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1. JOHDANTO

Opinnaytetyoni tavoitteena on avartaa ruokavalokuvauksen monimutkaista
maailmaa. Aihetta ei ole tutkittu kovinkaan paljoa, joten tyolle on selvasti kysyn-
taa. Ruokavalokuvaus ja valokuvaus yleisesti kiinnostaa itseani henkilokohtai-
sesti erittain paljon ja teenkin sita tydkseni omassa yrityksessani. Opinnaytetyon
tekeminen toimii minulle itselleni erdanlaisena porttina tai siirtymariittina ravinto-

lakeittiosta valokuvauksen ja ruokakuvauksen maailmaan.

Opinnaytetyossani kasittelen ruokavalokuvausta kahdelta kantilta: keittion na-
kokulmasta annossuunnittelun saralla ja valokuvauksen teknisen toteutuksen
kautta. Tydssani kayn lapi ruoan ja gastronomian historiaa seka ravintola-an-
nosten kehittymista antiikista nykypaivaan. Lisaksi tutkin varioppia, ruoka-an-
nosten asettelua ja koristelua. Valokuvaukseen perehdyn tutustuen sen histori-
aan ja kehittymiseen seka valokuvauksen teknologiaan ja termistoon. Ruokava-
lokuvausta kasittelen sen erityispiirteiden kautta. Tutkimuksen perusteella
suunnittelen ja toteutan yhdessa Tampereen ammattikorkeakoulun kolmannen
vuoden opiskelijoiden kanssa ravintola Myllareissa tehtavan Argentiina-teema-
vilkon annosten valokuvaamisen teematapahtuman markkinointimateriaaleja

varten. Tutkimusmetodina kaytan tutkimuksessani tapaustutkimusta.

Tapaustutkimuksesta ei ole yksiselitteistda maaritelmaa, koska sitéd voi tehda
monella tavalla. Kasitteena tapaustutkimus on monisyinen. Yksilollistaminen,
kokonaisvaltaisuus, monitieteisyys, luonnollisuus, vuorovaikutus, mukautuvai-
suus ja arvosidonnaisuus ovat tapaustutkimukselle luonteenomaisia piirteita.
"Tapaustutkimukselle on luonteenomaista, etta yksittaisesta tapauksesta tuote-
taan yksityiskohtaista, intensiivista tietoa”. (Saarela-Kinnunen & Eskola 2007,
185.)

Monipuolisuus ja joustavuus on tyypillista tapaustutkimukselle. Tapaustutkimuk-
sen tekemisessa voidaan kayttaa useita eri tiedonhankintamenetelmia ja nain
ollen saada tutkittavasta ilmiosta kokonaisempi ymmarrys kuin mita olisi saavu-
tettavissa, silloin kun nojataan vain yhteen tutkimusmetodiin tai tiedonhankin-

tamenetelmaan. (Saarela-Kinnunen & Eskola 2007, 194.)



Aineistoa tutkimustani varten saan monesta lahteesta. Kirjallisuutta ja erilaisia
tutkimuksia ruokakuvauksesta ja varsinkin valokuvauksesta on paljon. Opinnay-
tetoita aiheesta ei ole kirjoitettu kovinkaan montaa, joten oma tutkimukseni tulee
avaamaan ruokakuvauksen saloja tuleville tutkimuksille. Aineistoni tulee ole-
maan laadullista eli kvalitatiivista. Se tulee olemaan tekstimuodossa, jota ei voi-
da redusoida numeromuotoon. Palautteen otetuista ruokakuvista keraan Argen-
tiina-teemaviikon koemarkkinointitapahtuman yhteydessa sita varten tehdyn pa-

lautelomakkeen (Liite 1) avulla.



2. ESTEETTISYYS ATERIA- JAANNOSSUUNNITTELUSSA

2.1. Keittiotaiteiden synty ja kehitys

Ranskaa pidetdan lansimaisen ravintolakulttuurin kotimaana. Perustettiinhan
maailman ensimmainen ravintola Pariisissa 1765. Gastronomian juuret ulottuvat
kuitenkin pidemmalle historiaan ja aina antiikin Kreikkaan, Persiaan ja Rooman
valtakuntaan. Myos Italian ja Espanjan vaikutus on ollut suuri ranskalaiselle
keittotaidolle. (Viitasaari, 2006, 18)

Persian kehittyneen keittion pohjalta alkoi rakentua antiikin Kreikan keittotaito
noin 500 eKr. ja Kreikassa gastronomiaa pidettiinkin yhtena taiteenlajina. Heilla
oli jopa oma gastronomian jumalatar, Adegagia, jonka temppelit rauniot sijaitse-
vat nykyisen Sisilian alueella. Tarina kertoo, etta kokin valkoinen hattu on perai-
sin antiikin Kreikasta, jossa luostareissa tyoskennelleet kokit halusivat erottau-

tua munkeista erivarisen paahineen avulla. (Viitasaari, 2006, 20)

Kreikasta keittotaito levisi Italiaan, jolla on ollut suuri merkitys ravintolakulttuurin
syntyyn, ja jossa gastronomia eli kukoistuskautta paljon ennen Ranskan keittion
syntya. Ensimmaiset varsinaiset kokkikoulut perustettiin roomalaisten toimesta.
Ensimmainen lansimainen keittokirja, De re Culinaria, on roomalaisten peruja,
kun varakas ylimyston jasen, Apicius, kerasi talteen ruokaohjeita. Kirjalla ol

suuri vaikutus ranskalaisen keittion kehittymisessa. (Viitasaari, 2006, 21)

