kohdal-



leen. Aamuni, viikkoni ja koko loppuopiskeluni oli pelastettu silli puhelulla.

Paria vitkkoa myohemmin kivin kirjoittamassa tydsopimukset ja homma oli
virallisesti minun. Pian sen jilkeen sovimme toimeksiantopalaverin ajankohdan,
jolloin kirjan taittotyo polkaistiin kunnolla kiyntiin.

1.2 TAVOITTEENA TYYLIKAS TAITTO

Opinnidytetyoni tavoitteena on julkaisun Tahtisienet ja syotd-

vin hyvid taiton saattaminen tyylikkiiksi ja yhtenidiseksi ko- taitto: (layout) tarkoittaa si-
konaisuudeksi. Piimiirinini on suunnitella julkaisulle yhte- \(/)L:;kof‘dﬂen,eleE ;Zf:yen'gm:‘u;::
niinen ja viimeistelty ulkoasu, joka on pelkistetyn kaunis ja ja tekstien sioittelua sivuille
aikaa kestivi, sellainen, johon ei heti tormii kirjakauppaan informatiivisesti ja hyvaan jar-
astuessaan. Haluan olla my0s ylped ensimmiisestd taittamas- e
tani kirjasta. Koska tyoni on asiakastyd, on minulle erityisen
tirkedd asiakkaan tyytyviisyyden lisiksi se, ettd kirjan ulkoasu on viimeistelty
ja huolella tehty. Luonnollisesti sen pitid my0s vastata asiakkaan alussa aset-
tamia toiveita, joista kerron tuonnempana.

Ammatillisen kasvun nikokulmasta kirjan taittotyé on minulle mita
ihanteellisin haaste opinniytetydni aiheeksi, silld en ole aikaisemmin taitta-
nut oikeaa painoon menevii kirjaa. T4std johtuen tulen varmasti kohtaamaan
ongelmia ja tekemain virheitikin, mutta tekemillihin sitd nimenomaan op-
pii. Pystyn siis hyodyntimiin taittotyon aikana syntyvii tietotaitoa tulevai-
suuden tyOelimissi, jolloin my0s virheiden vilttiminen on helpompaa kun
on jo kertaalleen kiynyt taiton monet eri vaiheet livitse. My6s kuvankasit-
tely- seki taitto-ohjelman toimintojen monipuolinen hyédyntiminen vah-
vistuvat entisestian tyon edetessd. Niin saan itsevarmuutta tydskentelyyni ja
tyotavoilleni.

Opinnidytetyossini tutkin sitd, kuinka luodaan kaunis kirja ja mitd timin
lopputuloksen saavuttamiseen tarvitaan. Lisiksi pyrin pukemaaan sanoiksi
oman nikemykseni kauneudesta mahdollisimman tarkasti, jotta minun olisi
perusteltua puhua kauniista kirjasta. Koska kaunis kirja on osiensa summa,
otan selvdi myds sen rakennuspalikoista paneutumalla julkaisun suunnit-
teluun liittyviin kirjallisuuteen ja soveltamalla sieltd 16ytyvid tietoa taitto-
tyossani. Lisiksi perehdyn jo olemassa oleviin keittokirjoihin ja niiden ul-

mielestini on kaunis kirja.



Kasittelen edelld mainitsemiani asioita oman tyoni kannalta. Tarkoituk-
senani et siis ole 10ytdd yhti ja oikeaa kaavaa kauniin kirjan suunnittelemi-
selle, vaan ennemminkin niyttdi siitd oma ja juuri tihin taittotyohon sopiva
versio. Niin sovellan etsimidini tietoa ja tekemidni havaintoja tapauskohtai-
sesti, unohtamatta luovuutta ja uusien ideoiden kokeilua.

1.3 ASIAKAS JA HANEN TOIVEENSA

Asiakkaani Kirsti Eskelinen on koulutukseltaan kotitalousteknikko. Lisi-
opintojen jilkeen hin toimi Sisi-Savon kansalaisopiston lehtorina Suonen-
joella, missd hin asuu edelleen. Hin on suorittanut sieni-, marja- ja yrtti-
neuvojan peruskurssit sekid keruutuotetarkastajan erikoisammattitutkinnon.
Talld hetkelld hin toimii keruutuotealan opettajana. Lisiksi hin on kirjoitta-
nut Savon Sanomiin sarjan sienistd ja marjoista ruokaresepteineen seki osal-
listunut moniin ruokaohjekilpailuihin, joissa hinet on palkittu usein. Hin
harrastaa ennakkoluulotonta ja luovaa kokkausta. Ainekset 16ytyvit hinen
omasta puutarhastaan seki lahimetsisti.

Kaiken timin ohella hin on keridnnyt ja koostanut Tahtisienet ja syitivin
hyvid -kirjan sisillon. Kirja jakaantuu kahteen eri osioon, sienitieto-osioon
seki reseptiosioon, jotka puolestaan jakaantuvat vield tihtisieniin ja sydtavin
hyviin sieniin. Téhtisienet-osion reseptit asiakas on piiasiassa kerinnyt muilta
sienestdjiltd, mutta kyseisten reseptien joukossa on my6s hinen omia resep-

Kirja on tarkoitettu perusoppikirjaksi hyvii ruokasienid opiskeleville,
luku- ja katselukirjaksi luontoihmisille, sieniruuista kiinnostuneille kokeili-
joille seki henkildille, jotka ovat antaneet kirjaan omat sieniruokareseptinsi.
Kirjan nimi ei ehki heti aukene sieniin perehtymittdmille ummikolle, jo-
ten se on syyta selittdd auki. Tahtisienilld tarkoitetaan sienten parhaimmistoa,
jotka ovat saaneet eniten tihtii sienten kiyttoarvomerkistossi. Sydtdvin hyvit
ovat puolestaan yhti lailla herkullisia ja kidyttoarvoltaan hyvii, mutta vihem-
min tihtid saaneita sienii. Luokitukset ovat kolmesta yhteen tihtei, vastaten
adjektiiveja erinomainen, hyvi ja syotava.

Asiakkaani toiveena on, ettd kirja henkisi hinen ajatusmaailmaansa ja
tyyliansi. Koska kirja on sisilloltian huumorilla hoystetty, selked perusop-
pikirja hyvistd ruokasienistd tuntomerkkeineen ja ruuanvalmistusohjeineen,
tulisi sen olla ulkoasultaan helppolukuinen, selkei ja kaunis. Tahtisienet ja
syotavan hyvid on tarkoitus julkaista toukokuussa, silld juuri silloin alkavat
myo0s ensimmaiset sienet nousta maasta.



Virimaailmaltaan asiakas toivoo kirjaan luonnonliheisid sivyjd, jotta
kirja toimisi niin sanottuna ikkunana sienimetsin siimekseen. Vaikka kir-
jan halutaankin henkivin tietynlaista luksusta, kaikki turhat ja tarpeettomat
koristelut halutaan unohtaa. Niin kirja pyritdin pitimain asiakkaan toivei-
ritietoinen ja tarkka toiveissaan, haluaa hin kirjastaan kovakantisen arkisen
pehmeidkantisuuden tai kierresidonnan sijaan. Mainittakoon my®os, ettd hin
on saanut kirjan julkaisuun apurahan Kuopion Luonnon Ystiviin Yhdistys
ry:ltd, silld hin kustantaa kirjansa itse.

I.4 JULKAISUN SUUNNITTELUN MERKITYS

Jo peruskoulussa niin todella paljon vaivaa muistiinpanovihkojeni ulkoasui-
hin.Viliotsikot tehtiin eri vireilld ja kaikki kuvat viritettiin viimeisen paille.
Kun mini vield viimeistelin otsikoita, olivat muut jo kirjoittaneet opettajan
nayttimistd kalvoista puolet. Kai mini jo silloin, tiedostamattani, olin mat-
kalla kohti ammattia, johon kohta valmistun.

Tyossini minua ohjaavat suorittamani graafisen alan perus- ja syventivit
opinnot, joista merkittdvimpini opintokokonaisuuksina tydlleni ovat tuote-
suunnittelun, ammatillisen viestinnin ja julkaisun suunnittelun opintoko-
konaisuudet sekd visuaalisen ilmaisun, graafisen viestinnin perusteiden ja
graafisen tuotannon opintokokonaisuudet.

Opinnidytetyoni merkitsee minulle tilaisuutta niyttdd ideani ja luovuu-
teni graafisessa suunnittelussa. Samalla se on minulle mahdollisuus oppia
uutta. Koska timi on ensimmaiinen oikea kirjan taittotyoni, tuo se tyosken-
telyyni lisdintoa ja jannitystd. Kirjasta tulee luonnollisesti yksi merkittavim-
mistd tyOreferensseistini ja toivon, ettd sen avulla minun olisi mahdollista
saada tulevaisuudessa uusia kirjantaittotoita. Koska mielenkiintoni graafises-
sa suunnittelussa on kallistunut nimen omaan painetun viestinnin puolelle,
koen saavani timin kaltaisesta suunnittelutyostd paljon enemmin irti kuin
web-puolen suunnittelutdisti.

Asiakkaalleni Kirsti Eskeliselle julkaisu Téhtisienet ja sydtivin hyvid on
yhti lailla erittdin merkittiva etappi, silli kirja on hinen ensimmaiisensi. Hin
on nihnyt kirjansa eteen paljon vaivaa, joten nyt on minun vuoroni vii-
ulkoasullaan niin sienestijien kuin muidenkin ruuanlaitosta kiinnostuneiden
ihmisten keskuudessa.Vaikka kirjasta ei ole tarkoitus tehdi kuin 500 kappa-
leen painos, olisi mahtavaa, jos kaikki 500 yksilod 10ytiisivit itselleen kodin.



Toivoisin kirjan herittivin kiinnostusta my0s graafisen alan osaajien kes-
kuudessa. Thanteena olisi, ettd joku voisi inspiroitua siitd, ja ettd siitd valit-
tyisivit huolella tehdyt ratkaisut ja viimeistelty ilme. Kirjan taiton ensiker-

talaisille tima voisi toimia malliesimerkkind inspiraation etsimisen suhteen.

Raportistani he saisivat samalla kisityksen kirjan taittotyon vaiheista ja sen
etenemisestd sekd taittotyOn aikana tulevista muutoksista, joihin syyti osata
varautua.

Keitto- ja opaskirjojen nikdkulmasta ajatellen Tahtisienet ja syotivin hy-
vid on uusi ja erilainen opas ruuanlaittoon ja sienestimiseen, silld siind yh-
distyvit molemmat. Kirja sisiltdd yleisimpien ruokasienten lisiksi uusia ja
tuntemattomampia lajeja, jotka odottavat metsissa poimijaansa. Niin ollen
se toimil suunnanniyttijani tillaisten yhdistelmioppaiksi nimeimini kirjo-
jen sarjassa, johon voisi tulevaisuudessa yhdistdid vaikkapa marjastamisen ja
marjareseptit tai metsistyksen ja riistaruuat.

1.5 TYOTAVAT JA MENETELMAT

Lihestyn kauniin ja yhteniisen ulkoasun kisitetti osaksi teoriatietoon no-
jautuen, osaksi omiin mieltymyksiini ja graafisen alan koulutuksen myo6ti
syntyneeseen asiantuntemukseeni luottaen. Lisiksi perehdyn muutamiin hy-
viksi havaitsemiini graafisia tyonidytteitd sisiltaviin web-sivuihin, joista poi-
min ideoita ja avarran tietimystini mahdollisuuksien paljoudesta.
Selvittiikseni mieltymyksidni kauniin kirjan kisitteestd, teen retken
Kuopion kaupunginkirjastoon, jossa perehdyn tarkastelemaan ruokakirjoja
ja erityisesti niiden ulkoasuja. Tdmi perehtyminen ohjaa minua saavutta-

hyviksyn, yllityn ja petyn. Koen, etti tillainen nopea tulkinta tarkasteltavasta
kohteesta on avain onnistuneeseen ensivaikutelmaan, silla silloin vaikutel-
ma on mahdollisimman aito ja muuttumaton. En tee tistd tyOvaiheesta sen
tarkempaa selvitystd, silli haluan vilttyd ajautumasta kirja-
analyysiin. Kerron kuitenkin tekemistini huomioista tuon-
nempana.

Alun perehtymisen seki idean- ja teoriankeruujakson ulkoasu
jalkeen aloitan taittoluonnosten teon. Suunnitteluvaiheessa
tirkeimpid asioita ovat oikeanlaisen typografian ja formaatin

muoto
16ytaminen sekd palavereissa asiakkaalta saamani palaute. En

formaatti:  julkaisun

typografia: tekstin paino- ja

koko,



sits sddstele taittoluonnoskokeiluissa, vaan kokeilen rohkeasti erityylisid ja
erikokoisia luonnoksia, joista lopulta karsin huonoimmat pois.

Tyoskentelyn ohella pidin tydpiivikirjaa, johon kirjoitan tuntemuksiani
ja ajatuksiani tyon kulusta. Tyopdivikirjan lisiksi paivitin myos stressikdyrad,
jonne tilastoin stressitasoni muutokset opinnaytetyoprosessin ajalta. Lopuk-
si selitdn kdyrin suurimmat muutospiikit auki seki analysoin siitd synty-
vin lopputuloksen. Teen timin selvityksen siksi, koska haluan saada selville
kuinka minun pitiisi muuttaa tyoskentelytapojani, jotta tulevaisuudessa tyos-
kentelyni laatu sdilyisi tiukissakin tilanteissa mielekkiini ja pystyisin viltta-
miin opinniytetyoni aikana koetut stressipiikit.

1.6 AIKATAULU

Oheinen aikataulu on laadittu opinniytetyon alkupuolella taittotydn avuksi.
Siitd nakyy karkeasti tyovaitheiden sijoittuminen 3. opintojakson ajalle.

joulukuu 2010
vko 49 toimeksiantopalaveri 8.12.2010
tammikuu 2011

vko I ideointi

vko 2 materiaalin keriys [ideoita, teoriaa]

vko 2 teoksen alustava suunnittelu

vko 2 aineistoon perehtyminen, luonnostelu
vko 2 ja 3 visuaalisen linjan suunnittelu

vko 3 luonnosten valmistaminen esityskuntoon

vko 3 palaveri 21.1.2011 / luonnosten esittely, formaatin valinta
helmikuu 2011

vko 4-8 taittotyd
vko § palaveri 3.2.2011 / taiton variaatioiden esittely
vko 4-8 kuvankisittely
[raportin tyostaminen tyon ohella]
maaliskuu 2011

vko 9 ja 10 painokuntoon valmistaminen

vko 9 kirjapainotarjousten kilpailuttaminen

vko 10 ja II raportointi ja raportin palautus

vko TIT 4.seminaarikauden arviointiseminaariin ilmoittautuminen 21.3. klo 1%

mennessa.



Kaikkia kirjan taiton tyovaiheita en valitettavasti pysty aikataulullisista syistd
mahduttamaan opinndytetyohoni, joten sisillytin nimi vaiheet tyoharjoit-
teluun. Opinnidytetyoni ulkopuolelle jiavii tyovaiheita ovat muun muassa
taiton viimeistely, kirjan kansien suunnittelu, tarkennettujen tarjouspyyn-
tojen lihettiminen, painonvalvonta, mahdolliset painoaineiston korjaukset
sekd vedoskierrokset. Niiden vaiheiden tyostamiselle olen varannut kuudes-

ta seitsemaan viikkoa.

2 KAUNIIN KIRJAN AINESOSIA KERAAMASSA

Kauneus on suhteellinen kisite, tokaisi erds graafisen viestinnin alalla toi-
miva opettaja taannoin. Koska kauneus on katsojan silmissi, on kauneuden
niin kirjan kisitteeseen omien mieltymysteni ja havaintojeni kautta pitien
kuitenkin mielessini myds tyon alla olevan kirjan ja sen luonteen.

2.1 NAKEMYKSENI KAUNEUDESTA

Minulle kauneus on harmoniaa; toisiinsa sointuvia vireji, toisiaan tukevia
materiaaleja, yhteniisyytti. Kyse on kokonaisuudesta, joka toimii ymparis-
tossddn. On toki my0s sisdisti kauneutta, mutta tissd miirittelemini kau-
neus painottuu nimenomaan visuaalisen kauneuden pohdintaan. Elementit,
olivatpa ne vireji, kirjaintyyleji, huonekaluja tai vaatteita, niyttivit hyvilta
yhdessi. Ne eivit riitele keskenidin eivitkd ne kilpaile huomiosta, silld kaikil-
le on oma paikkansa ja oma tehtivinsi. Toiset toimivat katseenvangitsijoina,
toiset puolestaan tasoittavat yleisilmettd. Sama pitee mielestini my6s julkai-
sun suunnittelussa ja visuaalisessa suunnittelussa ylipaansi.

Minulle kauneus on myds muuntuva ja koko ajan kehittyva kisite. Yh-
tend piivini minua saattavat viehittdd karut ja jollain tapaa myos epiesteet-
tiset asiat, toisena taas ylelliset ja hienostuneet asiat. Niistd kaikista kuitenkin
16ytyy punainen lanka: minua miellyttivi sommittelu, tunnelma tai juuri
oikeat virit.

Kauneus vilittyy minulle my0s asian tai esineen materiaalista ja siitd, mil-
td se tuntuu.Valittu materiaali viestii halutunlaista tunnelmaa ja mielestini se
on oleellinen osa kyseisen kohteen kauneutta. Koen, etti asioiden tarkastelu



silli tulkintaani vaikuttavat luonnollisesti my0s ymparoivi yhteiskunta ja
trendit. Olen kuitenkin siti mielti, etti ne voivat ehka antaa kauneudelle
raamit, mutta kukin mairittelee itse raamiensa sisallon.

2.2 MISTA ON KAUNIS KIRJA TEHTY?

saan. Se kutsuu koskettamaan ja tarkastelemaan itsedin. Se tuntuu hyvilti
kisissd ja sithen lumoutuu. Sen typografia on kaunista ja yhtendistd, pape-
rimateriaali juuri oikeanlaista ja kuvat vangitsevia. Kaunis kirja, kuten mika
tahansa muukin visuaalisesti minua puhutteleva graafisen viestinnin teos, on
minulle inspiraation lihde. Se herittid minussa ajatuksen “juuri titd mini
haluan tehdi!”

Suomen kirjataiteen komitea, joka vuosittain valitsee vuoden kauneim-
" ——komitea
pyrkii loytamadn teoksia, joissa muoto ja sisdlté tukevat toisiaan mahdollisimman
hyvin. Arvioinnin lihtokohtana on graafinen kokonaissuunnittelu alkaen typografi-
asta ja pddtyen valmiiseen painotuotteeseen. Klassisen kirjapainotaidon ohella komi-
tea arvostaa tuoreita, uutta luovia ratkaisuja.--"

Komitea arvioi teoksia muun muassa typografian, materiaalien, tekni-
sen toteutuksen seki taiton luoman kokonaisvaikutelman pohjalta. [luettu
10.2.2011] Toisin sanoen, kauniin kirjan kriteerit ovat graafisen alan perus-
asioita tapauskohtaisesti sovellettuina.

Kirjan ulkoasusuunnittelua voisi mielestini verrata leipomiseen tai ruu-
anlaittoon, silld niin kuin jokainen keittiossa joskus epdonnistunut tietdd, hy-
vit ainekset eivit aina takaa onnistunutta lopputulosta. On siis l0ydettivi it-
sestddn sisdiset huippukokin kyvyt ja osattava tunnistaa kuhunkin julkaisuun
sopivat raaka-aineet niiti oikein soveltaen. On viisautta ldhted maustamaan
kirjan ulkoasua ensin hillitysti, silld varovaisesti kokeilemalla voi 16ytdd juuri
oikeat ainekset onnistuneeseen ulkoasuun. Liiallinen revittely voi puoles-
taan koitua kirjan tuhoksi, jos varsinainen viesti hukkuu kaiken sekamelskan
joukkoon. Voisi siis todeta, ettd sanonta less is more pitee myos kirjan ulko-
asusuunnittelussa.
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2.3 MONI KIRJA PAALTA KAUNIS

Kauniiden kirjojen metsistimisen aloitin Kuopion kaupunginkirjaston ruo-

kakirjallisuutta pursuavien hyllykéiden luota. Hyville apajalle paistyidni otin

tarkasteluuni sattumanvaraisten kirjojen kannet ja taiton seki niiden vilisen

yhteneviisyyden.Tein tietoisen valinnan, etten taltioinut tarkastelemieni kir-

joja, vaan jitin havaintoni mieleen hautumaan. Jos olisin kerinnyt havain-

tomateriaalia mielestini kauniista kirjoista, olisivat ne saattaneet vaikuttaa

tekemaani taittoon litkaakin.

Miti sitten 16ysin? Kirjat, jothin huomioni kiinnittyi, olivat kauniskan-

tisia. Lahemmin niita tarkastellessani kuitenkin huomasin, etta kaunis ul-

konikd voi pettia. Useimmat kansiltaan houkuttelevat ja herkullisen ni-

koiset kirjat olivat taitoltaan ja typografialtaan kamalia, litan
pienistd marginaaleista puhumattakaan. Joissain kirjoissa oli
puolestaan turhan iso pistekoko seki litan isot rivivilit, toisis-
sa taas sekava ulkoasun kokonaisilme. Jopa kuuluisien huip-
pukokkien kirjat olivat typografialtaan ja ulkoasultaan melko

pistekoko: kirjainten koko pis-
teind

mitdinsanomattomia. Petyin. Kuvat olivat monessa kirjassa upeita, tarkasti

sommiteltuja ja erittdin herkullisen niakoisid, mutta muuten taitto jii ko-

vin tavanomaiseksi ja tylsiksikin. Teoksia tarkastellessani minulle tuli tunne,

ettd kirjojen visuaalinen loisto oli sysitty kuvien vastuulle. Moni kansiltaan

kaunis kirja tuli inspiraation lihteend hylityksi jo ensimmiisen aukeman

tarkastelun jilkeen jos se oli typografisesti luotaan tyontivi. Joidenkin kir-

jojen teksti oli saatu niyttimiin raskaalta ja jopa paillekidyviled liian ison

pistekoon takia, toisissa aukeamat olivat suorastaan ahdettu tiyteen resepteja.

Hylkdamis- tai hyviksyntipditokseeni ei niinkdin vaikuttanut se, oliko

kirjassa kiytetty esimerkiksi antitkvaa vai groteskia, vaan ennemminkin kir-

jan ulkoasun tunnelma ja siini kiytettyjen typografisten elementtien harmo-

nia- tai vastaavasti ristiriita. Joidenkin teosten taittoa silmiil-
lessini niista vilittyi raikkaus ja keveys, joistain taas ahtaus ja
tunkkaisuus. Jotkut kirjat niyttivit harkituilta ja yhteniisiltd
kokonaisuuksilta, toiset puolestaan viimeistelemattomiltd ja
vaikeasti hahmotettavilta. Toisaalta minun oli myds huomioi-
tava se, ettd jotkut tarkasteluuni paidtyneet kirjat olivat useita
vuosia vanhoja. TAmi oli nahtivissa taiton yleisilmeesta, jos-
ta huomasi my®&s silloisten ohjelmien huonouden nykyisiin
verrattuna.

Tama pikainen kirjoihin perehtyminen antoi minulle
paljon eviitid tulevaa taittotydtini varten. Sain ensinnikin
konkreettisemman kisityksen siitd, millaisia kirjoja keittokir-

II

antiikva: paatteellinen kirjain-
tyyli, jossa ylospaiset viivat
ovat laihoja ja alaspaiset pak-

sumpia.

groteski: tasavahva, paattee-
ton kirjaintyyli

fontti: yksi yhtendiseen asuun
piirretty merkisto

typografinen elementti: leipa-
teksti, otsikko, véliotsikko jne



jamaailmassa jo on. Lisiksi tein havaintoja kirjojen taitoista: miki toimii ja
miki ei. Perehtyminen ohjasi minua myds valttimian keittokirjoissa usein
nihtivii fonttityylejd. Niitd olivat muun muassa tietyt nimeltimainitsemat-
tomat kisialakirjoitusta mukailevat script-fontit, joita suosittiin erityisesti
ruokaohjeiden otsikoissa.

Kirjojen kauneus vilittyi kussakin hyviksi havaitsemassani kirjassa pie-
nistd ja toimivista yksityiskohdista. Joissain se vilittyi hillitystd ja juuri ky-
seiseen kirjaan sopivasta typografiasta, toisissa taas marginaalien ilmavuudes-
ta. Joissain puolestaan kuvamaailma saattoi tehdd minuun lihtemittdmin
vaikutuksen. Positiivinen ensivaikutelma johti kirjan lipikotaiseen selailuun,
silld kaunis ulkoasu sai minut kiinnostumaan kyseisesta teoksesta. Negatiivi-
nen ensivaikutelma puolestaan sai minut laittamaan kirjan takaisin hyllyyn
jo heti ensimmiisen aukeaman tarkastelun jilkeen.

Kauniita keittokirjoja metsistdessini minun tuli tiedostaa lihtékohdat
sille, mitd mini haluan etsid ja 16ytdd. Koska varsinainen taittotyoni oli ruo-
kaohjeita sisdltivi kirja, pyrin 16ytimiin tekijoitd, jotka yhdessi muodos-
tivat mielestini kauniin keittokirjan. Koin turhaksi lihted tarkastelemaan
muunlaisia kirjoja, silld niilld olisi ollut aivan eri luonne kuin keittokirjoilla.
Kirjoihin perehtymilld poimin siis murusia, joita minun kannattaisi taittoa
tehdessdni seurata, piistikseni kohti tavoittelemaani lopputulosta: kaunista
keittokirjaa.

2.4 HYVAN VISUAALISUUDEN LAHTOKOHDAT KIRJAN SUUNNITTELUSSA

Tapani Huovila painottaa kirjassaan Look - Visuaalista viestisi [2006, 3, 10],
ettei ole yhdentekevii, kuinka visuaalisuutta kiytetdin. Ul-
koasun on heritettdvdi huomiota, mutta sen on myos tuet-

tava lihetettdvdi viestid, silli jo se itsessidn viestii julkaisun identiteetti: lapi julkaisun me-

luonteesta. Kirjassaan Huovila [2006, 12] listaa visuaaliselle neva yhtendinen visuaalinen
viesti tai viestien yhdistelma

kiintoa edessdin olevaan julkaisuun.Ulkoasun on siis muodostettava hallittu
kokonaisuus.

Kirja ei myy itseddn pelkistidn kannellaan vaan myos sisillollian. Sen
tiytyy houkutella lukijaa olemalla selked ja visuaalisesti nayttivd, mutta sen
pitdi olla my6s informatiiviselta arvoltaan hyva. T4td vaaditaan erityisesti tie-
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to- ja opaskirjoilta. Sisillon pitda vilittyd selkedsti ja loogisesti ja kuvan tulee
tukea titd sisaltod.

Korkela, Lammela ja Paananen [2010, 18] toteavat, ettd visuaalisessa
suunnittelussa on kyse viestin vilittimisesti ja ettd jokaisen elementin kiy-
ton tulisi olla perusteltua. He my0s tismentivit, ettd huolellisesti suunniteltu
ty0 on kokonaisuuksien hahmottamista ja niiden yksityiskohtien viilaamista.

Nimai kaikki pitevit myos kirjan suunnitteluun. Koska kirjan ensisijai-
sena tehtaviana on nimenomaan viestin valittiminen, tiedon siirto, on ensisi-
jaisen tirkedi suunnitella siitd looginen mutta my6s visuaalinen kokonaisuus.
On kuitenkin muistettava, etti kutakin kirjaa on kisiteltivi tapauskohtai-
sesti. Kirjoilla on omat luonteensa ja tehtivinsi, joten niiden sisaltokin on
rakennettava sen mukaisesti. Ne asiat, jotka toimivat jossain tietyssd kirjassa,
eivit takaa sitd, ettd ne toimisivat samalla lailla jossain toisessa. Aineistoon
ja kirjan kiyttotarkoitukseen perehtyminen seki tiedon soveltaminen ovat
avain onnistuneen ulkoasusuunnittelun polulle.

2.5 TYPOGRAFIA ON YHTENAISEN ULKOASUN PERUSTA

Jarno Lukkarilan [2001, 7] mukaan informaation vilittymi-

seen ja sen jisentelyyn voidaan vaikuttaa harkituilla typo- leipateksti: yhtamittaisena jat-

grafisilla valinnoilla. Siksi timd seikka onkin huomioitava tifj\u ;i?f!iiew:@nlfzc’?zs
suunniteltaessa kirjan taittoa. Hyvin suunniteltua taittoa sil- kokoista
miillessdin lukija huomaa helposti leipitekstin seasta otsi- ingressi: ifoituksen johdanto-
koiden lisiksi viliotsikot ja mahdolliset ingressit tai nostot. kappale, johdate.
Nimi myo6s rytmittivit lukemista. Visuaalista mielenkiintoa -
s . . , , nosto: esim. kolumnin sisallos-
nithin voi luoda viri- muoto- ja kokokontrastien avulla. Ty- 4 poimittu tekstinptks, joka
pografia on siis paljon enemmin kuin pelkkien fonttivalinto- on nostettu erottumaan muus-
jen tekemistd. Sen avulla luodaan perusta ulkoasulle. o e
Typografian hahmottuminen alkaa kirjasimen valinnas-
ta. Se on tirkein osa julkaisun ulkoasua, joten se on mietittivi tarkkaan.
Miti julkaisulla halutaan viestia? Miki on sen luonne? Samoja asioita voi
kysya myo0s valittavalta kirjasimelta, silli kirjaimilla on oma symboliikkansa,
huomioitava fontin luettavuus, sillid fontti on ensisijaisesti viline viestin ym-
martimiseen.
Miti sitten on hyvi typografia? Loiri ja Juholin [1998, 32] miirittelevit
hyvin typografian seuraavin sanoin: ” Hyvd typografia on helposti luettavaa ja es-
teettisesti kaunista. Silld on kyky kertoa vilittamdstdidn asiasta myds emotionaalisesti
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-- Kun typografia on onnistunutta, lukeminen on miellyttivia ja helppoa.” Hyvi
typografia on siis tirked osa onnistunutta lukukokemusta. Ei siis pelkdstiin
riitd, ettd kirjassa on hyvi juoni.

Typografia voi toimia my0s visuaalisena elementtini, erdanlaisena kat-
seenvangitsijana. Loiri ja Juholin [1998, 34] sanovat, ettd julkaisun kiinnosta-
vuuteen ja sen herittimiin mielikuviin vaikuttaa suuresti tekstityypin valinta.
Yhdyn tihin, silli omakohtaiset kokemukseni vahvistavat timin vaittaman.
On totta, ettd yhtendinen ja viimeistelty typografia herittdi kiinnostuksent,
toisin kuin huonosti ladottu ja sekava typografia. Toisaalta voi olla, ettd olen
perehtynyt aiheeseen tarkemmin ammattini vuoksi kuin keskiverto lukija.
Hinen silmiinsa teksti saattaa ndyttad tiysin luettavalta ja hyviltd, toisin kuin
minun.

Hyvi typografia on my6s julkaisun luonteen ymmartimisti. Esimerkiksi
kirjan taittoon ihanteellinen typografia ei toimi sensaatiohakuisissa iltapaivi-
lehdissi. Myds kiyttotarkoitus ja -ymparistd on syytd ottaa huomioon typo-
grafiaa valitessa. Esimerkiksi se, milti etdisyydeltd tekstid luetaan, on erittdin
suuressa roolissa jo suunnittelun alkumetreilla.

Markus Itkosen [2007, 77] mukaan hyvi typografia on seki taidetta ettd
viestintaa, silld niissa molemmissa tarvitaan kontrastia. Naulan kantaan, sanon
mini! Ketd kiinnostaisi tuijottaa tasapaksua tekstid [tai vastaavasti taideteosta]
ilman mink3inlaista visuaalista tehokeinoa tai drsykettd?

2.6 TYYLIKKAAN KIRJAN SALAINEN AINESOSA

Tyylikis kirjan ulkoasu on loppujen lopuksi pienestd kiinni. Kyse on taiton
perusasioiden ymmirtimisesti ja niiden soveltamisesta tapauskohtaisesti. On
sits mahdotonta 16ytiad yhti ja oikeaa kaavaa sille, kuinka tehdi taitoltaan ja
ulkoasultaan kaunis kirja. Yksi syy tihidn on se, ettd kutakin ulkoasun suun-
va huomioida kunkin julkaisun kohderyhmi, kiyttotarkoitus, asiakkaan toi-
veet seki tietyn tyylisten julkaisuiden yleiset ithanteet. Nimai asiat huomioon
ottamalla piisee jo yllattavin lihelle onnistunutta ja toimivaa kokonaisuutta.
Monesti juuri ne pienet ja huolella harkitut ratkaisut ovat avain hyviin ja
viimeisteltyyn lopputulokseen.

Vaikka taittajalla olisikin kaikki tarvittava tietimys ja vilineet julkaisun
suunnittelua varten, muttei taitoa soveltaa tietoaan, olisi lopputulos luul-
tavasti kaikkea muuta kuin tyylikis. Toisaalta taittajan on osattava haistel-
la my6s julkaisun suunnittelun uusia tuulia. Lyhytaikaisissa julkaisuissa on
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sydtdvdan hyvid

mdtdsleikkejd

RIITTA KINNUSTA sienetovatviehittineet jo lapsesta lihtien. Koivunkantosienen
kasvutapa ja runsaus herattavit todellisen saalistusvietin. Se kuljettaa méctahaled maccahille
ja hetkessd on aurinkohatut kerdtty moneen sieniruokaan.

- Paista halkaistuja lakkeja voissa purjo- ja keltasipulisilpun kera. Sekoita joukkoon vield ruo-
hosipulia ja koskenlaskijajuustoa pienind paloina. Juusto kokoaa ja maustaa mukavasti leivin
sienimdsson. Levitd seos paksulti leipaviipaleille ja kuumenna uunissa, grillissa tai mikrossa.
Nauti iltapalana salaatin kera.

- Loput lakit kuivumaan, vinkkaa Kinnunen.

Koivikon sienisadosta maukasta arkiruokaa

Jokavuotinen koivujen harvennus piha-alueemme koivikosta on innostanut koivunkantosie-
nii kasvattamaan lakkejaan satamaiirin.

Sieni-sipulimaito uusien perunoiden kera on varsinkin alkukesin maukas arkiherkku. Voit
uudistaa kastikkeessa myos vihian kuivahtaneet ruisleipaviipaleet.

Koivunkantosienilld hoystetty sipulimaito
0,5 l koivunkantosienen lakkeja

1-2 kesasipulia varsineen
4 dl kermamaitoa
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kaksin kaunihimpi

nenlaisen lihan makuun, sanoo Turunen.

Korvasienibyytelo
(4kpl)

2,5 dl esikasiteltyja korvasienia

1 herkkukurkku (100 g)

1 dI ruohosipulisilppua

3-4 retiisii

2 liivatelehtei

2 rkl maitoa tai kurkun lienta

2 dl ranskankermaa tai kermaviilii

sitruunapippuria, yrttisuolaa

(1 rkl sherryi)

- Kolme syytd mennd sieneen; litkunta, raitis ilma ja ilmainen ruoka.

Simo Turusen kunnon kohentaminen on antanut siivet sieni-innostukselle. Sienisiisken
toukan puremasta saa tunnustuksen my6s puoliso, Marianne Amnorin.

En mina yksin metsain lihde ilman Maria. Korvasienet ovat huippusienii ja sopivat mo-

Kuutioi sienet ja kasvikset. Pehmita liivat-
teita kylmissi vedessi ja liuota kuumassa
maitotilkassa. Sekoita ainekset keskeniin.
Laita seos vedelli huuhdottuun vuokaan tai
pieniin annosvuokiin hyytymain. Tarjoa
alkuruokana keitetyn perunan kera. Myo-
hemmin syyskesalld voit kayttadd hyytelossa
retiisin tilalla omenakuutioita

Voi valmistaa samoista aineksista myos
jaadykkeen, jatd liivatteet pois ja lisaa 1 dl
kuohukermaa vatkattuna. Laita pakastimeen
yon ajaksi ja tarjoa alkupalana kuumien
perunoiden kera.
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mahdollista revitelld kuumimmilla trendeilld, kun taas pitkiikiisen kirjaty-
pografian on hyvi pysyd maltillisena ja perinteilleen uskollisena.

3 KIRJAN TAITTOA VESI KIELELLA

Onnistunut kirjan ulkoasu ei ole itsestdinselvyys. Jokaisella kirjalla on omat
luonteensa, tavoitteensa sekd kohderyhminsi. Yhtilailla niilldi on my0s eri-
laiset tavoitteet ja tehtivit ulkoasunsa suhteen. Ennen painoon lihettimista
kirjan ulkoasu kiy lipi pitkin ja monivaiheisen taipaleen, jonka tavoitteena
on halutunlaisen viestin vilittyminen lukijalle mahdollisimman hyvin.