Ranskaan italialainen keittotaito levisi Ranskan kuningas Henrik Il:n ja firenze-
laisen neidon Katariina de Medicin haiden johdosta, koska Katariina halusi tuo-
da kotimaastaan haihinsa italialaisia keittiomestareita, kokkeja ja ruokalajeja,
jotka ihastuttivat Ranskan hovin mauillaan. 1700-luvun Ranskassa suuret pidot
ja erilaiset juhlat olivat yleisia ja hyvat poytatavat seka taitava keittiohenkilokun-
ta toimi eraanlaisena statussymbolina erottaen ylimyston rahvaasta. Vuonna
1789 tapahtunut Ranskan vallankumous mullisti ranskalaisen yhteiskunnan ja
monet maineikkaat kokit ja keittiomestarit jaivat ilman toita ja nain ollen heidan
oli pakko perustaa omia ravintoloita. Pariisista tulikin vallankumouksen jalkeen

todellinen ravintolakulttuurin keskus. (Viitasaari, 2006, 22)



Pariisista ravintolakulttuuri ja ranskalainen gastronomia levisivat ympari Eu-
rooppaa. Vallankumouksen myéta tyottomaksi jaaneita keittiomestareita palkat-
tin Englantiin, Saksaan seka Venajalle ja vahitellen ranskalaisesta gastrono-
miasta kehittyi lansimaisen keittotaidon perusta. Ranskassa ruoka asetettiin
esille noudattaen ranskalaista tarjoilutapaa eli vieraat valitsivat ruoat taydesta
poydasta lautasilleen ja menivat pdydan aareen sydomaan. Ranskalaisen tarjoi-
lutavan ongelma oli, etta lampimat ruoat saattoivat jaahtya ja ruoan laatu heik-
keni. (Viitasaari, 2006, 22-23)

Tilalle kehittyi venalainen tarjoilutapa, joka yleistyi 1800-luvun puolivalissa. Ve-
nalaisessa tarjoilutavassa mitaan ei katettu valmiiksi poytaan vaan ruoat tuotiin
poytiin yksitellen niiden ollessa parhaimmillaan. Ravintoloiden nykyinen tarjoilu-
tapa onkin peruja venaldisesta tarjoilutavasta. Venalaisen tarjoilutavan myota
ruokalistat yleistyivat ravintoloissa ja ruokaa alettiin valmistaa tilattaessa eli a la
minute. (Viitasaari, 2006, 24-27 & 56-57)

Ruoan visuaalisuus on ollut tarkeaa jo antiikin ajoista alkaen, mutta varsinkin
nykyaan teknologian kehittyessa, siitd on tullut erittdin tarkeaa. Internetissa on
tuhansia ruokaan liittyvia blogeja, kirjakaupat pullistelevat erilaisia keitto- ja ruo-
kakirjoja ja TV:sta tulee joka paiva useampia ruokaan ja ruoanlaittoon liittyvia
ohjelmia. Lisaksi kulinaarisen maailman globalisoituminen ja eri keittididen
fuusioituminen tuottaa entistd mielenkiintoisempia ja nayttdvampia annoksia.
Myds molekyyligastronomian kehittyminen on ollut omiaan lisddmaan ruoan ko-
konaisvaltaista kokemista niin makujen, ulkonadn kuin myos kuulon ja suutun-

tuman kautta.

2.2. Annossuunnittelun esteettinen puoli

Sanotaan, etta ihminen sy0 silmilldan. Ruoka-annoksen varit ovat visuaalisuu-
den ja esteettisyyden kannalta avainasemassa. Johannes lttenin kehittama 12
varin variympyra (kuva 1.) on hyva ruokien varimaailmaa mietittadessa. Variym-

pyrasta kay selville paavarit eli keltainen, punainen ja sininen seka valivarit eli



vihrea, oranssi ja violetti.

Kuva 1. lttenin variympyra (Gdsta, 2011).

Annoksen varimaailman suunnittelu aloitetaan aina paaraaka-aineesta. Erilaisia
variyhdistelmia on useita: vastavarit, kylman ja lampiman yhdistelmat, kylman ja
kylman yhdistelmat, lampiman ja lampiman yhdistelmat, vaaleusvastakohtai-
suus eli valodrikontrasti, savyvastakohtaisuus eli kuldorikontrasti, paljousvasta-
kohtaisuus eli kvantitatiivikontrasti, laatuvastakohtaisuus eli kvalitatiivikontrasti,
savyllisen ja savyttoman yhdistelma seka savyttoman ja savyttoman kontrasti.
(Lehtinen, Peltonen & Talvinen, 2005, 117-119 & Gosta, 2011)

Keskipisteesta vahan alas ja oikealle itsestamme katsottuna sijaitsee lautasen
kultainen leikkauspiste, johon kannattaa sijoittaa annoksen korostettava osa.
Lautasen alalaitaan kannattaa asetella tummat ruoat, koska tummat varit ovat
vaaleita raskaampia ja nain ollen lautanen nayttaa tasapainoisemmalta. Vas-
taavasti vaaleat elementit kannattaa sijoittaa lautasen ylalaitaan, koska ne toi-
mivat paremmin taustavareina. Ruoka-aineiden ristiin asettelua on valtettava.
Samoin asettelua sellaiseksi kuvioksi, joka seisoo karjelldan. (Lehtinen & ym.,
2005, 120)