Seuraavassa kerron siitd, mitd vaiheita minun taittamani kirjan suunnit-
teluun kuului ja miten sen suunnittelu eteni sekd siitd, miten piadyin teke-
miini ratkaisuihin.

3.1 TAITON LUONNOSTELU

Opinndytetyoni aiheen varmistuttua ideat alkoivat heti pyorid mielessini.
Koska tyd varmistui juuri ennen joululomaa, antoi se minulle mahdollisuu-
suunnittelutyon aloittamista. Pohdin sitd, miltd kirja voisi ndyttia ja tuntua,
mitd virejd siind olisi ja millainen tunnelma sivuilla vallitsisi. Tein tietoisen
valinnan siinid, etten suin piin rynnannyt teksti- ja kuvamateriaalin tai luon-
noskirjojen kimppuun, vaan annoin ajatusteni poukkoilla vapaana loman
ajan.

Oikean vireen loytimiseksi selailin paivittdiin muutamia hyviksi ha-
vaitsemiani ja minua inspiroivia graafisen alan web-sivuja, joista ammensin
ideoita hyddynnettivikseni ja avartaakseni nakemystini graafisessa suunnit-
telussa. Tamin inspiraationkeriysjakson aikana tutustuin erilaisiin taittoihin
ynni muihin graafisiin téihin, mielenkiintoisiin sommitteluihin, vireihin ja
typografiaan.Vasta loman jilkeen siirsin ajatukseni koneelle ja aloin kehittid
niita eteenpain.

Koska kyseessi oli asiakastyo, lihdin toteuttamaan luonnoksia ensisijai-
sesti asiakkaani toiveiden pohjalta. Toimeksiantopalaverissa 8.12.2010 asiak-
kaani oli toivonut kirjan formaatiksi Bs-kokoa, [176 x 250 mm] joten lih-
din hahmottelemaan ensimmaisii taittoluonnoksia sen pohjalta. Tein taitosta
monia eri versioita kokeillen eri fonttityylejd ja sommitteluratkaisuja.
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‘Matdsleikkejcie

syotavdn hyvid

Koivikon sienisadosta maukasta arkiruokaa

Koivunkantosienilli hoystetty sipulimaito

0,5 | koivunkantosienen lakkeja
1-2 kesisipulia varsineen
4 dl kermamaitoa

suolaa (voita)

RIITTA KINNUSTA sienet ovat vichdttineet jo lapsesta lihtien. Koivunkantosienen
kasvutapa ja runsaus herittivit todellisen saalistusvietin. Se kuljettaa mittihiltd mittdhille ja
hetkessd on aurinkohatut kerdtty moneen sieniruokaan.

- Paista halkaistuja lakkeja voissa purjo- ja keltasipulisilpun kera. Sekoita joukkoon vield
ruohosipulia ja koskenlaskijajuustoa pienini paloina. Juusto kokoaa ja maustaa mukavasti
leivin sienimdsson. Levitd seos paksulti leipdviipaleille ja kuumenna uunissa, grillissd tai mik-
rossa. Nauti iltapalana salaatin kera. - Loput lakit kuivumaan, vinkkaa Kinnunen.

Jokavuotinen koivujen harvennus piha-alueemme koivikosta on innostanut koivunkantosie-
nid kasvattamaan lakkejaan satamiirin.

Sieni-sipulimaito uusien perunoiden kera on varsinkin alkukesin maukas arkiherkku. Voit
uudistaa kastikkeessa myds vihin kuivahtaneet ruisleipiviipaleet.

Silppua sipuli varsineen. Kidntele
sienid ja sipulia kuumalla pannulla
pari minuuttia.

Lisdd kermamaito ja anna hautua
hiljalleen noin 10 minuuttia. Tarjoa
uusien perunoiden kera.
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‘Kaksin kaunithimpi

nenlaisen lihan makuun, sanoo Turunen.

Korvasienitiytteiset hirvirullat

-KOLME SYYTA menni sieneen; liikunta, raitis ilma ja ilmainen ruoka. Simo Turusen
kunnon kohentaminen on antanut siivet sieni-innostukselle. Sienisdisken toukan puremasta
saa tunnustuksen myds puoliso, Marianne Amnorin.

En mini yksin metsddn lihde ilman Maria. Korvasienet ovat huippusienii ja sopivat mo-

1 kg hirven paistia tai naudan ulkofilettd | Leikkaa liha ohuiksi viipaleiksi. Nuiji ja laita
Marinadi: | marinadiin mausteiden kanssa muutamaksi
2 dl punaviinid | tunniksi. Kiintele vililli. Kuullota sienii ja
1 viipale ananasta | silputtua sipulia voissa, lisii ranskankerma,
1 valkosipulin kynsi | hauduta pari minuuttia. Valuta pihvit, laita
1 sipuli | savujuustoviipale ja sieniseosta pihvin piille
musta- ja roseepippuria rouheena | ja kiiri rullalle. Kiepauta pintaan pekonivii-
merisuolaa | pale ja kiinnitdi hammastikulla. Laita rullat
Tdyte: | vuokaan, kaada piille ruokakermaa. Hau-
3 dl keitettyji korvasienid | duta 175 asteessa noin 1 %2 tuntia. Tarjoa
voita | keitettyjen perunoiden ja kasvisten kera.
1 prk ranskankermaa
2 sipulia
pala savujuustoa
pekonia
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[ks. kuva 1A ja 1B 5.15-16, kuva 24 ja 2B s.18-19, kuva 3 s.21] Nailld kei-
noilla yritin saada taitosta mahdollisimman ilmavan ja selkein, aivan kuten
asiakas oli toivonut. Muutaman taittoluonnoksen suunnittelun ja tulostami-
sen jilkeen minulle alkoi valjeta, ettei toivottu B§-formaatti ollutkaan pa-
ras mahdollinen vaihtoehto kirjan formaatiksi. Minun oli siis kdytinndssa
mahdotonta vastata asiakkaan toiveisiin isoista kuvista, ilmavasta taitosta seka
siitd, ettd jokaiselle aukeamalle tulisi kaksi reseptii kuvineen. Epitoivoisten
taittokokeiluiden jilkeen menin ohjaavan opettajan puheille. Pohdittuamme
kaikki mieleen tulleet vaihtoehdot lipi, oli minun vain hyvaksyttivi asiak-
kaan toiveiden toteuttamisen mahdottomuus ja lihdettivi etsimiin taitolle
parempaa ratkaisua.

Alun hankaluudet koettelivat minua, silld koin epionnistuneeni suun-
nittelijana. Olin turhautunut, koska en saanut taittoa toimimaan asiakkaan
toivomalla tavalla. Minun oli vaikea luovuttaa vaikka tiesinkin, etta taiton
toimivaksi saaminen oli tissi tapauksessa mahdotonta. Ajan vihyys ja tyo-
nousevana linjana. [kuva 11, kohta 1 5.36]

Idearikkaana suunnittelijana lahdin alun hankaluuksista huolimatta etsi-
miin parempaa vaihtoehtoa kirjan ulkoasulle.Vastoin asiakkaan toiveita, an-
noin itselleni luvan kokeilla yhti reseptid per aukeama. [kuvat 4A ja 4B s.22-
23 ja kuvat 5A ja §B s.24-25] T4ma sai atkaan ithmeiti. Kuvan sijoittaminen
luonnosaukeaman oikeanpuoliselle sivulle ratkaisi kuvan koko-ongelman.
Niin se myos sai kaipaamaansa lisitilaa. Luonnosaukeaman vasemmanpuo-
linen sivu jii puolestaan kokonaan reseptille, jolloin taitto sai viljyytti ja
kaipaamaansa tilaa. Timin vuoksi pystyin kasvattamaan myds otsikon kokoa,
jolloin taitto piristyi kokokontrastin avulla. Tami niytti ja tuntui hyviltd rat-
ratkaisuja, joten lihdin leikittelemdin taiton eri elementeilli. Otin toiseen
taittoluonnokseen [kuvat sA ja §B s.24-25] mukaan viistot hiusviivat, joil-
la katkoin kuvan suorakulmaisuutta. TAmi antoi aukeamalle lisid ilmetti ja
raikkautta.

Erikoisempien taittoluonnosten tyoston rinnalla hahmottelin taittoa ne-
lion muotoiseen formaattiin. [kuva 6 s.27] Kooltaan se oli 225 x 225 mm, eli
el suuri eikd pieni, vaan mielestini juuri sopiva keitto- ja opaskirjalle. Muo-
to antoi paljon mahdollisuuksia taiton suhteen. Piddyin sijoittamaan kuvan
aukeaman oikeanpuolimmaiselle sivulle, jolloin itse reseptille jii kokonaan
vasen sivu. Niin taitosta tuli ilmava suurten marginaalien ansiosta.

Otsikkofonttien valinta tuotti minulle painvaivaa, silld halusin vilttyi kli-
seisiltd ja tylsiltd valinnoilta. Kiytossini oli Adoben FontFolio, joten minulla
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MATASLEIKKEIAN

RIITTA KINNUSTA sienet ovat viehdttidneet jo lapsesta lahtien.
Koivunkantosienen kasvutapa ja runsaus herattavit todellisen
saalistusvictin. Se kuljettaa mattahaltda mattahalle ja hetkessa on
aurinkohatut keritty moneen sieniruokaan.

- Paista halkaistuja lakkeja voissa purjo- ja keltasipulisilpun
kera. Sekoita joukkoon vield ruohosipulia ja koskenlaskijajuus-
toa pienind paloina. Juusto kokoaa ja maustaa mukavasti leivan
sienimosson. Levita seos paksulti leipaviipaleille ja kuumenna
uunissa, grillissa tai mikrossa. Nauti iltapalana salaatin kera.

- Loput lakit kuivumaan, vinkkaa Kinnunen.

Koivikon sienisadosta maukasta arkiruokaa

Jokavuotinen koivujen harvennus piha-alueemme koivikosta on
innostanut koivunkantosienia kasvattamaan lakkejaan sata-
madrin.
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Sieni-sipulimaito uusien perunoiden kera on varsinkin alkuke-
san maukas arkiherkku. Voit uudistaa kastikkeessa myos vahan
kuivahtaneet ruisleipaviipaleet.

Koivunkantosienilli hoystetty
sipulimaito

0,5 I koivunkantosienen | Silppua sipuli varsineen.
lakkeja | Kaantele sienid ja sipulia kuumal-
1-2 kesasipulia varsineen | la pannulla pari minuuttia.
4 dl kermamaitoa | Lisdaa kermamaito ja anna hautua
suolaa (voita) | hiljalleen noin 10 minuuttia.
Tarjoa uusien perunoiden kera.

kuva 3:Asiakkaan toiveiden pohjalta tehty kolmas luonnos

oli mistd valita. Monien kokeiluiden ja hylkdysten jilkeen minulle syntyi idea
koukeroisesta script-fontista. Pdddyin valitsemaan Edwardian Script-fontin,
joka vastasi toiveisiini. Piddyin kidyttamiin titi fonttia kahdessa tekemissini
luonnoksessa. [kuvat 5A s.24 ja 6 s.27] Jotta sain otsikkoon hieman lisii juh-
lavuutta, lisdsin sithen muutamia hentoja koukeroita kasvamaan kaarevasti
otsikosta ulospiin, tehden siitd kuin pienen typografisen taideteoksen.
Palaverissa 21.1.2011 esittelin tekemistini taittoluonnoksista parhaimmat.
[kuvat 2AB 5.18-19, 4AB 5.22-23, SAB s.24-25 ja 6 s.27] Aloitin luonnosten
esittelyn asiakkaan toiveiden pohjalta tehdysti taitosta [kuvat 24 ja 2B s.18-
19] jonka jilkeen niytin asiakkaan toivomasta Bs-formaatista tehdyt omat
ehdotukseni [kuvat 44 ja 4B 5.22-23 sekid sA ja $B s.24-25] sekd oman, vaih-
toehtoisen ehdotukseni kirjan formaatista [kuva 6 s.27]. Asiakas himmistyi
valinnan vaikeudesta, mutta pienen pohdinnan jilkeen hin piityi lopulta
valitsemaan kirjan formaatiksi minun ehdotukseni. [kuva 6 s.27]
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Uwusi sienituttavuus

ANNELI RAUHANSALO on vasta hiljattain tutustunut sillihaperoon ja sen erilaiseen
makuun. - On mielenkiintoista 16ytdd ja opetella uusi sieni ja sen my6td uusi ma-
kueldmys. Se haastaa erilaisen reseptin kehittelyyn tai jo kokeillun reseptin muok-
kaamiseen uuden sienen makuun sopivaksi tai jopa korostavaksi.

Rouhepiiraset 24 kpl

Pobhjataikina:

4,5 dl maitoa

45 g perunasosehiutaleita
50 g hiivaa

2 munaa

1 tl suolaa

3,5 dl ruisrouhetta (Korpelan
ruisrouhe)

4,5 dl vehnajauhoja

200 g voita

Tiyte.

3-4 dl kesdkurpitsakuutioita
1 sipuli

1 punainen paprika

2 rkl 6ljya

2 dl sillihaperokuutioita
yrttisuolaa

sulatejuustoa, tuorejuustoa

®© © 0 06

&

Sekoita haaleaan maitoon hiiva, suola

ja perunasosehiutaleet. Vatkaa munien
rakenne rikki ja lisda seokseen.

Sekoita jauhot ja nypi rasva joukkoon.
Levita taikinaa muffini- tai pienten pii-
rasvuokien pohjalle ja reunoille. Silppua
sipuli ja kuutioi paprika. Kuullota kasviksia
Oljyssda muutama minuutti. Paista myos
sienid pari-kolme minuuttia.

Yhdista tdytteen ainekset ja lisda sula-
tejuusto pienina paloina ja tuorejuusto,
mausta. Taytteeseen voit kayttaa muita-
kin kasviksia ja sienia.

Tayta muffinit sieni-kasvisseoksella ja
paista 225 asteessa noin 15-20 minuuttia.
Tarjoa tee- tai kahvipoyddassa tai keiton
lisana.
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kuva 4a: Oma ehdotus taiton asettumisesta Bs-formaattiin, reseptisivu




kuva 4B: Oma ehdotus taiton asettumisesta B§-formaattiin, kuvasivu
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Anneli Rauhansalo on vasta hiljattain tutustunut sillihaperoon ja sen erilaiseen makuun.

- On mielenkiintoista |6ytda ja opetella uusi sieni ja sen my6ta uusi makuelamys. Se
haastaa erilaisen reseptin kehittelyyn tai jo kokeillun reseptin muokkaamiseen uuden
sienen makuun sopivaksi tai jopa korostavaksi.

Rouhepiiraset

24 kpl

Pohjataikina:

4,5 dl maitoa

45 g perunasosehiutaleita
50 g hiivaa

2 munaa

1 tl suolaa

3,5 dl ruisrouhetta (Korpelan ruisrouhe)
4,5 dl vehnajauhoja

200 g voita

Téyte:

3-4 dl kesakurpitsakuutioita
1 sipuli

1 punainen paprika

2 rkl 6ljya

2 dl sillihaperokuutioita
yrttisuolaa

sulatejuustoa, tuorejuustoa
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Sekoita haaleaan maitoon hiiva, suola

ja perunasosehiutaleet. Vatkaa munien
rakenne rikki ja lisda seokseen. Sekoita jau-
hot ja nypi rasva joukkoon. Levita taikinaa
muffini- tai pienten piirasvuokien pohjalle
ja reunoille.

Silppua sipuli ja kuutioi paprika. Kuullota
kasviksia 6ljyssa muutama minuutti. Paista
myds sienid pari-kolme minuuttia. Yhdista
taytteen ainekset ja lisda sulatejuusto
pienind paloina ja tuorejuusto, mausta.
Taytteeseen voit kdyttaa muitakin kasviksia
ja sienia.

Tayta muffinit sieni-kasvisseoksella ja
paista 225 asteessa noin 15-20 minuuttia.
Tarjoa tee- tai kahvipdydassa tai keiton
lisana.

kuva sA:Toinen ehdotukseni taiton asettumisesta BS-formaattiin




kuva sB:Toinen ehdotukseni taiton asettumisesta B§-formaattiin



3.2 VALITUN FORMAATIN JATKOTYOSTO

Olin tyytyviinen valittuun formaattiin, silli olin saanut vakuutettua asiak-
kaani esittelemilld oman ehdotuksenti siitd, milti kirjan ulkoasu voisi niyt-
tdd. Vaikka ehdotukseni valittiinkin, jouduin tekemiin kompromissin taiton
jokaiselle reseptille kuvineen olisi varattu kokonainen aukeama. T4mi puo-
lestaan olisi lisinnyt painokustannuksia, joten piddyimme jatkotyOstamain
valittua ulkoasua niin, ettd vain parhaimpien ruokakuvien reseptit taitetaan
periaatteella yksi resepti per aukeama.

Kun yhden reseptin aukeama oli jo valmiina, oli vuorossa kahden resep-
tin aukeamien seki sienitieto-osioiden taiton luonnostelu. Tein kustakin eri-
laisesta aukeamasta kaksi versiota, [kuvat 75.28, 8 5.30,9 5.32 ja 10 5.33] joista
asiakas sai valita mieleisimmin. Piidyin sijoittamaan kuvat kussakin asiak-
kaalle esitetyssd versiossa kunkin sivun vasempaan reunaan, jolloin tekstille
puolestaan jii pystymuotoinen, kuin pienikokoisen A4-arkin muotoinen tila.
Toisen ehdotuksen aukeamille [kuva 8 s.30] toin virii rajaamalla kuvat vi-
ripalkeilla, joiden virit toistuivat my6s aloittavien sanojen sekd reseptin ot-
sikon fonteissa. Toisessa ehdotuksessa puolestaan toin kuviin kiinnostavuutta
pelkistiin lipikuultavien vaakapalkkien avulla. [kuva 7 s.28] Sienitieto-osi-
on kuvat rajasin pelkistetymmin pystysuuntaisilla palkeilla tuomaan ilmettd
vihrein ja ruskean tiyteisiin sivuihin. [kuvat 9 ja 10 5.32-33]

Niiden taittoehdotusten esittely johti kuitenkin vield kertaalleen jat-
kotyostoon kun leipitekstid pditettiin suurentaa ja variaatioiden turhia
elementtejd karsia pois. Myos typografiaan paitettiin tehdi pientd viilaus-
ta muun muassa fonttiperheiden yhteniistimiselld ja niiden eri leikkauksia
hyodyntamalla.

Palaverissa 3.2.2011 el koettu tarvetta uuden tapaamisen sopimiselle en-
nakkoon, silld jatkotydstettyjen versioiden korjaukset paitettiin lihettid asi-
akkaalle hyviksyttiviksi postitse. Asiakas hyviksyi suurennetun leipitekstin
koossa 9 pt, mutta toivoi vield reseptiotsikoiden koon kasvattamista.

3.3 LOPULLINEN ULKOASU

Lopulliseksi ulkoasuksi valikoitui siis nelionmuotoinen formaatti, kooltaan
225 x 225 mm [kuva 6 s.27], joka koki matkan varrella suuria muutoksia
ennen lopullisen ulkoasun lukkoon lyomisti.

Palautettuani raporttini arvioitavaksi maaliskuun loppupuolella, muuttui
kirjan taitto vield kertaalleen. Silloin tulin ensimmdisen kerran laskeneeksi
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sienet ovat viehattaneet jo lapsesta lahtien.
Koivunkantosienen kasvutapa ja runsaus herattavat todellisen
saalistusvietin. Se kuljettaa mattdhalta mattahalle ja hetkessa on
aurinkohatut keratty moneen sieniruokaan.

- Paista halkaistuja lakkeja voissa purjo- ja keltasipulisilpun
kera. Sekoita joukkoon viela ruohosipulia ja koskenlaskijajuustoa
pienina paloina. Juusto kokoaa ja maustaa mukavasti leivan
sienimosson. Levita seos paksulti leipaviipaleille ja kuumenna
uunissa, grillissé tai mikrossa. Nauti iltapalana salaatin kera.

- Loput lakit kuivumaan, vinkkaa Kinnunen.

Jokavuotinen koivujen harvennus piha-alueemme koivikosta
on innostanut koivunkantosienia kasvattamaan lakkejaan
satamaarin.

Sieni-sipulimaito uusien perunoiden kera on varsinkin alkuke-
san maukas arkiherkku. Voit uudistaa kastikkeessa myds vahan
kuivahtaneet ruisleipaviipaleet.

0,5 | koivunkantosienen lakkeja
1-2 kesasipulia varsineen

4 dl kermamaitoa

suolaa

(voita)

Silppua sipuli varsineen.
Kaantele sienia ja sipulia
kuumalla pannulla pari
minuuttia.

Lisaa kermamaito ja anna
hautua hiljalleen noin 10
minuuttia. Tarjoa uusien
perunoiden kera.

kuva 6: Ehdotukseni vaihtoehtoisesta formaatista - valittu formaatti




anlhassa

KAIJA-LIISA KOISTINEN kerasi sodan jalkeen rouskuja ostajille suoraan hevos-
rattaille. Lisatienesti innosti sienten keruuseen.

- Kaikki meni myyntiin ja me lapset saimme rahat. Karjalaisilta opittiin paljon
sienien kdytosta ja kasittelysta erilaisiin ruokiin, muistelee Koistinen. Hanesta
talvi ilman suolasienia on tosi kdyha.

- Sienisalaatti suolatuista haaparouskuista on paras sieniruoka. Sienia keite-
taan 10 minuuttia, huuhdellaan kylmalla vedelld, valutetaan ja jadhdytetaan
hyvin. Sienikilolle suolaa 200 grammaa, ja sienet nesteen alle lasi- tai muovi-
tolkkiin, muuten homehtuvat.

Salaatin valmistusta varten liota tai kiehauta suolasienet ja hienonna. On
makuasia hienontaako sienet pieneksi silpuksi vai jattaakd karkeammaksi.
Vatkaa kerma, yhdista ainekset ja mausta maustepippurilla. Sipulin ystava lisaa
sipulisilppua. Tarjoa ruisleivan ja keitettyjen perunoiden kera.

Kevennettyyn rouskusalaattiin voi kayttaa kastikkeeksi bulgarian jugurttia.
Lisaa ripaus sokeria. Punasipuli antaa kauniin lisavarin ja muskotti erilaisen
makuvivahteen perinteiseen sienisalaattiin. Kokonaiset roseepippurit tuovat
jouluisen savayksen. Sipulin drhakkaa makua voi halutessaan miedontaa kaa-
tamalla lavikkoon sipulisilpun paélle kiehuvaa vetta. Kuivaa talouspaperilla.

Sienid keitettiessi ne

kannattaa laittaa kuumaan
veteen, néin siilyttiviit paremmin
kimmoisuutensa.

66

kuva 7:Valitun formaatin jatkotydstetty sivu, reseptiosio, vaihtoehto 1 (lopulta hylitty taittopohja)

tetusta kahdestasadasta sataan. T4std hammistyneeni tajusin mahdollisuuteni
kokeilla taittoon alkuperdistd ajatustani. Tein kuvankdsittelyt sekd sivupohyjat
uusiksi ja taiton tekstit nopeaan tahtiin. Kokeilemani ilme naytti hyvilti, jo-
ten lihestyin asiakasta asian tiimoilta. Jatin taiton muutosehdotuksen hinen
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paitettivikseen. Muutaman lidhettimamme sihkopostiviestin jilkeen hin
suostui ehdotukseeni.

Varsinaisen taittotyon aloitin tekemini malliaukeaman pohjalta. Sieni-
tieto-osioiden taittaminen onnistui ongelmitta, silld kaikki tekstiosiot olivat
min jokaisen sienen viriarvot ylos, muutin ne nelivirimuotoon ja nime-
sin ne. Tama kaikki oli tehtiva siksi, koska sienitieto-osion otsikoiden varit
poimittiin sienten vireistd. Niin ollen loin jokaisen sienen otsikolle oman
kappaletyylin. Tein saman virikoodauksen my0s reseptiosiossa, joiden virit
poimin kunkin reseptin kuvasta.

Reseptiosion varsinainen taittotyd osoittautui harmikseni odottamaa-
paljon. Myos koukeroisen otsikon kaarilisiykset hidastivat taittoprosessia,
silld jokainen otsikko oli sommiteltava erikseen, jotta lopputulos nayttiisi
mahdollisimman harkitulta ja huolitellulta. Kaarien lisiyksen ohella nosto-
jen asemointi aukeamille tuotti pidnvaivaa, silli malliaukeamaan sommiteltu
noston paikka ei toiminutkaan kaikkien tekstien kohdalla. Taittoa tehdessini
jouduin soveltamaan malliaukeaman taittoa lopulta yllittivin paljon.

Seuraavassa olen jaotellut lopullisen ulkoasun eri osat omiksi kokonai-
suuksiksi, joissa kerron kustakin kohdasta yksityiskohtaisemmin.

3.3.1 FORMAATTI

Kirjan formaatiksi valittiin hieman epitavallisempi ja suosituista standardi-
tillaisen koon mahdollisista painoteknisistd rajoitteista. Halusin myos var-
mistua siitd, tulisiko kyseinen koko aiheuttamaan lisikustannuksia. Timin
selvittidkseni otin yhteyttd muutamaan painoon, joiden vastaukset olivat
pddasiassa sitd, mitd halusinkin kuulla: Kirjan painattaminen onnistuisi. Kyse
oli siis loppuen lopuksi formaatin taloudellisuudesta eli siitd, kuinka hyvin
painoarkki saadaan hyddynnettyd. Koska yleisimmin kiytetyt stadardikoot
hyodyntavit painoarkit taloudellisesti parhaiten, oli selvai, ettd timan kirjan
kohdalla siitd jouduttiin hieman tinkimiin.

3.3.2 TYPOGRAFIA

Kirjaan valittujen fonttien kirjo saattaa aluksi kuulostaa tyylien sekamelskal-
ta. Joukossa on humanistista groteskia, garalde-antiikvaa, niiden eri leikka-
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anhasia

KAIJA-LIISA KOISTINEN kerdsi sodan jalkeen rouskuja ostajille suoraan hevos-
rattaille. Lisatienesti innosti sienten keruuseen.

- Kaikki meni myyntiin ja me lapset saimme rahat. Karjalaisilta opittiin paljon
sienien kaytosta ja kasittelysta erilaisiin ruokiin, muistelee Koistinen. Hanesta
talvi ilman suolasienia on tosi kéyha.

- Sienisalaatti suolatuista haaparouskuista on paras sieniruoka. Sienia keite-
taan 10 minuuttia, huuhdellaan kylmalla vedella, valutetaan ja jadhdytetaan
hyvin. Sienikilolle suolaa 200 grammaa, ja sienet nesteen alle lasi- tai muovi-
tolkkiin, muuten homehtuvat.

Salaatin valmistusta varten liota tai kiehauta suolasienet ja hienonna. On
makuasia hienontaako sienet pieneksi silpuksi vai jattaako karkeammaksi.
Vatkaa kerma, yhdistéa ainekset ja mausta maustepippurilla. Sipulin ystava lisaa
sipulisilppua. Tarjoa ruisleivan ja keitettyjen perunoiden kera.

Kevennettyyn rouskusalaattiin voi kayttaa kastikkeeksi bulgarian jugurttia.
Lisad ripaus sokeria. Punasipuli antaa kauniin lisdvarin ja muskotti erilaisen
makuvivahteen perinteiseen sienisalaattiin. Kokonaiset roseepippurit tuovat
jouluisen savayksen. Sipulin arhakkaa makua voi halutessaan miedontaa kaa-
tamalla lavikkoon sipulisilpun paalle kiehuvaa vetta. Kuivaa talouspaperilla.

Sienii keitettiiessi ne

kannattaa laittaa kuumaan
veteen, ndin u’ii{yttdvd't paremmin
kimmoisuutensa.
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kuva 8:Valitun formaatin jatkotyGstetty sivu, reseptiosio, vaihtoehto 2 (hylitty versio)
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uksia sekd kalligrafista kirjaintyyppii. Valinnat vaativat selvis-
tikin niiden auki purkua ja tarkastelua.

Tein tietoisen valinnan ldhtiessiani etsimiin leipitekstille
groteskia kirjaintyylid. Osittain halusin sotia yleistd kisitystad
vastaan, ettd antitkva on luettavampaa kuin groteski. Osit-
tain valintaani vaikutti sivulle tulevan tekstin pituus. Tosin oli
minulla opintojeni varrella kertynyttd tietoakin typografian
kaytostd ja valinnasta, joten en tehnyt fonttivalintoja aivan
sattumanvaraisesti.

Leipidtekstiin valitsin humanistisen groteskin, Frutigerin
light-leikkauksella. Halusin leipatekstin olevan siroa ja vihie-
leistd, mutta samanaikaisesti minimalistisen tyylikistd. Tamin
valinnan tein siksi, koska tiesin panostavani typografisissa va-
linnoissa otsikkofonttiin. Frutigerin valintaan vaikutti myos
Typografian kdsikirjasta saamani varmennus sen kiyttokelpoi-
suudelle. Kyseisessi kirjassa Markus Itkonen [2007, 60] totesi
humanististen groteskien [joithin Frutigerkin kuuluu] olevan

garalde-antiikva: renessanssi-
antiikvan alalaji, jonka nimitys
tulee nimistd Garamond ja
Aldus. Tdman tyylin antiikvois-
sa e-kirjaimen silmukan poikki-
viiva on vaakasuora.

humanistinen  groteski: gro-
teskin ja antiikvan valimuoto
Muoto perustuu renessanssi-
ajan antiikvoihin. Humanistiset
groteskit sopivat kaytettavaksi
myos leipatekstissa niiden hy-
van luettavuuden ansiosta

kalligrafinen kirjaintyyppi: ka-
sialakirjoitusta jdljitteleva kir-

jaintyyppi

parhaimmin luettavia groteskeja ja sopivan niin ollen erinomaisesti kiytet-

tiviksi leipitekstissikin.

Sienitieto-osion otsikoihin valitsin puolestaan renessanssiajan antiikvan,

Adobe Garamond Pron, joka lopulta vaihtui Bemboon [renessanssiantiikva
sekin| sen sisdltimien kapiteelikirjainten vuoksi. Niin loin sopivaa muo-
tokontrastia yhdistimilli otsikoiden piitteellistd kirjaintyylid leipatekstin
paitteettomain. Jotta fonttivalinnat pysyivit mahdollisimman yhteensopivi-
na, valitsin humanistiset groteskit, jotka sopivat erinomaisesti kiytettiviksi
yhdessi renessanssiantiikvojen kanssa niiden perusmuodon ja mittasuhtei-
den samantapaisuuden vuoksi. [Itkonen, 2007, 60]
Leipitekstin korostusta tarvitsevat kohdat, esimerkiksi

sienten latinankieliset nimet saivat Frutigerin Light Italic-

kapiteeli: muodoltaan iso kir-
jain, versaali, joka on pienen

kirjaimen, gemenan, korkui-

leikkauksen, jolloin leipiteksti ja sen sisilld oleva korostus
muodostivat yhtendisen kokonaisuuden. Sienitieto-osion -
otsikon alaotsikko ja nostot saivat puolestaan Bembon Se-
mibold Italic-leikkauksen, jolloin tissikin kohtaa valitun kirjainperheen eri
leikkauksia pystyttiin hyddyntimian. Leipitekstin kaksi ensimmaistd sanaa
korostin Frutigerin Black-leikkauksella, joka toi ryhtid ja mukavaa piristystd
kirjan ulkoasuun.

Tihtisienten reseptiosion otsikkofontiksi valitsin kaunokirjoitusta jaljit-
televin Edwardian Scriptin, jolla loin kirjan ulkoasuun juhlavuutta. Samalla
timi toimi katseenvangitsijana suuren pistekokonsa ansiosta. Tarpeeksi suu-

31



ja Tauno Toikkanen ovat tehneet I6ytoja lautasenkokoisista
akansienistd vanhalta ryteikkoiseltd saha-alueelta.

- Ensin luultiin ukonsieniksi, isoja kun olivat. Herkkulakit ovat saaneet kyytia
kermaisessa muhennoksessa ja pihveissa kuorrutuksella ja ilman, voissa paistaen.
Kummallekaan keraajista ei ole tullut vatsavaivoja akansienten syomisesté iiman
kiehauttamista, jota suositellaan.

Akansienen [Chlorophyllum rachodes] lakki harmaanruskea, isosuomuinen.
Heltat ovat tihedssa ja valkoiset, mutta punertuvat kosketeltaessa, samoin malto,
varsinkin nuorella sienella. Jalka lyhyempi kuin ukonsienelld ja yksivarisen siled.
Jalan ylaosassa suuri irtonainen rengas. Akansieni muistuttaa ukonsienta. Se ei
kuitenkaan kasva yhta suureksi ja ukonsienelld on jalassaan selvat kuviot. Akan-
sienestd on erotettu myds vaaleampi puutarhamuoto, jonka levinneisyys rajoittuu
Etelad-Suomeen.

Akansieni kasvaa rehevilla paikoilla pihojen olki- ja kompostikasoissa, muura-
haispesissa ja kuusten alla neulaskarikkeessa. Se on hyva ja maukas ruokasieni
joskaan ei ukonsienen veroinen. Akansieni kannattaa kiehauttaa ennen ruoaksi
valmistamista. Lakit ja renkaat sopivat paistettavaksi kokonaisena ja hienonnet-
tuna keittoihin. Sieni on kuivattuna maukkaampi kuin tuoreena. Nuorten sienten
jalat voi kuivata erikseen ja kayttaa jauhettuna. Kuivattujen lakkien liotus maidos-
sa parantaa makua.

Akansienen voi kokematon sienestdja sekoittaa tdysikasvuiseen ruskokarpdssi-
eneen, jonka kellanruskean lakin pinnan suojusjatteet ovat erikokoisia kellertavia
laikkuja. Ruskokarpéassienen katsotaan nykyisen tietamyksen mukaan olevan
punakarpdassienen varimuoto.

89

kuva g:Valitun formaatin jatkotyostetty sivu, sienitieto-osio, vaihtoehto 1
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ja Tauno Toikkanen ovat tehneet 16ytoja lautasenkokoisista
akansienista vanhalta ryteikkoiseltd saha-alueelta.

- Ensin luultiin ukonsieniksi, isoja kun olivat. Herkkulakit ovat saaneet kyytia
kermaisessa muhennoksessa ja pihveissa kuorrutuksella ja ilman, voissa paistaen.
Kummallekaan keraajista ei ole tullut vatsavaivoja akansienten syomisestd iiman
kiehauttamista, jota suositellaan.

Akansienen [Chlorophyllum rachodes] lakki harmaanruskea, isosuomuinen.
Heltat ovat tihedssa ja valkoiset, mutta punertuvat kosketeltaessa, samoin malto,
varsinkin nuorella sienelld. Jalka lyhyempi kuin ukonsienelld ja yksivérisen siled.
Jalan yldosassa suuri irtonainen rengas. Akansieni muistuttaa ukonsienta. Se ei
kuitenkaan kasva yhta suureksi ja ukonsienelld on jalassaan selvat kuviot.
Akansienestd on erotettu myds vaaleampi puutarhamuoto, jonka levinneisyys
rajoittuu Eteld-Suomeen.

Akansieni kasvaa rehevilld paikoilla pihojen olki- ja kompostikasoissa, muura-
haispesissé ja kuusten alla neulaskarikkeessa. Se on hyvé ja maukas ruokasieni
joskaan ei ukonsienen veroinen. Akansieni kannattaa kiehauttaa ennen ruoaksi
valmistamista. Lakit ja renkaat sopivat paistettavaksi kokonaisena ja hienonnet-
tuna keittoihin. Sieni on kuivattuna maukkaampi kuin tuoreena. Nuorten sienten
jalat voi kuivata erikseen ja kayttaa jauhettuna. Kuivattujen lakkien liotus maidos-
sa parantaa makua.

Akansienen voi kokematon sienestdja sekoittaa tdysikasvuiseen ruskokarpdassi-
eneen, jonka kellanruskean lakin pinnan suojusjatteet ovat erikokoisia kellertavia
laikkuja. Ruskokarpassienen katsotaan nykyisen tietdmyksen mukaan olevan
punakarpassienen varimuoto.
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kuva 10:Valitun formaatin jatkotySstetty sivu, sienitieto-osio, vaihtoehto 2
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ressa koossa otsikko oli my6s luettava. Vaikka Itkonen [2007, 63] tyrmiikin
kalligrafisten kirjaintyyppien kidyton niiden synnyttimien tyyliristiriitojen
ja kliseisyyden takia, rohkenen viittii, ettd tissd yhteydessi kyseisen tyylin
kaytto et atheuta kumpaakaan edelld mainittua.