Ruoka-annoksen koristelun tarkoituksena on parantaa annoksen ulkonako6a.
Koristelu ei saa muuttaa annoksen makua ja koristelun on oltava tarkoituksen-
mukaista. Jos koristeet ovat lautasella, on niiden oltava myds syoétavia. Kylmien
ja lampimien ruokien koristelussa on eroja. Kylmat annokset voidaan koristella
jo valmiiksi ennen esille laittoa, mutta kuumissa annoksissa on tarkeaa laittaa
koristeet esille vasta viime hetkella. Annosten koristelussa vain mielikuvitus on

rajana. (Lehtinen & ym., 2005, 115-117)



3. VALOKUVAUS - LYHYT OPPIMAARA

3.1.Historia

3.1.1. Camera obscura

Nykypaivan kamerat toimivat tasmalleen samalla periaatteella kuin valokuvauk-
sen aikakauden alussa: musta laatikko, jossa on reikd, josta valo paasee si-
saan, linssi ja materiaali, joka on erittdain herkka valolle. Nailla elementeilla on
tehty kokeita vuosisatoja, ennen kuin vihdoin onnistuttiin luomaan valokuvia.
(Ingledew, 2005, 22)

Yli viisisataa vuotta sitten, renessanssin aikaan, ymmarrettiin, etta pieni reika
mustan huoneen seinassa toimi linssina ja heijasti nain ollen tapahtumat ulkoa
vastakkaiselle seinalle. Tata vaikutelmaa alettiin kutsua nimellé ‘camera obscu-
ra’, joka tarkoittaa pimeaa huonetta. Nain myos kamera sai nimensa. (Ingledew,
2005, 22)

Linssin valoa taittava voima oli tunnettu monessa muinaisessa kulttuurissa.
Esimerkiksi Rooman valtakunnassa huononakdiset oppineet huomasivat, etta
he pystyivat lukemaan teksteja paremmin tietyn muotoisen lasin lapi. Laseja
alettiin kutsua lukukiviksi ja 1300-luvulle tultaessa kyseiset suurennuslasit olivat
jo yleisessa kaytossa. Venetsian kasityolaiset alkoivat tehda pienia lasikiekkoja,
jotka laitettiin pieniin kehyksiin ja ndin syntyivat ensimmaiset silmalasit. Samoi-
hin aikoihin, vuoden 1350 tienoilla, naita lasin paloja alettiin kutsua lasilinsseik-

si, niiden muodon vuoksi — tasta nimi ’linssi’. (Ingledew, 2005, 22)

1500-luvun loppupuolella napolilainen tiedemies ja kirjailja Giovanni Battista
della Porta teki kokeita linsseilla ja ‘camera obscuralla’. Han asetti linssin mus-
tan huoneensa reian eteen ja huomasi, etta linssin avulla seinalle heijastuva
kuva oli ylosalaisin seka erittain tarkka ja kirkas. Esitellessaan l16ytoaan ihmisil-

le, della Portan vieraat kauhistuivat ylosalaisin tanssivia ihmisia seinalla ja della
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Portaa syytettiinkin noituudesta. Han onnistui puhumaan itsensa pois ongelmis-
ta. (Ingledew, 2005, 22)

3.1.2. Joseph Nicéphore Niépce — ensimmainen valokuvaaja

Jo vuosisatoja oli tiedetty, ettd hopeakiteet tummuvat auringossa. 1800-luvulle
tultaessa monet tiedemiehet, keksijat ja liikemiehet kilpailivat siita, kuka pystyy
ensimmaisena tallentamaan kuvan. Lukuisien kokeiden jalkeen keksittiin, etta
hopeakloridi tummui herkasti valossa ja, etta hopeanitraatilla pystyttiin paallys-
tamaan paperia tai nahkaa, jolle kuva saatiin tallennettua. Ongelmaksi muodos-
tui se, etta seka hopeakloridi ja hopeanitraatti jatkoivat valon kanssa reagointia,

kunnes koko pinta oli tumma ja kuva kadonnut. (Ingledew, 2005, 22-23)

Lapimurto kuvan tallentamisessa tapahtui vuonna 1826, jolloin ranskalainen li-
tografi ja keksija Joseph Nicéphore Niépce onnistui luomaan ensimmaisen va-
lokuvan maailmassa. Niépce paallysti tinasta, kuparista ja lyijysta tehdyn metal-
lilevyn bitumiseoksella, joka kovettui valossa. Han laittoi levyn 'camera obscu-
raansa’ ja valotti levya kahdeksan tuntia, jonka jalkeen han pesi levyn lavente-
lidljylla. Laventelidljylla han onnistui poistamaan levysta pehmeaksi jaaneet alu-
eet, jotka olivat altistuneet valolle vahemman. Lopputuloksena oli sumuinen,
mutta tunnistettavissa oleva kuva Niépcen ullakkoikkunan maisemasta (kuva 2).
(Ingledew, 2005, 23)
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Kuva 2. Nakyma Le Grasin ikkunasta (Niépce, 1826)

Niépce lyottaytyi yhteen pariisilaisen taitelija-kemisti Louis Jaques Mandé Da-
guerren kanssa. Yhdessa he kehittivat Niépcen heliografiaksi nimeamaa tek-
niikkaa saavuttaakseen parempia valokuvia. Niépcen kuoltua yllattden vuonna
1833, Daguerre jatkoi kokeitaan ja vuonna 1839 julkaisi prosessin, jonka han

nimesi dagerrotypiaksi. (Ingledew, 2005, 23)