3.3.3 PAPERI

Paperiksi valittiin paillystimiton kermanvirinen Munken Premium Cream
115g/m?. Tilli valinnalla haluttiin viestia kirjan luonnonliheisyydesti. Va-
linta oli helppo ja nopea, silld paillystetty paperi olisi sotinut kirjan luon-
nonliheisyyttd vastaan. Lisiksi vahvasti paallystetty paperi olisi saanut kirjan
nayttimain mielestini halvalta. Otimme siis tietoisen riskin valitessamme
paillystimattoman paperin kirjaan, joka sisilsi paljon kuvia.

Kainulainen & Aberg [2004, 41, 42] kirjoittavat, ettd paperi valitaan usein
kuvantoiston ehdoilla. Kuvien toistuessa kauniisti ja intensiivisesti vahvasti
paillystetylld paperilla, kirsii tekstin luettavuus paperin voimakkaan kiillon
vuoksi.Vaativan painotuotteen, kuten tissa tapauksessa paljon kuvia ja vihin
tekstid sisdltavin kirjan kohdalla syntyy kinkkinen tilanne. Halutaanko, etti
kuvat toistuvat mahdollisimman hyvin vai ettd tekstin hyvi luettavuus siilyy.

Valitessamme paillystimittomin paperin, lupauduimme tinkimiin ku-
vien toistumisesta, mutta sdilyttimiin tekstin hyvin luettavuuden. Lisiksi
halusin, ettd tilld paperivalinnalla kirja viestisi arvokkuudesta tunnullaan ja
ulkoniolldin.

3.3.4 VARIMAAILMA

Ulkoasun virimaailma poimittiin kirjan sisiltimien kuvien vireistd, minki
tarkoituksena oli luoda yhteniisyytti tekstin ja kuvien kesken. Reseptiosios-
sa reseptien nimien, aloittavien sanojen sekd nostojen virit poimittiin ruo-
kakuvien vireisti. Sieniosiossa puolestaan otsikoiden ja sienten nimien virit
aukeamalle harmoninen ja yhteniinen kokonaisuus. [kuvat 125.37 ja 13 5.38]

Virimaailmaa miettiessini halusin pyrkii tyylikkddseen mutta jarkeviin
lopputulokseen. Halusin, ettid kirjan aukeamien kuvat ja teksti muodostai-
virikoodauksella. Niin ollen lukijan olisi helppo havaita mitki osat muo-
dostavat kokonaisuuden keskendin.
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3.4 SANANEN KUVANKASITTELYSTA

Kirjaan tulevien ruoka- seki sienikuvien painokuntoon kisittely oli minun
vastuullani. Saamani kuvamateriaali oli onneksi hyvilaatuista, silld sieniku-
vat oli hankittu Pohjois-Savon Sieniseuralta. Muutama sienikuva oli Juhani
Ruotsalaisen ja ruokakuvat olivat Sari Toikkasen kuvaamia.

Aloitin kuvankisittelyn taiton ulkoasun suunnittelun ja formaatin va-
linnan jilkeen, jolloin siistyin turhalta kuvakokojen arpomiselta. Formaatin
valinnan jilkeen minulla oli tiedossa julkaisun mitat seki kaava, jolla kuvat
toistuisivat taitossa. Ndin minun oli helppo muokata kuvat juuri oikean ko-
koisiksi letkkuuvaroja unohtamatta. Kisittelin kuvat perus-
kaavan mukaan: midritin kaikista kuvista mustat ja valkoiset
paidt, poistin roskat, terdvoin ne, korjasin virisivyt painossa resoluutio:  erottelutarkkuus:
toistuviksi toistoalavaroitusta apunani kiyttien seki siidin kertoo esim. kuvan pikseliti-

. . . T heyden. Mittayksikkond talloin
kuvien resoluutiot painoon sopiviksi.

pikseleita tuumalla

Sienikuvien kohdalla vein kuvankisittelyn astetta pidem-
mille. Koska kuvien asettuminen taittoon oli suunniteltu
pystypalkin muotoiseksi, mitoiltaan 70 x 225 mm, muokkasin jokaisesta sie-
nikuvasta kollaasin. Kollaasissa yhdistin alkuperiisen vaakasuuntaisen kuvan
eri osia niin, ettd osat muodostivat yhteniisen kuvan ilman katkeavia rajoja.
Sulautin siis ndma alkuperiiskuvan eri elementit yhdeksi pystymuotoiseksi
kuvaksi.

Mielestini onnistuin itselleni asettamassa kuvankisittelyhaasteessa hy-
vin. Aluksi luulin, ettd kuvien sulauttaminen yhteen olisi vaikeaa ja tyolisti,
mutta kuvia muokatessani yllityin sen helppoudesta. Kymmenien sieniku-
vien joukossa oli lopulta vain muutama hieman hankalammin tyGstettivi
yksild, mutta pienelld ajallisella “lisiefortilla” niistikin selvittiin ongelmitta.
Lisiksi jotkin kisittelemani ruokakuvat toivat lisihaastetta kuvankisittelyyn
kirkkaiden viriensa ansiosta. Panin merkille, ettd esimerkiksi kirkkaan vaa-
leanvihreit, erisivyiset violetit seki jotkin sinisen seki turkoosin sivyt olivat
todella vaikeita saada siilyttimiin oikeat virinsd niiden toistuvuutta tavoi-
tellessani.

Kiytin kuvankisittelyyn paljon aikaa, silld halusin tehdd sen huolella.
Halusin, ettd jilki oli huoliteltua ja mahdollisimman realistista. Tavoitteenani
oli, ettd kuvan eri osien sulauttamista yhdeksi kuvaksi ei huomaisi, ellei tie-
tdisi. Kaiken kaikkiaan timi tyovaihe antoi varmuutta tyoskentelylleni seki
palautti joitain unohtuneita asioita takaisin mieleeni. Koin timin itselleni
todella tarpeelliseksi, silld en ole pitinyt itsedni koskaan kovin itsevarmana
kuvankisittelyn suhteen.
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kuva 11: Stressikiyri
3.5 MILLOIN KIEHUU?

Obheisessa graafisessa esityksessd [kuva 11] nikyy stressitasoni muutokset
opinndytetyoprosessin varrella. Kiyristd voi huomata muutamia stressipiitk-
kejd, joissa stressitasoni on noussut erityisen voimakkaasti. Niihin piikkeihin
on ollut syyni tulostimien toimimattomuus ja taitto-ohjelman temppuilu,
mutta syvemmilti syitid etsiessini on padsyy aina ollut oma ajankiyttoni via-
rin arviointi.

Syy sithen, miksi seurasin stressitasoani kirjan taiton ohella, oli se, ettd
merkitd ne asiat muistiin, jotka erityisesti nostattivat ahdistusta ja kiukkua.

Jos tulkitsisin stressikdyrdd naiivisti, voisin sysitd kaiken toimimattomi-
en tulostimien syyksi ja valittaa niistd usean sivun verran. Silloin kuitenkin
unohtaisin sen tirkedn seikan, ettd juuri oma kiytokseni on vienyt minut
tilanteeseen, jossa viime minuuteilla revin hiuksia paistini tottelemattomien
laitteiden takia. Taitaa siis olla peiliin katsomisen paikka.

Huomattavin stressipiikki [kuva 11 kohta 2] ajoittuu tammikuun 2011
20. ja 21. paivdin. Juuri silloin minulla oli kidynnissi materiaalien valmiste-
lu asiakaspalaveria varten. Tekemistd riitti mutta aikaa ei. Olin laskelmoinut
ehtivini tulostaa taittoluonnokset asiakaspalaveria edeltivini aamuna, mutta
juuri sinid paivina kaikki paitti menni pieleen. Yksi tulostimista oli rikki,
ohjelmat takkuilivat piivitystarpeen takia ja aika riensi raivostuttavan nope-
asti. Tein kaikkeni onnistuakseni saamaan kaikki materiaalit esittelykuntoon,
mutta aika ei ihan riittinyt, silld yksi luonnos jii tulostumatta. Olin luonnol-
lisesti pettynyt, mutta minun oli kerittivi itseni asiakaspalaveria varten. Se
paivi koetteli minua ihan toden teolla ja se myOs opetti minua vilttimain
vastaavanlaisia tilanteita.
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UKONSIEN]I ***
VARSINAINEN JUHLASIENI

Suurin, korkein ja komein

UKONSIENI ON monen sienestajan toivelistan karkinimi. Lapsena “ukon-
hattu” kannettiin kotiin ihmeteltavaksi ja joskus mitattiinkin sen pituus
seka leveys niin kuin nykyisilta misterehdokkailta.

Ukonsienen [Marcolepiota procera] kookas lakki on nuorena mu-
namainen, vanhemmiten laakeneva, keskelld kohouma. Lakin pinta on
vaalea, suurten, tummien suomujen peittama. Heltat tihedssa, valkoiset.
Tasapaksu jalka voi olla jopa 40 senttia pitka, tyvestd pullistunut. Jalan
pinta on ruskeavdinen ja sen yldosassa suuri, irtonainen rengas. Valkoi-
nen malto tuoksuu ja maistuu mantelille. Ukonsieni kasvaa metsan- ja
pellonreunoilla, niityilld, nuorissa lepikoissa, lehdoissa ja pihapiirissé. Sieni
ei enda ole kovin yleinen, koska metsaiset laidunmaat ovat vahentyneet.
Tosin yllatyksiakin sattuu. Kari Saukkonen 16ysi ja kerasi syksylla 2010 kah-

MUSTATORVISIENI *** )
OMENANTUOKSUINEN TOTTERO

Helppo tunnistaa, vaikea 1oytid

SIENESTAJAN KIRJA vuodelta 1946 kehuu mustatorvisientd makujen
huippua edustavan tryffelin korvaajaksi. Mustatorvisienen lakin sisapinnan
miltei musta ja ulkopinnan harmaa muodostavat dramaattisen tyylikkaan
variparin. Dramaattinen on sen ulkondkoon viittaava ranskalainen nimi-
kin, trompette de la mort [kuoleman trumpetti].

Mustatorvisieni [Craterellus cornucopioides] on torvimainen,
mustaksi tyveksi maahan kapeneva sieni, ilman varsinaista jalkaa. Tama
kesametsan tumma konsertoija esiintyy ryhmina lehdoissa ja kangasmet-
sissd, usein valoisilla ruohikkopaikoilla. Sato vaihtelee vuosittain, monet
sienestdjat puhuvat seitseman vuoden sykleistd. Mustatorvisieni on kysytty
kauppasieni ja helppo kuivata, koska malto on ohutta. Mustatorvisie-
nen perkaus on sienimaailman helpoin ja nopein: jalan tumma, vahan
puumainen tyviosa leikataan pois. Sienessa ei esiinny toukkia, joskus voi
|6ytaa etanan torveen piiloutuneena.

Mustatorvisieni on yksi parhaista sienistamme, soveltuen mita erilai-
simpien sieniruokien valmistukseen. Sailontatavoista kuivausta kannattaa
suosia maun voimistuessa entisestaan. Sienet revitdan pariin, kolmeen
osaan koosta riippuen. Ruokalusikallinen kuivattua mustatorvisienijauhet-
ta antaa upean makulisan keittoihin, kastikkeisiin ja muhennoksiin.

Katso resepti sivulta

kuva 12: Otteita taitosta, sienitieto-osio Tdhtisienet
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Trendikas nokitattikeitto

1 | perattuja viipaloituja nokitatteja
(tai 50 g kuivattuja)

2-3 rkl 6ljya tai voita

2 sipulia ohuina viipaleina

3 rkl risottoriisia tai liotettuja spelttijyvia
11 vettd

luomukasvisliemikuutio

2 dl ranskankermaa tai kuohukermaa
mustapippuria

suolaa

2 rkl cherrya

2-3 rkl kuivattua tillia

Kasittele tuoreet sienet pannulla
haihduttamalla nestetta. Lisaa ras-
va, risottoriisi ja sipuli, paista seosta
muutama minuutti.

Lisaa vesi, kasvisliemikuutio ja
mausteet. Anna kiehua hiljalleen
noin puoli tuntia. Lisaa kerma ja
tarkista maku. Halutessasi voit so-
seuttaa keiton sauvasekoittimella.

Mikali kaytat kuivattuja tatteja,
hienonna ne ja liota vedessa tai
maidossa pari kolme tuntia, kayta
neste keittoon. Keita kuivatuista
tateista valmistettua keittoa vahan
pidempaan.

1 I viipaloituja koivunpunikkitatteja
3 rkl rypsioljya

2 punaista paprikaa

2 oranssia paprikaa

1 keltainen paprika

suolaa

sitruunapippuria

Varikkaat pannupunikit

Kuumenna sienia pannulla tai
paksupohjaisessa kattilassa kunnes
enin neste haihtuu. Lisaa oljy ja
kypsenna hauduttaen miedolla
ldmmolld noin 20 minuuttia.

Lisda paprikat kuutioina tai sui-
kaleina ja kypsenna vield muutama
minuutti. Paprikat saavat jaada
puolikoviksi.

Mausta ja tarjoile valittomasti
kevyena paaruokana tai liharuoan
lisakkeena.

Kuivatuista punikkitateista saat
my6s maukkaan ruoan. Liota sienia
vedessa tai maidossa pari tuntia.
Hauduta liotusliemesséan ja lisaa
halutessasi rasva.

kuva 13: Otteita hylitystd taittomallista, reseptiosio Syétdvin hyvid




Kaikkien muiden piikkien kohdalla stressiini nostatti hetkittiinen ha-
vahtuminen siithen, etti minulla on valtavasti tekemistd ja aika vihenee sil-
missid. T4ma sai minut monesti lamaantumaan, jolloin en osannut suunna-
ta tekemistini konkreettisesti mihinkdin. Silloin tiesin tarvitsevani hieman
etdisyyttd tybhoni ja toimivan toimintastrategian, kuinka edeti.

Miti sitten opin? Koska suhteeni ajankiytt6on on aina ollut hieman
vaaristynyt, tulisi minun ensitoikseni korjata se. Silloin vilttyisin siltd kuu-
luisalta viimehetken paniikilta ja tulostimille huutamiselta. Kun aikaa olisi
vield reilusti ennen h-hetkei, sujuisi kaikki varmasti ongelmitta ja tydnteon
mielekkyys siilyisi koko projektin ajan.

Koska kyseessd oli kuitenkin ensimmaiinen kirjan taittotyoni, on ymmar-
tidkseni luonnollista kokea ajoittaista ahdistusta ja epitoivoa tyOnsi suhteen.
Koin stressitasoni paivittimisen itselleni tirkeiksi dokumentaatiomuodoksi,
silld sen avulla pystyn tarvittaessa palauttamaan mieleeni ne hetket, jolloin
on tehnyt mieli lydda hanskat tiskiin ja luovuttaa. Tami puolestaan antaa
uskoa ja tahdonvoimaa jatkaa tulevaisuudessa vaikeiden tilanteiden ylitse en-
tistd suuremmalla tarmolla. Ja kenties tulevaisuudessa tyonlaatuni on jo niin
tasaista ja ennakoivaa, ettd osaan jo tiedostamattani valttdd tamin tyon aikana
kokemani stressin.

4 TULOSTEN ARVIOINTI JA POHDINTA

Seuraavassa pohdin sitd, mitd minulle jii ensimmiisesti kirjan taittotyOstd
kiteen ja missi onnistuin? Onnistuinko taittamaan yhteniisen ja kauniin
kirjan? Entd epdonnistuinko jossain? Mitd olisin voinut tehdi toisin?

4.1 PEILAUS TAVOITTEISIIN

Opinniytetyon alkuvaiheessa asettamani tavoitteet toteutuivat kaiken kaik-
kiaan hyvin. Yksi tirkeimmistd tavoitteistani oli asiakkaan toiveiden taytti-
minen mahdollisimman perusteellisesti. Koin onnistuneeni tissa, silld asiakas
oli erittdin tyytyviinen valittuun taittoon ja formaattiin. Hinen sanojensa
mukaan ymmirsin hinen tavoitteensa ja toin my0s lukuisia uusia ideoita
kirjan suunnittelutybhon. My6s ehdottamani muutokset kirjan sisillon yh-
tendistamiseksi olivat hinen mielestidin ehdottoman kannatettavia. Y mmir-
timiseni minulle uusissa sieniasioissa heritti hinessi thmetysti ja ihailua. Jo
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yhteistyomme alkuvaiheessa hin oli erittdin innostunut ehdotuksistani, miki
enteili onnistunutta ja vaivatonta yhteistyota.

Tavoitteenani oli my0s yhtenidisen ja viimeistellyn ulkoasun aikaansaa-
minen. Tamin saavuttamisessa minua auttoi lukemani julkaisun suunnitte-
luun ja kirjan taittoon liittyva kirjallisuus, jota sovelsin taittotyohoni. TAmin
tyoskentelytavan koin itselleni tehokkaaksi ja hyodylliseksi. Myds tekemini
retki Kuopion kaupunginkirjastoon ohjasi tydtini taiton suunnittelun pa-
rissa parempaan suuntaan, silld sen aikana minulle hahmottui visio kauniista
kirjasta. Tamin kaiken kerdimini tiedon avulla syntyi lopulta oma, ja juuri
tihin taittotybhon sopiva versio kauniista kirjasta.

Mista yhteniisyys ja kauneus sitten vilittyvit? Yhtendisyyttd olen luonut
poimimalla otsikoiden ja muiden korostettujen tekstinpitkien virit kuvista.
Tarkkaan harkittu formaatti, typografia ja marginaalit vaikuttavat taittamani
kirjan ulkoasuun eniten. Ne viestivit tyylikkyyttd ja ne niyttavit yhdessi
hyvilti. Olen tehnyt valintani hyvilld ja asiantuntevalla maulla. Lisiksi kirjan
upea kuvamateriaali on ollut merkittivissd osassa, joka osaltaan luo harkit-
tua ja tyylikdstd tunnelmaa kirjan aukeamille. Kauneus puolestaan vilittyy
tarkoin valikoiduista fonteista, yhteniisestd, kuvat ja tekstin yhteen sitovasta
virimaailmasta seki tyhjin tilan kiytosti. Vaikka nimi asiat ovatkin kirjan
suunnittelun perusasioita, vaikuttavat oikeat valinnat positiivisesti lopputu-
lokseen.

Pohtiessani kirjan yhtendisyyttd typografian nikokulmasta, havahdun
kuitenkin epiilemiin tekemiini valintoja. Kuvien ja tekstin asettumisen
kaava pysyy muuttumattomana ja toimivana lipi kirjan. Typografia puoles-
taan vaihtelee paikoitellen turhankin paljon. Kun sieniosion otsikkofontit
ovat klassista renessanssiantiikvaa, on reseptiosion otsikoissa script-tyylin
lisiksi groteskia. Toisaalta minun on ollut pakkokin saada erilaiset otsikot
erottumaan toisistaan. Kriittinen ja typografiaan perehtynyt lukija saattaa
mieltdd kirjan typografian sekavaksi, mutta valintojen eteen on kuitenkin
nihty paljon vaivaa.

Miti olisin voinut tehdi toisin? Olisin voinut olla opinniytetyon alku-
puolella ahkerampi ja tehdi jo silloin pidempii piivai. Niin olisin vilttynyt
toiden kuormittumiselta jakson loppupuoliskolle. Tami olisi voinut vieda
minua suunnittelutyossi pidemmiille, jolloin olisin saattanut voida sisillyttaa
myos kirjan kansiluonnoksia raporttiini. Taittotyon aikana oli myds hetkia,
jolloin olin turhautunut tekstin jatkuvien muutosten ja lisikuvien saannin
takia. Toimeksiantopalaverissa ymmirsin, ettd silloin minulle luovutettiin
kaikki materiaali, mutta harmikseni jouduin useaan otteeseen kyselemiin
asiakkaalta muun muassa puuttuvista kuvista.
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MARJA-LIISA AHON mummolassa lehméhaka kasvoi ukonsienia. Niista
sai kivoja sateenvarjoja. Ukin kanssa hén kerdasi hepsatarpeita, eli haapa-
tai karvarouskuja salaattiin. Elamanmittaisella retkelld Aho on oppinut
sienten I6ytamisen ilon ja hyddyn. Vanha suojeltu kalkkikuusikko kasvattaa
joka vuosi ukon- ja akansienet, kuusiherkkusienet ja jopa ripsimaatahtia.
Tiedon, kokeilujen ja maistamisten tuloksena syntyivat ukonsienikupit

jokasyksyiseksi valioherkuksi.

Taytetyt ukonsienikupit

8 ukonsienenlakkia

(puoliksi avautuneita)

8 viipaletta Amerikan pekonia
Valitse mieleisesi tayte seuraavista:
Tayte 1:

2-3 porkkanaa

2 sipulia

2-3 rkl oljya

sitruunapippuria

suolaa

1 dl ranskankermaa

50 g aurajuustoa

Tayte 2:

3-4 sipulia

2-3 rkl oljya

100 g yrttituorejuustoa

100 g punaleimaemmentaliraastetta

Valmista tdyte hienontamalla
porkkanat ja sipulit teholeikkurissa
hienoksi rouheeksi. Kuumenna 6ljy
ja kypsenna ensin porkkanarouhet-
ta muutama minuutti. Lisaa sipuli
tai kuullota sipuli erikseen.

Mausta ja sekoita joukkoon
ranskankerma. Kaari lakin ymparil-
le pekoniviipale ja laita taytetta 2-3
rkl. Murenna pinnalle aurajuustoa.

Valmista toinen tayte samaan
tapaan ja taytd sienikupit, tai osa
niista toisella taytteelld. Ripottele
pinnalle juustoraaste.

Paista kuppeja 200 asteessa
noin 15-20 minuuttia. Voit tarjota
kupit alkuruokana salaatinlehden
padlta tai iltapalana kasvisten kera.

kuva 14: Otteita taitosta, reseptiosio Tahtisienet




Toisaalta on hyvi, ettd ensimmiinen kirjan taittotyd tarjosi minulle mo-
nenlaista haastetta, silli mielestini juuri se opetti parhaiten varautumaan
myds odottamattomaan. Tein taittotyOon aikana pitkdd piivia useita viikkoja
putkeen.Yli kymmentuntiset paivit puuduttivat, mutta taistelutahto oli kova,
olihan kyseessd kuitenkin se ensimmiinen kirja. Kokonaisuudessaan onnis-
tuin tyossini hyvin, vaikka kyseessid olikin ensimmiinen oikea iso kirjan
taittotyoni. Joidenkin valintojeni epivarmuudesta huolimatta seison tyoni
takana ja voin rohkeasti sanoa olevani ylped ensimmiisesti taittamastani kir-
jasta. Aikataulullisista syistd kirja ei ole vield tissd vaiheessa valmis, joten en
voi sisallyttdd kirjan fyysisen kappaleen tarkastelua ja arviointia raporttiini.

Taittotyon aikana tyoskentelin itsendisesti, mutta tarvittaessa hain raken-
tavaa palautetta ohjaavalta opettajaltani sekid koulumme projektisuunnitteli-
jalta. Palautetta pyytimailli viltyin sokeutumasta omalle tySlleni. Myos tietd-
mykseni sienten nimissi kasvoi vauhdilla. Projektin alussa tiesin vain kolme
sientd, mutta projektin jilkeen yli kolmekymmenti.

4.2 KEHITTYMINEN GRAAFISENA SUUNNITTELIJANA

Kirjan suunnittelutyd antoi ja opetti minulle paljon. Sen aikana opin val-
tavasti uutta julkaisun suunnittelusta niin kiytinnén tyon kuin teoriankin
osalta. Sain varmuutta tyOskentelyyni ja samalla sisdistin kirjan taittotydn
toimivan ja jirkevin kaavan. Osasin huomioida suunnittelutyossa asiakkaan
toiveet ja poimia sieltd tirkeimmit seikat, niin kuin hyvin suunnittelijan
kuuluukin. Tyotini helpotti osaksi se, ettd asiakkaani ja oma makuni kohta-
sivat ylldttavin hyvin.

Suunnittelutyon ohella pidin mielessini myds ammatillisen kasvun edel-
lytykset.Vaikka tyoni yhteni piamiirini olikin asiakkaan tyytyviisyys, koitin
silti pyrkid ratkaisuissani kasvamaan ja kehittymain graafisena suunnittelija-
na. Teoriatietoon perehtymilld opin valtavasti uutta julkaisun suunnitteluun
liittyvii tietoa, josta minulle on hyotyd myos tulevaisuudessa.

Tyoni timd haastoi minut venymain niin ratkaisuja tehdessd kuin pit-
taittotyon ohjattuna tydni. Ilman titd tyotd ja sen tuomaa kokemusta en
luultavasti selviytyisi samanlaisesta urakasta.

Tarkastellessani taittoa niin jilkeen piin, olisin voinut tehdi montakin
asiaa toisin. Kiireellisen aikataulun vuoksi alun taittoluonnokset jaivit mie-
lestini hieman hitiisiksi, joka hetjastui osaltaan lopputulokseen. Tyytymitto-
myyteni kirjan reseptiosion reseptiotsikoiden fonttivalintaan voi toki johtua
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Pikantti vahakassalaatti

0,5 | keltahelttavahakasta kauniina viipaleina
250 g kesakurpitsaa

1 omena

2 palaa saaristolaisleipaa

Kastike:

4 rkl oliivioljiya

hiven suolaa

2 tl juoksevaa hunajaa

mustapippuria

Kuumenna sienia pannulla pari
minuuttia jotta enin neste irtoaa,
jaahdytd. Kuutioi kesékurpitsa, omena,
sipuli ja leipa. Halutessasi voit
paahtaa leipaa kuivalla pannulla.

Yhdista ainekset varovasti
nostellen. Sekoita kastikkeen
ainekset. Jaa salaatti annoslautasille
ja kaada kastiketta palle. Tarjoa
alkuruokana tai iltapalana.

Myds hunajameloni sopii
kesakurpitsan vaihtoehtona erityisen
hyvin tdhan salaattiin.

kuva 15: Otteita taitosta, reseptiosio Syotdavin hyvid




my0s taiton atkana muodostuneesta typografia-ihkystd, jonka olen huomaa-
mattani saanut tuijottaessani tekemiini taittoa. Myos tekstin erimittaisuus
tietyissd resepteissd haittasi taiton yhteniistd linjaa. Kun toiset aukeamat jii-
vit tekstin suhteen vihiisiksi, tayttyivit toiset puolestaan liiankin tdysiksi.

Jalkikiteen luonnoksia tarkastellessani voin huomata kehityksen suu-
ruuden ensimmdisten ja viimeisten taittoluonnosten vililli. Luonnokset toi-
mivat itsestiin dokumentteina kehittymisestini taittajana. Tdmi on itselleni
ilahduttava asia, silld niistd pystyy konkreettisesti nikemiin alun hankaluudet
ja lopun oikeat valinnat.

Osoitin ammattimaista otettani jo suunnittelun alkumetreilli ehdotta-
malla kirjan formaatiksi vaihtoehtoista kokoa asiakkaan Bs-formaatin tilalle.
Luonnos taiton asettumisesta puhui puolestani, eikd minun tarvinnut perus-
tella asiakkaalle sitd sen thmeemmin. Myds ehdottamani muutokset resep-
tien yhtendistimiseksi huomioitiin ja muutettiin ehdottamaani muotoon.

Pyrkimykseni saada aikaan yhtendinen ja kaunis kirja onnistui kutakuin-
kin hyvin. Tosin tissd vaiheessa kun kirja on vield kesken, on vaikea arvioida
lopullista tuotosta.

4.3 JATKO

Palauttaessani timin opinniytetyoraportin, on julkaisun Téhtisienet ja syotd-
vin hyvid taitto viimeistelyd vaille valmis. Kuvat on kisitelty ja tekstit pai-
koillaan, mutta tyotd on silti vield tehtivini ulkoasun viimeistelyn suhteen.
Monen monta tyotuntia on kirjan eteen uurastettu, mutta lisid on vield
tulossa. Ne tyovaiheet, jotka eivit mahtuneet opinniytetyohoni, tulen sisil-
lyttimiidn tyoharjoitteluun. Niditd tyovaiheita ovat muun muassa kirjan kan-
sien suunnittelu ja toteutus, tarkennettujen tarjouspyyntdjen lihettiminen,
vedoskierrokset sekd painonvalvonta.

Kirjan kansi tulee henkimiin kirjan sisillon teemaa houkuttelevan ku-
van ja nimen koukeroisen fontin avulla. Esimakua kirjan kansien ulkoasusta
tulee 16ytymain harjoitteluraportista varsinaisen kirjan valmistumisen aikoi-
hin.

Yhteisen projektimme aikana asiakas otti yhteyttd useaan kustantamoon,
joista hin tiedusteli kiinnostusta kirjan kustantamiseen. Tdhin mennessa yksi
tietoa ei vield tissd vaiheessa ole. Jos kidy niin, ettd kirjalle saadaan kustantaja,
voi kirjan taitossa tapahtua vield paljonkin muutoksia. Tama tarkottaisi my0s
sitd, ettd kirjan painoon toimittaminen saattaisi viivistya useallakin viikolla.
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Kirjan saaminen kustantajalle olisi kuitenkin erittdin merkittavi asia tekijille,
mutta myos taittajallekin.

4.4 KATSAUS TULEVAAN

Miti sitten seuraavaksi? Kirjan taiton valmistumisen jilkeen siintdi edessi jo
valmistuminen, jonka jilkeen on aika lihted kohti uusia seikkailuja. Kirjan
taittotydn myoti olen saanut hyvit eviit tyoeldimiin, ja kenties tulen jat-
kamaan taiton parissa my0s tulevaisuudessa. Ensiksi kuitenkin odottelen ja
kuulostelen ihmisten reaktioita kirjasta. Eihidn sitd tiedd vaikka kirjasta teh-
tisiin uusintapainos, tai ettd ulkopuolinen kustantaja kiinnostuisi siitd. Aluksi
tilaisuutta tarjoudu eteeni.

Taiton loppuvaiheilla pitkd puurtaminen alkoi puuduttaa, ja toisinaan
toivoin mahdollisuutta vaihtaa suuren taittotaakan johonkin kevyempiin
suunnittelutyohon. Voi olla, ettd turtuminen taittoon johtui osittain myos
siitd, ettd jouduin vililld paneutumaan taittajalle kuulumattomiin hommiin,
kyseessda on kirjan itse kustantava henkil6 ja kouluprojekti. Oikeassa tyoeld-
missa vastaavanlaista tilannetta tuskin olisi tullut vastaan.

Toivon, ettd tekemini tyo ja perehtyminen kauniin kirjan kisitteeseen
antaa ideoita ja inspiraatiota muille graafisen viestinnin opiskelijoille. Se on
oiva esimerkki siitd, kuinka suunnittelija pystyy hyodyntimain opintojensa
aikana muodostunutta ammattitaitoaan. Samalla timi on myds haaste: Tama
on minun nikemykseni kauniista kirjasta, mikd on Sinun?
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KUVALUETTELO

Kuvat 1-10: Kirjan taittosuunnitelmat, Pinja Reponen

Kuva I11:diagrammi, Pinja Reponen

Kuvat 12-15: Kirjan taittosuunnitelmat, Pinja Reponen

Taitossa kiytetyt alkuperiiset sienikuvat: Pohjois-Savon Sieniseura ja
Juhani Ruotsalainen

Taitossa kiytetyt alkuperiiset ruokakuvat: Sari Toikkanen
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SIKURIROUSKU **
MAKUYLLATTAJA

Tarjoaa suomalaista eksotiikkaa

HUIMASTI TUOKSUA ja makua pursuava sikurirousku on vasta talla vuosi-
tuhannella I16ytanyt tiensa valistuneen sienestajan koriin ja pannulle. Se on
nimeltddn ja maultaan perisuomalainen ja samalla jannittavan eksootti-
nen. Sikurirousku ei ole saanut ansaitsemaansa huomiota vaatimattoman
kokonsa ja nakdnsa takia ja ehka siksi, etta sienikirjojen kirjoittajilla ei ole
ollut lajista omia makukokemuksia.

Sikurirousku [Lactarius camphoratus] on pienehkd, tumman puna-
ruskea sieni, jonka heltat ovat valkeanruskehtavia, vanhemmiten vio-
letinsavyisia. Jalka on vahan lakkia tummempi, violetinsavyinen. Malto
vaaleanruskeaa ja haurasta. Maitiaisneste on valkoista ja runsasta. Sieni
tuoksuu varsinkin kuivahtaessaan sikurille. Nykyihmiselle kahvin korvik-
keena kaytetty sikurikasvin juuri tuoksuineen on vieras. Pitdisi matkustaa
Pietarsaaren sikurimuseoon opintoretkelle.

Sikurirousku on paikoin varsin yleinen kosteissa, rehevissa kuusimet-
sissa ja korvissa ainakin Kuopion korkeudelle asti. Sita pidetdan kuusen
juurisienend. Se on pienehkd, mutta kasvaa monen sienen ryhmina,
jolloin saalista kertyy runsaasti. Sikurirousku voi joskus menna koppaan
kangasrouskuna, mutta sikurirouskun heltat ovat tummemmat ja viimeis-
taan voimakas tuoksu paljastaa sen. Rouskuksi se on tavallaan mieto, ei
tarvitse keittdmista. Vahva aromi nousee muiden sienien lapi, siksi se kan-
nattaa valmistaa erilldan. Sikurirouskut voit paistaa pannulla sellaisenaan
ja maustaa hippusella suolaa tai yrttimaustetta. Nauti vaikkapa ruisleivan
paalld tai kayta erilaisten ruokien lisékkeena tai joukossa. Sikurirouskulle
sopii hyvin kuivaaminen. Maku voimistuu entisestaan ja sailyy kuivatussa
sienessa vuosia. Pienikin era hienonnettua sikurirouskujauhetta antaa
lisdpotkua moniin ruokiin.

Katso resepti sivulta

MUSTAVAHAKAS *%*%
TUMMA TYYLITAITURI

Aromikas maku ylldttdd

VANHOISSA SIENIKIRJOISSA mustavahakkaalla on nelja tahtea. Erin-
omaista sienta on verrattu herkkutattiin ja luonnon herkkusieniin. Musta-
vahakas on ollut kauppasieni jo 1970-luvun alusta ldhtien ja vahakkaista
paras.

Mustavahakkaan [Hygrophorus camarophyllus] mustanruskea lakki
on nuorena kupera ja keskeltad koholla. Lakin pinta on saikeinen. Jalka on
melko solakka, harmaan ruskea ja pitkittaissaikeinen. Vahakas-nimi viittaa
vahamaisiin, paksuihin helttoihin, jotka ovat valkoiset ja harvassa. Mus-
tavahakkaan malto on valkoista, pehmeahkda ja sienisaaskien herkkua.
Mustavahakas kasvaa havumetsien sammalikoissa, muttei kovin yleisena.
Joskus sita on vaikea 16ytaa ja kasvualue voi olla pieni. Loytopaikat kan-
nattaakin merkita.

Mustavahakkaalla on lievasti makeahko tuoksu ja maku. Parhaim-
millaan se on heti poimimisen jalkeen valmistettuna. Mustavahakkaasta
valmistettu sieniruoka poikkeaa yllattavasti totutun sieniruoan mausta.
Mausteet kannattaa jattda mahdollisimman vahiin. Se sopii erittdin hyvin
kuivattavaksi. Kuivattu mustavahakas maistuu perunalastuilta. Ylimaarais-
ta satoa voi myds pakastaa omassa liemessaan.

Mustavahakkaan voi sekoittaa sitd muodoltaan ja varitykseltaan muis-
tuttavaan nuijamalikkaan. Sen heltat ovat kuitenkin ohuemmat ja hyvin
tihedssa. Nuijamalikan jalan tyvi on nuijamaisesti paksuuntunut. Sekin
on sy6tava, ei kuitenkaan erityisen maukas, eika sitd saa nauttia yhdessa
alkoholin kanssa.

Katso resepti sivulta



LAMPAANKAAPA **%
KUIN KARANNUT PAKALAUMA

Miedon makoisa vaatii kunnon kypsennyksen

LAMPAANKAAPAA ON kaytetty sotien aikoina lihan korvikkeena. Sienen
tuoksu muistuttaa joidenkin mielesta lampaan talia, mutta tuoksunenia
on monenlaisia. Lampaankaapaa ei ole pidetty suurena herkkuna, mutta
sen suosio on kasvanut. Se on miedon maukas kauppasieni, jota myos
ravintolat ostavat suoraan poimijoilta.