3.1.3. Dagerrotypia

Dagerrotypiassa (kuva 3.) kuva muodostetaan huolella kiillotetulle, hopealevyl-
le, joka sijoitetaan suljettuun laatikkoon yhdessa jodin kanssa. Jodin hoyryt
fuusioituvat hopean kanssa luoden erittdin valonherkkaa hopeajodidia. Taman
jalkeen hopealevy asetetaan ‘camera obscuraan’ ja levya valotetaan maksimis-
saan 30 minuuttia. Valotuksen jalkeen levylle on tallentunut piileva kuva, joka
saadaan esiin altistamalla levy elohopean hoyryille. Elohopeakasittelyn jalkeen
kuva ’kiinnitetaan’ hopealevyyn tavallisella ruokasuolalla, joka pysayttaa kemial-

lisen reaktion ja nain ollen kuvasta tulee pysyva eika se paase tummumaan.
(Ingledew, 2005, 23)
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Kuva 3. Boulevard du Temple, Paris (Daguerre, 1838)

Dagerrotypiat olivat peilikuvia kohteistaan. Negatiivien puuttuessa, jokainen da-
gerrotypia oli uniikki, toistamaton kuva. Dagerrotypian taika valloitti Euroopan ja
Amerikan nopeasti Daguerren julkaistuaan menetelmansa kaikelle kansalle
vuonna 1839. Vuonna 1840 wienildiset Josef Max Petzval ja Peter von Voigt-
lander kehittivat yndessa 16 kertaa valovoimaisemman linssin ja rakensivat sen
ymparille maailman ensimmaisen tarkoituksenmukaisen kameran. Pian taman
jalkeen dagerrotypia levisi ympari maailmaa ja jokaisessa kaupungissa oli omat
ammattivalokuvaajat, jotka signeerasivat teoksensa taiteilijoiden tapaan. (Ingle-
dew, 2005, 24)

3.1.4. Kohti massatuotantoa

Samoihin aikoihin Niépcen ja Daguerren kanssa brittildinen tiedemies William
Henry Fox Talbot teki omia kokeitaan 'camera obscuralla’. Vuonna 1841 Talbot
julkisti oman prosessinsa, joka toimi luomalla paperinegatiiveja. Talbotin en-

simmainen onnistunut kuva (kuva 4.) oli kuuluisa postimerkin kokoinen valokuva
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hanen kirjastonsa ikkunasta. Talbot oli
kehittanyt primitiivisen kameran, jota
han kutsui ’hiirenloukuksi’. 'Hiirenlouk-
l ku' oli pieni puinen linssilla varustettu
laatikko, joka ladattu valonherkalla pa-
perilla. Talbot patentoi prosessinsa ja
kutsui sita kalotypiaksi. Kalotypiat olivat
vahattuja paperinegatiiveja, jotka ensi-
kertaa mahdollistivat yhden kuvan mo-
nistamisen. 1850-luvun alkupuolella
Talbotin keksinndn johdannaiset korva-
sivat dagerrotypian valokuvaamisen

standardina. Samalla Talbotin negatiivi/

positiivi —prosessi loi juuret nykyaikai-
selle valokuvaukselle aina digitaalisen kameran saapumiseen asti. (Ingledew,
2005, 24-25)

Kuva 4. Latticed window at Lacock Abbey (Talbot, 1935)

Ensimmaiset kuvan suurentimet kehitettin 1857 ja tunnettiin nimellda aurinko-
kamera. Ne hyoddynsivat suoraa auringonvaloa heijastaessaan kuvan lasinega-
tiivista valonherkalle paperille. Siihen asti ainoa tapa printata kuvia oli suoran
kontaktin kautta. 1860-luvulle mentdessa ensimmaiset sahkovaloa kayttavat

suurentimet keksittiin. (Ingledew, 2005, 25)

Kamerat kehittyivat ja 1800-luvun puolivdlissa nahkaiset paljekamerat olivat
alan standardi. Nahkapalkeet mahdollistivat linssin liikuttamisen tarkempien ku-
vien ottamiseksi. Valokuvaajat katsoivat kameran ndkymaa kameran takana ol-
leen lasilevyn lapi ja korvasivat lasilevyn kuvaamiseen tarkoitetulla levylla, kun

olivat valmiita ottamaan kuvan. (Ingledew, 2005, 25)

1870-lukuun mennessa valokuvauslevyt olivat kehittyneet jo niin valonherkiksi,
ettd valokuvaajilla vaikeuksia saavuttaa tarpeeksi nopea valotusaika. Aikai-

semmin valotusaikaa oli kontrolloitu manuaalisesti poistamalla linssinsuoja ja



14

laittamalla se takaisin, mutta materiaalien kehittyessa tarvittiin jonkinlainen suljin

nopeuttamaan valotusaikaa sekunnin murto-osiin. (Ingledew, 2005, 25)

Ensimmaiset sulkimet asennettiin linssien eteen ja ne toimivat giljotiinin lailla
paastaen valoa kameran sisaan vain sekunnin murto-osia. Talla tekniikalla
Eadweard Muybridge onnistui tallentamaan sarjan valokuvia laukkaavasta he-
vosesta valotusajan ollessa niinkin pieni kuin 1/500-sekuntia. Sulkimen kehitys
yhdessa kuivalevyjen kanssa vapauttivat valokuvaajat pitamaan kameraa ka-

dessaan kolmijalan asemesta. (Ingledew, 2005, 25)

3.1.5. George Eastman ja nykyaikaisen valokuvauksen synty

Valokuvauksen todellisen teknisen ja kulttuurillisen lapimurron kaynnisti yhdys-
valtalainen tehtailija ja keksija George Eastman, joka naki valokuvauksen talou-
dellisen potentiaalin ja alkoi valmistaa ja markkinoida valokuvaukseen liittyvia
keksintojaan massiivisessa mittakaavassa. Eastmanin ensimmainen menestys
oli filmirullanpidike, jolla pystyttiin korvaamaan herkka ja painava lasilevy valon-
herkalla paperirullalla, jolle voitiin tallentaa jopa 48 valokuvaa. Valokuvaajien ol
nyt ensimmaista kertaa mahdollista ottaa useampi otos nopeasti. (Ingledew,
2005, 26)

Vuonna 1888 Eastman lanseerasi maailman ensimmaisen kameran, jossa kay-
tettiin filmirullaa. Han antoi pienelle kateen sopivalle laatikkokameralleen ni-
meksi Kodak, koska se oli tyylikas nimi, joka osattiin aantaa joka puolella maa-
iimaa ja se jaisi ihmisten mieliin. Samalla han lanseerasi mainoslauseen: "you
press the button, we do the rest.” Ensimmainen 'Kodak’ maksoi 25 yhdysvaltain

dollaria ja se myytiin sadan kuvan filmirullan kanssa. (Ingledew, 2005, 26)

Filmirulla, joka sekin Eastmanin keksintd, oli lapinakyva selluloidifilmi. Kuvien
kehittdminen oli asiakkaille yksinkertaista: kun filmi oli tdynna, laitettiin kamera
postiin ja paluupostissa tulivat kuvat ja ladattu kamera. 'Kodakista’ tuli suurme-
nestys ja sita seurasi viiden taalan taskukamera ja yhden dollarin kamera

'‘Brownie’, jossa oli kuuden kuvan filmi. Eastman mahdollisti valokuvauksen
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kymmenille miljoonille ihmisille ja uusi aikakausi valokuvauksessa oli alkanut.
(Ingledew, 2005, 26)

3.1.6. Digitaalinen vallankumous

Digitaalisessa kamerassa on filmin tilalla sensori, joita on kahdenlaisia: CCD-
kenno ja CMOS-kenno. Nama kennot tallentavat kuvat elektronisesti. Seka
CCD- ettda CMOS-kennot pitavat sisallaan ruudukkomaisen alueen, joka koos-
tuu erittain pienista soluista, joita kutsutaan pikseleiksi eli kuvapisteiksi. Pikseli,
lyhenne sanoista 'PICture ELement’, on digitaalisen valokuvan pienin elementti.
(Manna, 2005, 8.) Ensimmaisen CCD-kennon kehittivat AT&T Bell Labs —yhtion
Willard Boyle ja George E. Smith vuonna 1969 (Wikipedia, 2011).

Ensimmaiset digitaaliset kuvat olivat laadultaan hyvin heikkoja ja kamerat kom-
peldita. Digitaalinen valokuvaus alkoi yleistya vasta 1990-luvulla, kun lehtiku-
vaajille kehitettiin kamera helpompaa raportoimista varten. 1990-luvun loppu-
puolella kameravalmistajat toivat markkinoille ensimmaiset digitaaliset jarjes-
telmakamerat, joissa pystyi kayttamaan filmikameroiden objektiiveja. Naista en-
simmainen oli Nikon D1 vuodelta 1999. 2000-luvulla digitaalisen valokuvauksen

kehitys on ollut huimaa ja se on alan vallitseva formaatti. (Wikipedia, 2011.)

Digitaalisen kameran resoluutiota mitataan pikseleilla, jotka ovat siis digitaalisen
valokuvan pienimpia elementteja. Resoluutio on yhdistelma jokaisen pikselin
suhteellista kokoa ja pikselien maaraa kameran kennossa. Kameran kenno tal-
lentaa punaisia, vihreita ja sinisia pikseleita ja sitten prosessoi tallennetun tie-
don tayden variskaalan valokuvaksi. Kun pikselimaara kasvaa, kasvaa myos
informaation maara valokuvassa. Viiden megapikselin kamera voi tallentaa viisi
miljoonaa pikselia. Nykyiset digitaaliset ammattilaisten suosimat kameramallit
tuottavat kuvia 12 megapikselista aina 80 megapikseliin. (Manna, 2005, 32) Di-
gitaalisen valokuvan laatu ei ole suoraan sidonnainen megapikselimaaraan
vaan myos kennon koolla on suuri vaikutus — mita suurempi kenno on fyysisesti

sita enemman yhteen pikseliin mahtuu tietoa.
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3.2.Kamera

Kaikki kamerat ovat pohjimmiltaan samanlaisia — jokainen on yksinkertaisesti
musta laatikko, jossa on reika toisessa seinassa ja valolle herkka pinta toisessa
seinassa. Reika mahdollistaa valon paasyn kameraan ja valonherkka pinta tal-
lentaa kuvan. Erot kameroiden valillda muodostuvat siitd miten, kuinka hyvin ja

kuinka helposti kyseessa oleva prosessi tapahtuu. (Ingledew, 2005, 153)