Lampaankaapa [Albatrellus ovinus] on tukeva, jalallinen, kaavakkai-
siin kuuluva sieni. Lakki on kermanvarinen, mutkalaitainen ja muhku-
rainen. Lakin alapinnalla on tiivis, ohut pillikerros, joka on tiukasti kiinni
mallossa. Jalka on valkoinen tai vahan ruskehtavalaikkuinen ja muhkurai-
nen. Malto on kiinteda ja valkoista, mutta kellastuu sientd murrettaessa
ja keitettdessa. Vanhan sienen maku muuttuu lievasti karvaaksi. Lam-
paankaapa kasvaa tuoreiden sammaleisten havumetsien rinteilla usein
suurissakin ryhmissa elokuusta lokakuulle asti.

Lampaankaapa on satoisa, joten sienestdja voi valikoida pienet, kiinte-
at ja puhtaat ruokaa ja sailéntaa varten. Se on helppo kuivata viipaleina
ja liottaa pitkdan ennen ruoaksi valmistusta. Toinen hyva sailéntatapa on
pakastaa sienet teholeikkurissa jauhettuna raakasilppuna. Sienen malto
sailyy maukkaana sitkistymatta ja on erinomaista suoraan sosekeittoihin,
murekkeisiin ja paistoksiin. Laita jainen silppupaketti pannulle ja haihduta
nestetta ennen jatkovalmistusta.

Lampaankaapa kannattaa opetella erottamaan varsinkin vanhemmiten
kitkeroityvasta typaskaavasta, joka kasvaa jaloistaan yhteen kasvaneina
kimppuina. Keitettdessa typaskaapa muuttuu punaruskeaksi.

Katso resepti sivulta

VAALEAORAKAS **%
KUUSIMETSAN KERMASIENI

Pistamdton piikikds

VAALEAORAKAS ILAHDUTTAA aikaisena lajina l6ytajaansa jo heindkuus-
sa. 1970-luvun alusta kauppasieniin kuulunut vaaleaorakas on helppo
tunnistaa ja miellyttdvan makuisena hyvaksya omaan ruokasienivalikoi-
maansa.

Vaaleaorakkaan [Hydnum repandum] lakki on kermanvérinen, vahan
muhkurainen ja mattapintainen. Alapinta on ylapinnan varinen ja sita
peittdd helposti mureneva piikkikerros. Piikit jatkuvat johteisesti vahan
matkaa jalan yldosaan. Jalka on tanakka, kellanvalkoinen. Paksu malto
on valkoista, lakissa melko haurasta, jalassa kiinteampaa. Sieni tuoksuu
miellyttavalta, maistuu miedolta. Vanhemmiten maku on hiukan karvas,
samoin kuivattuna.

Vaaleaorakas kasvaa pienina ryhmina koko maassa, yleisimpana Etela-
ja Keski-Suomen paksusammaleisissa havumetsissa ja lehdoissa. Satokausi
on pitka ulottuen myohaissyksyyn. Vaaleaorakkaan voi sekoittaa rusko-
orakkaaseen. Se on vaaleaorakasta pienempi, hennompi ja hoikkajalkai-
nen. Lakki on punertavanruskea, mattapintainen ja siled. Lakin alapinnan
oranssi piikkikerros loppuu jalan yldosassa. Paalta katsoen rusko-orakas
voi nayttaa kantarellilta. Malto kellertavaa ja haurasta. Rusko-orakasta saa
kerata kauppasienena vaaleaorakkaan joukkoon. Rusko-orakas kasvaa
ryhmina tuoreissa havumetsissa loka-marraskuulle saakka.

Vaalea- ja rusko-orakas ovat maukkaita paistosienia sellaisenaan sipuli-
jastai pienelld kermalisalla savaytettyna. Ylimaaraiset voi pakastaa. Etikka-
tai hapansaildnnalla syntyy maukas talviherkku. Nelja vuotta sitten selvisi,
ettd rusko-orakkaalla on vield kaksi lahilajia, ryvasorakas ja simaorakas.
(Sienilehti 2/2007) Tunnetko erilaiset rusko-orakkaamme, Juhani Ruotsa-
lainen, Seppo Huhtinen.

Katso resepti sivulta



SUPPILOVAHVERO ***
SYYSMETSAN PILOHERKKU

Sen kaikki haluavat loytid

SUPPILOVAHVERO TARJOAA |6ytdjalleen aina runsaan ja puhtaan
sienisaaliin, vaikka se onkin erinomainen piiloutuja. Sienisadsken toukat
jattavat suppilovahveron rauhaan. Etanat sen sijaan saattavat joskus juhlia
herkun helmoissa, ja pitseiksi syotyja torvia voi olla runsaasti. Sienta voi
kerata vield jaatyneenakin, mutta se on kaytettava heti. Sulaneena niita ei
kannata kuivata, koska malto kovettuu. Suppilovahveron D-vitamiinipitoi-
suus on suurempi kuin kirjolohen.

Suppilovahvero [Cantharellus tubaeformis] on ohutlakkinen, suppilo-
mainen, kellan- tai harmaanruskea. Lakin alapinnalla on vaaleanharmaita
poimuja. Jalka on pitka ja hoikka, keltainen tai ruskehtava. Sienen malto
on ohutta ja vaaleaa. Suppilovahvero kasvaa suurina ryhmina tuoreissa
havumetsissa, korpien rahkasammaleessa ja kosteissa kalliopainanteissa.
Se on nopea kerata ja helppo perata. Jalan tyvi leikataan pois ja isommat
sienet halkaistaan, jolloin torvessa olevat roskat voi poistaa. Kasvukausi
alkaa usein jo elokuussa jatkuen pakkasten tuloon.

Suppilovahvero on mieto sieni ja soveltuu kaikkiin mahdollisiin sie-
niruokiin. Paras ja helpoin sailéntatapa on kuivaaminen, pienet sienet
kokonaisina, isot halkaistuna. Kosteikkovahvero muistuttaa suppilovahve-
roa, mutta lakin alapinta on melkein siled, kirkkaan-tai oranssinkeltainen.
Molemmat ovat kysyttyja kauppasienia. Kosteikkovahveron vari sdilyy ruo-
assa kauniin keltaisena. Kosteikkovahvero suosii kosteita suon ja puron
varsia. Hyytelémaista, sitkedd, sydtavaksi kelpaamatonta rustonupikkaa
voi luulla pieneksi suppilo- tai kosteikkovahveroksi. Lakki on kuhmuinen,
ei suppilomainen, reunoilta sisdankiertynyt.

Katso resepti sivulta

VIIRUVALMUSKA **%
MYOHAISSYKSYN KEIKARI

Herkkuaromeja pullollaan

SIENESTAJAN KASIKIRJASSA vuodelta 1946 Johannes Sandblom jakaa
metsan sienivaen "ylhaisdon, hienostoon ja porvaristoon”. Tassa riittaisi
itse kullekin pahkailemista, miten omat mieluisat ruokasienensa ryhmitte-
lisi. Viiruvalmuska kuuluisi ylhaiséon jo pelkastaan makuominaisuuksiensa
takia. Kokeneet sienestajat ovatkin I6ytaneet viiruvalmuskan yhdeksi
suosikkisienekseen. Harmaat varit tekevat sen vaikeasti [6ydettavaksi
sammalen ja poronjakalan seasta.

Viiruvalmuskan [Tricholoma portentosum] lakki on kellomainen,
reunasta vahan epasaannollinen. Lakin pinta on keskeltd tumma, muualta
harmaanvioletti, sateittaisviiruinen, kuivana kiiltava, kosteana tahmea.
Heltat ovat melko harvassa, valkoisia, vanhemmiten kellertavia. Jalka
tasapaksu, valkoinen, vanhemmiten kellertavavivahteinen. Malto kiinteaa
ja valkoista. Tuoksu muistuttaa jauhoa, toisten mielesta se on terdksinen.
Maku jauhomainen. Sieni kasvaa melko yleisena méantyvaltaisissa kangas-
metsissa lumien tuloon saakka. Koko sieni jalkoineen on kayttdkelpoinen
ja herkullinen mihin tahansa sieniruokaan. Se on erinomainen myds
kuivattuna.

Viiruvalmuska ei ole kauppasieni, mika on puute. Ehka sen myohainen
ilmestyminen ja joinakin vuosina harvalukuisuus on vaikuttanut tunnetta-
vuuteen, vaikkakin se esiintyy yleisend. Nakaislajit sappi- ja suopavalmus-
ka kannattaa opetella erottamaan viiruvalmuskasta. Sappivalmuska on
lakiltaan myds harmaa, sateittdisviiruinen. Lakin keskella terava kohouma.
Heltat ja jalka harmahtavia. Maku polttavan kirped. Suopavalmuskan mal-
to punertuu kosketuskohdista. Haju suopamainen. Kumpikaan ei sovellu
ruokasieneksi.
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AKANSIEN]I O%*%
PUNASTUVA FEMINIINI

Taitava hamddji

TUULA JALKANEN ja Tauno Toikkanen ovat tehneet |6ytdja lautasenko-
koisista akansienistd vanhalta ryteikkdiselta saha-alueelta. - Ensin luultiin
ukonsieniksi, isoja kun olivat. Herkkulakit ovat saaneet kyytia kermaisessa
muhennoksessa ja pihveissa kuorrutuksella ja ilman, voissa paistaen.
Kummallekaan keradjista ei ole tullut vatsavaivoja akansienten syémisesta
ilman kiehauttamista, jota suositellaan.

Akansienen [Chlorophyllum rachodes] lakki on harmaanruskea,
isosuomuinen. Heltat ovat tihedssa ja valkoiset, mutta punertuvat koske-
teltaessa, samoin malto, varsinkin nuorella sienelld. Jalka lyhyempi kuin
ukonsienella ja yksivarisen siled. Jalan yldosassa suuri irtonainen rengas.
Akansieni muistuttaa ukonsienta. Se ei kuitenkaan kasva yhta suureksi ja
ukonsienella on jalassaan selvat kuviot. Akansienesta on erotettu myds
vaaleampi puutarhamuoto, jonka levinneisyys rajoittuu Eteld-Suomeen.

Akansieni kasvaa rehevilla paikoilla pihojen olki- ja kompostikasoissa,
muurahaispesissa ja kuusten alla neulaskarikkeessa. Se on hyva ja maukas
ruokasieni, joskaan ei ukonsienen veroinen. Akansieni kannattaa kiehaut-
taa ennen ruoaksi valmistamista. Lakit ja renkaat sopivat paistettavaksi
kokonaisena ja hienonnettuna keittoihin. Sieni on kuivattuna maukkaam-
pi kuin tuoreena. Nuorten sienten jalat voi kuivata erikseen ja kayttaa
jauhettuna. Kuivattujen lakkien liotus maidossa parantaa makua.

Akansienen voi kokematon sienestdja sekoittaa myrkylliseen ruskokar-
passieneen, jonka kellanruskean lakin pinnan suojusjatteet ovat erikokoi-
sia kellertavia laikkuja. Ruskokdrpassienen katsotaan nykyisen tietdmyksen
mukaan olevan punakarpassienen varimuoto.
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KELTAHELTTAVAHAKAS ***%
KUKANTUOKSUINEN KAUNOTAR

Maistuu erilaiselta

METSAAN MENTAESSA ilmassa on aina tiettya jannitysta. Koskaan ei voi
tietad, mita kaikkea koriinsa 16ytaa. Paiva pari hyvan sateen jalkeen paa-
see varmasti sienimaailman vuosijuhlaan. Kun sienia on paljon, herkeaa
helposti niuhoksi, kun vahan, hyvaksyy vahemman maukkaat. Kuivana,
huonona sienivuotena sienista kysellaan ja tuodaan tunnistettavaksi ldhes
yhté paljon kuin hyvana sienivuotena. Halutaan oppia tuntemaan ja ke-
radmaadn sellaisiakin sienid, joita ei kuuna ilmoisna ikdna ole keratty, saati
maistettu. Onneksi huononakin vuonna etsiva 16ytaa.

Keltahelttavahakas [Hygrophorus karstenii] on helppo oppia tunte-
maan ja hyvaksymaan juuri erilaisena ruokasienena. Keltahelttavahakaan
lakki on kuiva ja himmea, variltaan valkoinen. Heltat ovat aprikoosinkel-
taiset, vahamaisen paksut, harvassa ja johteiset. Valkoinen jalka on kuiva-
pintainen, yleensa mutkalla ja tyveen suippeneva. Malto on kellertavaa,
paksua ja pehmeaa. Sienikirjojen kirjoittajien mielipiteet eroavat makua
arvioitaessa; herkullinen, hyva, mieto, kirpea.

Keltahelttavahakas kannustaa jo pelkalla ulkondséllaan maistamaan
ja on liséksi herkullinen. Sieni kasvaa yleisena tuoreissa kuusimetsien
sammalikoissa. Joinakin vuosina sitd on vahemman. Toisaalta se jaa usein
huomaamatta paksusta sammalikosta. Keltahelttavahakasta on tarkastel-
tava ldheltd nahdakseen sen kauniit varit. Sailontatavoista sopii parhaiten
pakastaminen omassa liemessaan. Kuivattaessa heltat tummuvat jonkin
verran. Keltahelttavahakas sopii erityisen hyvin salaatteihin, lettuihin ja
pannukakkutaikinaan.
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KELTAROUSKU **
KOOKAS KARVAREUNA

Virjdilee maltoaan

NAYTTAVA KELTAROUSKU ilahduttaa varikkyydelldan. Se oli yksi tunne-
tun sieniasiantuntijan Toivo Rautavaaran mielirouskuista. Keltarouskulla
on aina ollut kaksi tahtea ja mietona rouskuna sen voi valmistaa ilman
esikasittelya.

Keltarousku [Lactarius repraesentaneus] on helppo oppia tuntemaan.
Lakki on kookas, reunasta sisaankiertynyt, pitkakarvainen. Ylapinta on
keltainen ja limainen. Heltat ovat leveita, kellertavia. Jalka on tanakka,
laikkupintainen ja ontto. Malto valkeaa tai kellertavaa ja kiinteaa. Valkoi-
nen maitiaisneste varjaa vioittuneissa kohdissa mallon violetiksi. Maku on
mieto, jalkimaku voi olla hieman kirpea.

Keltarousku on ylvas ja yksindinen rehevien sekametsien ja korpipai-
nanteiden sieni. Se on kokeneen sienestajan aina yhta mielenkiintoinen
|6ytd. Tama komea ja lihakas sieni voidaan valmistaa muiden mietojen
sienten tapaan ilman keittdmista. Mallon varireaktio ei huononna ulkona-
koda, painvastoin, tarjoaa upeaa vastavarien estetiikkaa.

Keltarouskut on yleensa keitetty ja suolattu muiden rouskujen jouk-
koon. Mikali niita I6ytaa enemman, kannattaa valmistaa keltarouskuruoka
ja yllattya myonteisesti makuun ja rapsakkaaseen purtavuuteen. Kasittele
paloitellut sienet pannulla noin nelja viisi minuuttia. Sen jalkeen sieni on
valmis kaytettavaksi mihin tahansa sieniruokaan, vaikkapa perunasalaat-
teihin ja leivontaan.

Isovoirousku on keltarouskun kaltainen, mutta lakin reuna on lyhytkar-
vainen. Valkoinen maitiaisneste muuttuu vioittuneista kohdista nopeasti
kirkkaan keltaiseksi. Jalka on tanakka, tummalaikkuinen. Isovoirousku on
esikasiteltava keittamalla.
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LEPPAROUSKUT ***
PORKKANAN HEHKUA

Virikkyyttd sieniruokaan

SVEITSIN SIENIRETKELLA tapasimme pariskunnan, joilla kummallakin oli
mielisienensa. Vaimo Birgit oli ihastunut huhtasieniin, miehensa Gregor
lepparouskuihin. - Kaikista lepparouskulajeista saa kunnon peruskastik-
keen, jota voisi sydda melkein joka paiva, sanoi Gregor.

Kuusenlepparousku [Lactarius deterrimus] ja mannynlepparousku
[Lactarius deliciosus] ovat kauppasienia. Ne tuntee porkkananvarisista
heltoistaan ja maitiaisnesteestaan.

Kuusenleppéarouskun oranssinvarinen lakki on vihertavavyéhykkeinen.
Porkkananvdrinen jalka on ontto. Malto muuttuu leikkauspinnaltaan
hitaasti vihredksi. Maitiaisneste on porkkananpunaista, kuivuessaan viher-
tyvaa. Leppa ei ole isdntdpuu, vaan sieni kasvaa kuusen seuralaisena.

Mannynlepparouskun lakissa ei ole vihreita vyohykkeita. Lakin ja jalan
pinnalla on ruskeasdvyisia kuoppataplia. Sieni ei viherry vanhemmiten,
kuten kuusenlepparousku. Maitiaisneste muuttuu hitaasti viinipunaiseksi.
Mannynleppdrousku kasvaa méantyjen seurassa. Se on kuusenleppéarous-
kua herkullisempi. Muitakin lepparouskulajeja on viime vuosina |6ydetty
ja nimetty. Lepparouskut ovat melko runsassatoisia sienia, tosin usein
jo nuorena toukkaisia. Myéhemmin syksyn ensimmaiset pakkaset ovat
kohmettaneet sienisadsken toukat ja pakkasten jalkeen kasvaneet uudet
sienet ovat toukattomia.

Lepparouskuissa on ihan oma arominsa. Kun niitd |6ytaa runsaasti, ne
kannattaa valmistaa erikseen. Ne sopivat kaikkeen ruoanvalmistukseen
keittamatta. Ald kuitenkaan kypsenné lepparouskuja liian pitkaan, ne
menettdvat makuaan ja malto kovettuu. Erinomainen sdiléntatapa on
kuivaaminen. Mausteliemeen sdilonta sailyttad melko hyvin sienen varin.
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TUOKSUVALMUSKA ***
KIEHTOVAN HALUTTU

Tuo onnea ja terveyttd

VUOSITTAIN ALAN ammattilaiset ja yrittdjat esittavat perustellusti uusia
sienia kauppasieniluetteloon. Kauppasieneksi hyvaksyminen lisaa lajin
tuntemusta ja kysyntaa. Tuoksuvalmuska on vuonna 2007 kauppasieneksi
kohotettu, yksi sienimaailman mielenkiintoisimmaksi noussut terveysvai-
kutteinen sieni. Japanissa sen uskotaan lisddvan miehista kykya. Siella
sientd annetaan usein lahjaksi, mutta ei naiselle ja miehelle riittaa yksikin
sieni.