Kamerassa pitaa olla linssi kohteesta tulevan valon heijastamiseen kennolle tai
filmille. Kuvan tarkentamisen mahdollistava mekanismi, joka liikuttaa linssia
edestakaisin, on myos oleellinen osa kameraa, jotta saadaan aikaiseksi tarkko-
ja valokuvia lahelta ja kaukaa. Toimiakseen oikein, kamera tarvitsee myds sul-
kimen, jotta voidaan pitda valo poissa kennolta tai filmilta siihen asti kunnes on
aika ottaa valokuva. Sulkimen lisaksi kennolle tai filmille paasevan valon maa-
raa kontrolloidaan aukolla, jonka kokoa voidaan saataa suuremmaksi tai pie-
nemmaksi. (Ingledew, 2005, 153)

Nykymarkkinoilla on tarjolla erilaisia kameroita todella suuri maara. Valtaosa
markkinoilla olevista kameroista on digitaalisia, mutta muutama valmistaja tekee
viela filmikameroitakin. Yleisimmat kameratyypit ovat: digitaalinen jarjestelma-
kamera, hybridikamera, kompaktikamera ja peruskamera, kuten esimerkiksi
matkapuhelimeen integroitu kamera. Lisaksi tarjolla on Iahinna ammattilaisten
suosimia keskikoon kameroita seka suurkuvakameroita, jotka molemmat tuotta-
vat erittdin hyvaa jalkea ja ovat muunneltavissa usealla eri tavalla. (Hedgecoe,
2004, 14-23)

3.3. Objektiivi, aukko ja suljin

Objektiivi on kameran silma. Kun valo osuu esineeseen tai asiaan, se heijastuu
esineen pinnasta takaisin. Objektiivi on yksinkertaisimmillaan kuperaksi hiottu
linssi, joka keraa kuvauskohteesta ulospain heijastuvat valosateet ja heijastaa

ne filmille tai kennolle. Jotta saadaan aikaiseksi tarkka valokuva, on valosatei-
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den kohdattava polttotasolla ja tdman vuoksi objektiivissa on oltava tarkennus-
mekanismi, jolla voi liikuttaa linssia kohti kameran takaosaa ja poispain. Kame-
ran polttotaso on tdsmalleen filmin tai kennon kohdalla. Kameran objektiivi ja
ihmissilma toimivat samalla tavalla. Kun ihmissilman vaihteluvali on rajallinen,
pystyy kamera erilaisilla objektiiveilla nakemaan asioita, joita ihmissilma ei ky-
kene. (Hedgecoe, 2004, 14 & Ingledew, 2005, 170)

Valokuvauksessa kaytettavat objektiivit koostuvat kerroksista linsseja, jotka on
sijoitettu perakkain tynnyrimaiseen putkeen siten, etta optiset virheet ja vaaris-
tymat pysyvat minimissa. Useimmat valokuvaukseen liittyvat linssit ovat kupe-
ria, joka tarkoittaa sita, ettd ne ovat paksumpia keskeltd kuin reunoilta. Linssi,
joka on erittain paksu keskelta ja nain ollen erittain kaareva, aiheuttaa valon yh-
tymisen polttopisteeseen lyhyemmalla valimatkalla kuin ohuempi linssi. Matka
linssista polttopisteeseen mitataan millimetreissa ja sita kutsutaan polttovaliksi.
Polttovali ilmaisee objektiivin kyvyn suurentaa tai laajentaa ndkymaa. Objektiivit
luokitellaan niiden polttovalin, polttovalin saadettavyyden tai tarkennettavuuden
mukaan (kuvat 5-11). Erilaisia luokkia ovat: lyhyen polttovalin eli laajakulmaiset
objektiivit (polttovali 14-35 mm), normaalin polttovalin objektiivit (60 mm) seka
pitkan polttovalin eli kauko- tai teleobjektiivit (80-400 mm). Polttovalin saadetta-
vyyden perusteella luokiteltavia objektiiveja kutsutaan zoom-objektiiveiksi objek-
tilvin ominaisuuksien mukaan ja tarkennettavuuden mukaan luokiteltavia objek-
tiiveja niiden ominaisuuksien mukaan, kuten esimerkiksi macro- tai micro-objek-
tiivi. Zoom-objektiiveissa polttovalia voidaan saataa esimerkiksi 24 millimetrin ja
70 millimetrin valilla. Macro- tai micro-objektiivi on tarkoitettu asioiden tai esinei-
den lahikuvaukseen ja suurentamiseen. (Hedgecoe, 2004, 14-27 & Ingledew,
2005, 170-172)



Kuva 5. Polttovali 14 mm.

Kuva 6. Polttovali 24 mm.
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Kuva 7. Polttovali 35 mm.

Kuva 8. Polttovali 50 mm.
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Kuva 9. Polttovali 70 mm.

Kuva 10. Polttovali 105 mm.

Kuva 11. Polttovali 200 mm.

Valotuksen kannalta on tarkeaa ymmartaa objektiivin himmenninaukon koon
suhde valotusaikaan eli aikaan, jonka suljin on auki. Aukon kokoa maaritellaan
aukkosuhteella eli f-luvulla, joka kertoo polttovalin ja himmenninaukon koon
suhteen. F-luku eli aukkosuhde saadaan jakamalla objektiivin polttovali teholli-
sen aukon halkaisijalla. Vastaavasti aukon halkaisija saadaan tietaa jakamalla
objektiivin polttovali f-luvulla. Keskiverto-objektiivin f-luvut ovat: 2.8, 4, 5.6, 8,
11, 16 ja 22. Jokaisen askeleen valilla kennolle tai filmille osuvan valon maara
puolittuu siirryttaessa ylospain tai vastaavasti kaksinkertaistuu siirryttdessa

alaspain. Siirryttadessa esimerkiksi f2.8:sta f4:3an valon maara puolittuu. Vas-
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taavasti siirryttdessa painvastoin valon maara kaksinkertaistuu. Aukon kokoa

saatamalla hallitaan my0Os valokuva teravyysalueen kokoa. Mita pienempi auk-

ko, sita laajempi teravyysalue ja mita suurempi aukko, sitd pienempi teravyysa-
lue (kuvat 12-15). (Hedgecoe, 2004, 16 & Ingledew, 2005, 174-175)

; 4 E - A - 3 {7::7 ‘
Kuvat 12 & 13. Aukko 36, suuri teravyysalue & aukko f3, pieni teravyysalue,

tarkennus etualalla.

Kuvat 13 & 14. Aukko 3, pieni teravyysalue, valikoiva tarkennus.

Suljinta kaytetdan kuten aukkoa eli suljinajalla kontrolloidaan valon maaraa,
joka paasee kennolle tai filmille. Suljinnopeus maaritelldadn sekunneissa ja se-
kunninmurto-osissa. Merkinta ”1” tarkoittaa yhta sekuntia, "2” puolta sekuntia,

"4” neljannessekuntia ja "1000” yhta tuhannesosasekuntia. Suljinnopeuteen pa-
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tee sama saanto kuin aukon f-lukuun: yksi kokonainen askel puolittaa tai kak-
sinkertaistaa lapaisevan valon maaran eli sama valotus saadaan aikaiseksi, kun
aukkoa avataan yhden f-luvun verran ja samalla pienennetdan suljinnopeus
puoleen edellisesta. Jos kuvataan liikkuvia kohteita, pitaa suljinnopeuden eli va-
lotusajan olla vahintdan 1/60-sekuntia, muuten liike sumentuu. Kuvattaessa
1/60-sekuntia hitaammilla nopeuksilla, on hyva kayttda jalustaa, jotta kamera
pysyy paikallaan ja saadaan teravia kuvia pitkasta valotusajasta huolimatta.
(Ingledew, 2005, 176-177)

3.4.Valo

Valo on valokuvan tarkein elementti oli valokuvan kohde mika tahansa (Bavis-
ter, 2001, 14). llman valoa ei ole valokuvausta. Valo on valokuvaajan valine.
Ymmartaakseen valoa, on valokuvaajan oltava taysin perehtynyt valon ominai-
suuksiin ja kayttaytymiseen ja tama vaatii tietoa, taitoa ja ammattitaitoa. Valon
langetessa kohteelle, se luo valikoiman savyja tai varivivahteita, jotka voidaan
jakaa kolmeen paakategoriaan: kirkkaat eli ylasavyt, keskisavyt ja varjot. (Galer,
2006, 94)

Valo voidaan jakaa kahteen paakategoriaan: ymparoivaan eli vallitsevaan va-
loon seka salamavaloon. Ymparoivaa valoa on kaikki tarjolla oleva valo missa
tahansa ymparistossa ja se jaotellaan neljaan kategoriaan: paivanvalo, hehku-
lamppu, loisteputki ja kynttilanvalo. (Galer, 2006, 95). Valoa pidetaan varittdoma-
na tai neutraalina, mutta tosiasiassa valon vari vaihtelee huomattavasti —
oranssi auringonlasku verrattuna siniseen hetkeen. Valon varia eli valon vari-
lampdotilaa mitataan Kelvinin asteikolla keskiverto paivanvalon ollessa 5500°K.
(Bavister, 2001, 14)

Valoa, joka tulee pistemaisesta valonlahteesta, kuten paljaasta salamavalosta
tai auringosta, kuvaillaan kovaksi valoksi. Kovan valon muodostamat varjot ovat
tummia ja teravareunaisia. Jos valoa suodatetaan tai heijastetaan mattapintai-
sen heijastimen avulla, valo pehmenee ja nain ollen muodostaa pehmeampia

varjoja ja muotoilee kuvattavaa kohdetta kauniimmin. (Galer, 2006, 98)
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Valonsuunta maarittda missa varjot ovat valokuvassa. Varjot luovat rakennetta,
muotoja ja perspektiivid valokuvaan. llman varjoja valokuva tasainen, tylsa ja
muodoton. Kohde, joka on valaistu sivulta tai takaa, ei ainoastaan erotu taus-
tasta vaan saa my0s kolmiulotteisuutta. Suoraan edesta valaistu kohde saattaa
hukkua taustaan ja siita saattaa puuttua muoto ja rakenne. Luonnossa paras

valo valokuvauksen kannalta on joko aamulla tai illalla. (Galer, 2006, 100)

Ihmissilma pystyy rekisterdimaan suuren valikoiman eri intensiteetin valoa, mut-
ta kameran kenno ei tahan kykene. Kohteesta heijastuvan valon ylasavyjen ja
varjojen valistd suhdetta kutsutaan kontrastiksi. lIman kontrastia, valokuva nayt-
taa tylsalta ja tasaiselta. Valon ja varjon kontrasti on se, joka luo valokuvaan

ulottuvuuksia ja muotoja. (Galer, 2006, 101)