Tuoksuvalmuska [Tricoloma matsutake] on taysikasvuisena todella
kookas. Lakin pinta on kuiva, vaaleanruskea, tummanruskeasuomuinen
ja saikeinen. Heltat ovat valkoisia. Jalan yldosassa on rengas, joka peittaa
kalvona nuoren lakin heltat. Renkaan ylapuolelta jalka on valkoinen,
alempaa ruskeakuvioinen. Pitka jalka ulottuu syvalle maahan ja pitéisi
irrottaa kiertamalld, jotta se ei katkea. Malto paksua, valkoista ja kiinteaa.
Maku miellyttéva, tuoksu makeahko.

Sieni kasvaa valoisilla hiekkapohjaisilla mantykankailla, yleisempana
maamme pohjoisosissa, Lapissa jopa runsaasti. Kasvukausi aikaisempi
kuin muilla valmuskoilla, heinakuun lopulta lokakuun alkuun.

Tuoksuvalmuska ei tarvitse esikeittamista, mutta riittavan pitkan, pa-
rinkymmenen minuutin kypsennysajan. Kovamaltoisena se sailyy kylmassa
useita paivia ja kestaa hyvin kuljetusta. Tuoksuvalmuska sopii kauniina ja
paksumaltoisena erilaisiin vokkiruokiin vihannesten kanssa. Se on helppo
kuivata kuutioina tai ohuina viipaleina, vari sailyy valkoisena. Kuivatusta
tuoksuvalmuskajauheesta tulee myés herkullinen keitto. Suomessa kasvaa
kuusen seuralaisen my®s hennompi ja harvinaisempi kuusentuoksuval-
muska. Mantykankailla kasvavan kauniin ketunvarisen kaulusvalmuskan
saattaa sekoittaa tuoksuvalmuskaan, mutta se on pienempi ja siina on
mieto jauhon tuoksu. Kaulusvalmuska ei sovellu ruokasieneksi.
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MESISIENET O%*%
PUISTOJEN SUOMULAKIT

Runsaat ja seurankipedt

VEHNAJAUHOMAISTA, VALKOISTA itiopolyd muodostavat mesisienet
ovat hyvin seurallisia. Ne valitsevat kodikseen elavia ja lahoavia puita ja
kantoja. Usein syksyisin tulee pyyntoja vilkaista pihan kannonjuuri. Piha-
maansa mesisienikasvuston omistaja laski kerran huvikseen 326 kaunista
yksiloa ja lisad nousi koko ajan. Saatuaan lajivarmistuksen, kasittely- ja
kayttovinkkeja hanesta tuli mesisienikeiton harras ystava.

Mesisienia on useita lajeja. Meilla yleisin on pohjanmesisieni [Armil-
laria borealis]. Sen lakki on kellanruskea, puolipallomainen, myéhemmin
laakea. Kosteana lakin reuna on lapikuultava, kuten koivunkantosienella.
Lakin pinnalla on ruskeita suomuja. Kellertévat heltat ovat melko tihedssa.
Vanhemmiten heltat tulevat ruskeasavyisiksi. Jalka on pitka ja hoikka ja
sen yldosassa on paksu, valkoinen rengas. Sienen malto on vaaleaa. Me-
sisieni kasvaa hyvin yleisena koko maassa elavilld ja lahoavilla kannoilla,
pihoilla ja puistoissa.

Nuijamesisienen [Armillaria cepistipes] Lakki on ruskeasavyinen ja
pinnan suomut pienid, harmahtavia. Heltat ovat ruskehtavan valkoiset.
Jalan rengas on melko ohut ja jalan tyvi nuijamaisesti paksuuntunut, siita
nimi. Nuijamesisieni kasvaa loppusyksylla nurmikoilla ja lahoavilla puilla ja
kannoilla. Keittdmattdmien mesisienten maku on metallimainen.

Kerda vain nuoria lakkeja, jolloin mesisieni on parhaimmillaan. Se on
erinomainen keittosieni ja antaa maukkaan lisan leipa- ja sampylataikinoi-
hin. Keitd muutama minuutti ennen ruoaksi valmistusta, koska keitta-
mattdmat mesisienet voivat aiheuttaa vatsavaivoja. Lakit sopivat hyvin
pakastettaviksi ja suolasieniksi.
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KUUSILAHOKKA ***%
SILKKIJALKA

Hyvd keittosieni

KAUPPASIENENPOIMIJAKURSSIN OSANOTTAJA ihmetteli sieni kades-
saan, — ettd voiko tdma kasvaa kevaalla, kesalla ja syksylla? Kuusilahokka
ilmestyy toisinaan myos kevaalla ja kesalla, vaikka sité pidetdankin poi-
mintakauden viimeisiin sieniin kuuluvana. Kuusilahokkaa voi kerata viela
jaatyneenakin suoraan pannulle paistettavaksi. Se on monelle sienestajalle
tahtiensa arvoinen. Vielda 1970- luvulla kuusilahokka oli kauppasieni ja
voisi olla edelleen. Laitamme toivomuslistalle.

Kuusilahokka [Hypholoma capnoides] kuuluu lahokoihin. Se on
ainoa taman suvun ruokasieni. Kuusilahokan lakki on ruskeankeltainen,
kuivuessaan vahan vaaleneva. Heltat ovat harmaanvaaleat, vanhemmiten
tummuvat. Jalka on solakka ja sitked, usein mutkalla, vaaleankeltainen,
tyviosasta ruskea, silkinkiiltoinen. Malto kellanvalkoista, ohutta. Maku
muistuttaa hernetta hetken pureskelun jalkeen. Kuusilahokka kasvaa kuu-
si- ja sekametsissa, puistoissa ja pihapiireissa suurina tuppaina havupuiden
lahokannoilla ja rungoilla seka kuorikasoissa. Kuusilahokasta kaytetaan
vain lakit. Se on erinomainen keittosieni, mutta sopii my®s muhennok-
siin. Lakit on helppo pakastaa ja kuivata. Ennen pakastamista kannattaa
hauduttaa pannulla omassa nesteessaan pari minuuttia.

Kuusilahokan nakaislaji on kitkerdlahokka. Koko sieni on vériltaan
rikinkeltainen, ei harmahtavankeltainen kuten kuusilahokka. Jalka ei ole
silkinkiiltoinen. Sieni on lievasti myrkyllinen. Toinen nakdislaji, punalahok-
ka, on punaisenruskea lakiltaan. Punalahokkaa opetettiin tunnistamaan
vertaamalla sitd hyvin paistuneeseen pikkupullaan. Punalahokka ei ole
ruokasieni.
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HALLAVAHAKAS **
VIEHKO ORANSSIHELTTA

Nousee kylmdn keskeltd

JOHONKIN SIENEEN ihastuu ensindkemalta. Sienestajat ovat arvuutelleet
useana syksyna hallavahakasta, - mika on tadma viehko sieni? Mydhais-
syksyn tumman metsan oranssihelttainen hallavahakas ilmestyy vasta
ensimmaisten halladiden jalkeen. Syksylla 2010 se oli runsassatoinen ja
kasvoi kookkaaksi. Lakin lapimitta oli parhaimmillaan 10 cm, silti sieni
naytti sirolta.

Hallavahakas [Hygrophorus hypothejus] on hento ja yleensa mel-
ko pieni. Lakki on vihertdvan- tai tummanruskea, limainen. Heltat ovat
nuorena vaalean-, mydhemmin oranssinkeltaisia. Jalka hento, helttojen
varia vaaleampi. Malto on ensin vaaleaa, myéhemmin oranssinkeltaista ja
pehmeaa. Hallavahakas kasvaa mantykankailla suosien polkujen varsia ja
metsan reunoja. Se on uuden makueldmyksen etsijalle mieto, mutta kui-
tenkin uusi ja erilainen kokemus. Limaisuudestaan ja pienesta koostaan
huolimatta hallavahakas kannattaa opetella tuntemaan ja kerdamaan,
koska se lisaa sienisaalistamme my6haisella esiintymisellaén. Hallavahakas
on helppo perata, vain mahdolliset roskat ja jalan tyvi poistetaan. Lakin
limaista pintaa ei tarvitse poistaa ja kuivalla saalla kerattdessa pinta ei ole
limainen.

Hallavahakas kaytetaan jalkoineen. Se sopii kaikkiin sieniruokiin. Maus-
teita ja muita lisukkeita kannattaa kayttaa harkiten, jolloin sienen huna-
jainen makuvivahde 16ytyy parhaiten. Harvemmin hallavahakasta padsee
saildmaan. Syksylla 2010 se kuitenkin toteutui. Kuivaaminen korostaa
varien ja maun sailymista parhaiten.
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SEIJA KORHONEN aloitti sienestamisen Kainuussa vanhempiensa matkas-
sa. Rouskut olivat perheen suosikkeja. Niita suolattiin ja paistettiin pannul-

la keittdmisen jalkeen.

- Aikuisiassa sienihulluus iski kunnolla Savossa, jossa lajisto on runsas.
Joka syksy on kiva opetella vahintaan pari uutta sienilajia. Korhosen mu-
kaan nuoret, kauniit vaaleaorakkaat ovat ilo silmalle ja pehmedn makui-

sia. Ne ilmestyvat metsaan aikaisin.

- Pidan ruoanvalmistuksesta. Sienia voi kayttda monipuolisesti ja ne
ovat parasta lahiruokaa. Sienet, marjat, jarvikalat ja oman pellon kasvik-
set, siinda menun tarvikkeet alkuruoasta jalkiruokaan.

Vaaleaorakastahna

1 litra tuoreita orakkaita

nokare voita

1 keskikokoinen sipuli

3 dl ruodotonta savukalaa

(sikkaa, lahnaa tai muuta vaaleaa kalaa)

1 dl ranskankermaa, sipulisekoitus tai valkosipuli-yrtti
0,5 dI ruohosipulisilppua

0,5 dl tillisilppua

ripaus sitruunapippuria

(suolaa)

Vaaleaorakkaalla jatkaa helposti vihdistd
kantarellisaalista. Mikali orakkaat ovat nuoria
Jja eroja kantarellin ja vaaleaorakkaan maussa

Jja rakenteessa ei juuri huomaa.

Silppua sienet ja sekoittele
pannulla ilman rasvaa, kunnes
neste on haihtunut. Lisaa voi ja
sipuli, hauduta muutama minuutti.
Halutessasi voit lisata hieman
tuore- tai homejuustoa.

Lisaa jaahtyneeseen seokseen
muut aineet. Mausta tarvittaessa
hippusella suolaa. Tarjoa keitettyjen
perunoiden kanssa tai levitteena
leivan paalla.

Voit laittaa seosta myds munien,
kesakurpitsan, tomaatin, paprikan
tai leivonnaisten taytteeksi ja tarjo-
ta aterian alkuruokana.
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MARJA JA Raimo Korhoseen tarttui suppilovahvero-sydrooma
rouskuretkelld 1990-luvunlopulla. He pylldhtivat huomaamattaan
"persoonallisten” sienten paalle evaita sydmaan. Sienet keréattiin ja vietiin
kotiin, nimikin 16ytyi ja hulluus alkoi.
Haahuilu on hauskaa, I6ytaminen riemukasta ja sienestyksessa hyvana

bonuksena arvokas saalis euroissakin mitattuna. Ravintolat ostavat
tuoreita suppilovahveroita rajattomasti, kertovat Korhoset.

Pannusuppilot

1 | suppilovahveroita | Kuori ja viipaloi sipulit. Halkaise
2 punasipulia | isommat suppilovahverot ja
2 rkl ¢ljya tai voita | kuumenna pannulla, jotta enin
1 dl sinihomejuustoa muruina | neste haihtuu.
Lisaa rasva ja sipulit ja
paista miedolla lammolla noin viisi
minuuttia. Lisda juustomurut. Nauti
ruisleivan ja perunoiden kera (jos
perunat maltetaan keittaa.)
Janispataan tai hirvipaistiin saat
lisdmakua ja nakoa lisaamalla
Suppilovahverokeitto tai -kastike saa kypsymisen loppuvaiheessa
taivaallisen saviyksen, kun sekoitat siihen liemeen kourallisen kuivattuja
2-3 rkl rommia. suppilovahveroita.




HELENA KARHUSELLE ympadristdasiat ovat aina olleet hyvin tarkeita.
Ravitsemuksen monipuolistaminen sieniruokien avulla ja valkuaisainei-
den saaminen muista kuin eldintuotteista, on innostanut hanta sienten
laajempaan kayttoon.

Viiruvalmuska paksumaltoisena ja herkullisena sienena on aina kuu-
lunut Karhusten ruokapdytaan, mahdollisimman helposti valmistettuna.
Nopeavalmisteinen sienimunakas on sieniruokaa parhaimmillaan.

Helenan munakas

4 dl esipaistettuja viiruvalmuskoita | Paista viiruvalmuskoita pannulla
3 munaa | muutama minuutti. Lisaa voita
3 rkl vetta tai kermaa | tai 6ljya ja ruskista halutessasi
hiven suolaa | kevyesti. Vatkaa munien rakenne
rikki, lisda neste ja hiven suolaa.
Kaada sienien paalle ja hyydyta
munakkaaksi. Tarjoa vihersalaatin
tai vaikkapa papujen kera.




VIIRUVALMUSKASTA RAVINTOLAT saisivat upean lisdn sieniruokava-
likoimaansa. Keiton suosio olisi varmasti taattu vetreda viiruvalmuskaa
esittavan varikuvan kera. Vaatii keittiopaallikoilta sienituntemusta ja roh-

keuttakin hankkia ei-kauppasienta.

Myohaisen esiintymisensa vuoksi viiruvalmuskaa ei aina léyda syyskuun
alun sienindyttelypdydalle opetettavien sienten joukkoon. Mutta juuri
mydhainen esiintyminen suppilovahveron, hallavahakkaan ja kuusilaho-
kan kanssa pidentaa mukavasti sienikautta ja tekee syksyn sieniretkesta

entistd jannittdvamman.
Varikas pitsa
viiruvalmuskoista

Pohja:

1,5 dl vetta

25 g hiivaa

hiven suolaa

(1rkl jauhosienijauhetta)

1 tl hunajaa

2 rkl rypsioljya

1 dl ruisrouhetta

2 dl vehnajauhoja

Tayte:

1 | paloiteltuja viiruvalmuskoita
2 rkl voita tai 6ljya

1 prk tomaattimurskaa
basilikaa

sitruunapippuria

6-7 keltaista tomaattia

4 dl emmentaljuustoraastetta

Sekoita haaleaan nesteeseen muut
ainekset. Levita leivinpaperin paalle
ja taputtele jauhojen avulla tai kaa-
viloi noin pellin kokoiseksi levyksi.
Anna kohota. Haihduta sienista
enin neste ja paista halutessasi ke-
vyesti rasvassa. Levitd taikinalevyn
paalle tomaattimurska, sienet ja
mausteet. Lisaa pinnalle viipaloidut
tomaatit, lopuksi juustoraaste.

Paista 225 asteessa uunissa noin
20-25 minuuttia. Tarjoa sellaise-
naan tai vihersalaatin kanssa.

Voit kayttaa pitsaan myos kui-
vattuja viiruvalmuskoita noin
3 dI. Murskaa sienia vahan ja liota
maidossa. Haihduta liotusnestetta
ennen kun levitat sieniseoksen
pitsan paalle. Sienijauheet antavat
makutdydennysta myos taikinoihin.




Vihertava
kuusilahokkakeitto

0,5 | kuusilahokan lakkeja
2 rkl voita tai 6ljya

1 sipuli

8 dl vetta

1 kasvisliemikuutio

2 perunaa lohkoina tai 1 dl perunasosetta
5 pkt koskenlaskijajuustoa
2 dl ruokakermaa

> ps pakasteherneita

0,5 dl vetta

(suolaa)

Voit lisiiti valmiin keiton joukkoon

vaihtoehtoisesti myos kypsid, paloiteltuja

vihreiti papuja yhden desilitran. Saat
néyttivyytti ja lisimakua.

Kuumenna hienonnettuja
kuusilahokan lakkeja, jotta enin neste
irtoaa. Lisaa rasva ja hienonnettu
sipuli. Paista miedolla ldmmaolla pari-
kolme minuuttia. Lisaa vesi,
kasvisliemikuutio ja perunanlohkot ja
anna kiehua hiljalleen noin
parikymmenta minuuttia.

Lisaa juusto paloina, jatka
keittdmista kunnes juusto on sulanut.
Soseuta sauvasekoittimella ja mausta
varovasti. Kiehauta herneet
vahassa vedessa ja soseuta nesteineen.
Lisaa hernesosetta renkaaksi keiton
pinnalle. Tarjoa alkukeittona tai
paaruokana.

Aterian alkukeitto voi olla vahan
ohuempaa kuin paaruokana
tarjottava.




Hallavahakastikut
12 kpl

3 lehtitaikinalevya

3 dl hallavahakkaita

4 rkl juustoraastetta (emmental sinileima)
suolaa

1 pieni kananmuna

Hienonna hallavahakkaat melko
pieneksi silpuksi. Sekoita joukkoon
juustoraaste. Voitele sulaneet
taikinalevyt vatkatulla munalla. Levita
ja painele pintaan sieniseos.

Leikkaa levyt pituussuunnassa
neljaan osaan ja kierita nauhat varovasti
molemmista pdista kierteelle. Nosta
kierteet uunipellille leivinpaperin
paalle.

Paista 225 -asteisessa uunissa
noin 10 minuuttia. Tarjoa glégin tai
keiton kanssa.




Hallainen riisivanukas

2 dl vetta

1 dl puuroriisia

5 dI maitoa

2 rkl mantelirouhetta
8 g kuivattuja hallavahakkaita
1,5 dl kevytkermaa

1 muna

1 tl hunajaa

Y4 1l suolaa

Pinnalle:

siirappia

Keita riisia vedessa niin kauan etta
vesi on imeytynyt riisiin. Lisda maito
ja keita kypsaksi. Hienonna sienet
sormissa tai kaulimella ja lisaa
puuroon.

Vatkaa kerma ja muna sekaisin
ja lisdd puuroon, samoin mausteet.
Jaa seos voideltuihin annosvuokiin,
3-4 kpl. Paista vesihauteessa, 175
asteessa noin 20 minuuttia. Naruta
pinnalle siirappia. Tarjoa haaleana.

Taman sienijalkiruoan voit valmistaa
my&s keltahelttavahakkaasta tai
karvasmantelin tuoksuisesta tuoksu-
vahakkaasta.
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