3.5.Kuvan ndkeminen

Hyvan valokuvan maaritteleminen on vaikeaa. Valokuvan hyvyys on usein kat-
sojan silmassa ja valokuvan hyvyys on hyvinkin subjektiivinen kokemus, kuten
esimerkiksi perhekuvat tai omat lomakuvat. Joskus valokuvat kuitenkin sykah-
dyttavat, vaikka niissa ei ole mitaan tuttua. Se voi johtua monesta asiasta, mutta
hyvassa kuvassa on aina selkeasti jokin paakohde tai kiintopiste. Hyvasta ku-
vasta ilmenee kohteen kolmiulotteisuus, hyvassa kuvassa on jokin kiintoisa
muoto, joka vetaa katseen puoleensa tai jokin kirkas vari, joka ilmentaa kuvan
kohdetta. (Hedgecoe, 2004, 36-37)

Etsimessa nakyva kuva-ala on tilakonteksti, jossa valokuvat luodaan. Sita voi-
daan rajata, laajentaa tai se voidaan siirtda sellaisenaan lopulliseen kuvaan.
Kuva-alalla on dynaaminen rooli perinteisessa valokuvauksessa, jossa valoku-
van lopullinen rajaus tapahtuu etsimessa. Maisemakuvauksessa kuva-alan tar-
kasteluun ja arvioimiseen on aikaa, koska se on staattinen kohde, mutta kun
kuvataan liikkuvia kohteita aikaa ei ole ja rajausta ja sommittelua koskevat paa-

tOkset on tehtava vaiston varassa sekunnin murto-osissa. Suunnittelun perus-
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teiden tuntemus ja kokemus, jotka yhdistyvat eraanlaiseksi kuvanadksi, ovat

kaksi avainasiaa kuva-alan kayton hallintaan. (Freeman, 2008, 9)

Valokuvauksessa patevat samat lainalaisuudet kuin milla tahansa muullakin
graafisen taiteen aloilla — onhan valokuvauksessakin tarkoituksena jarjestaa
kaikki mahdolliset graafiset elementit kuva-alaan. Tietyt periaatteet selittavat,
miksi jotkut valokuvat tuottavat tietynlaisia elamyksia. Kontrasti ja tasapaino
ovat naista periaatteista tarkeimmat ja niilla korostetaan graafisten elementtien
eroja ja niiden valista suhdetta. Erilaisia kontrasteja ovat esimerkiksi varien vali-
nen kontrasti, valoisuusarvojen valinen kontrasti tai muotojen valinen kontrasti.
Silma etsii valokuvasta harmoniaa, mutta tasapainotilojen molemmilla aaripailla

on omat kaytténsa valokuvauksessa. (Freeman, 2008, 33)

Pisteet, jotka yleensa kiinnittdvat huomion, ovat yksinkertaisimpia graafisia ele-
mentteja. Pisteiden jalkeen tulevat linjat ja muodot. Linjat antavat valokuville
suuntaa ja kuljettavat katsetta valokuvan sisalla. Muodot luovat kuvaan raken-
netta ja jarjestysta. Yksinkertaisista graafisista elementeistd muodostuu moni-
mutkaisia kokonaisuuksia: rivi pisteita on linja, linjat maarittavat muotoja ja niin
edelleen. Perusmuotoja on kolme: suorakulmio, kolmio seka ympyra ja ne ovat-
kin kaikkien graafisten taiteiden peruselementit. Lisaksi valokuvauksessa on
lasna valokuvalle ominaisia prosessin tuottamia visuaalisia elementteja, kuten
esimerkiksi riittdmaton valo, jolloin liike korostuu tai erilaiset linssiheijastukset.
(Freeman, 2008, 65)
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4. RUOKA VALOKUVASSA

4.1.Ruokavalokuvauksen eri lajit

Ruokavalokuvaus voidaan luokitella kolmeen paakategoriaan: pakkausmateri-
aalit, mainoskuvaus ja toimituksellinen ruokavalokuvaus. Naista kolmesta ruo-
kavalokuvaus pakkausmateriaaleja varten on kaikkein teknisinta, tylsinta, hidas-
tempoista ja kontrolloiduinta. Ei ole epatavallista, ettda esimerkiksi herneiden
maara lautasella on tarkoin maaritelty. Pakkausmateriaaleja varten tehtavassa
ruokavalokuvauksessa on huomioitava monta seikkaa: kuvattava kohde on nay-
tettdva mahdollisimman realistisesti ja selkeasti, valokuvan rajaus on tarkoin
maariteltya rajallisen tilan vuoksi, kuvassa ei saa olla liikaa lavasteita ja kuvan
tausta on yleensa paatetty valmiiksi. Monesti itse kuvaustilanteessa keskitytaan
enaa mita pienimpiin yksityiskohtiin, jotta vain ja ainoastaan tarpeellinen nakyy
kuvassa. (Ray, 2011)

Mainoskuvaukseksi voidaan luokitella ruokalistat, esitteet, ravintoloiden annos-
kuvat, tienvarsien mainostaulut ja varsinaiset ruokamainokset. Mainoskuvaami-
nen ei ole enaa niin hengetonta kuin pakkausmateriaalikuvaus, mutta silti erit-
tain saadeltya lahinna taittoon liittyvien muuttujien vuoksi. Mainoskuvauksissa
on yleensa etukateen paatetty idea, jota lahdetaan toteuttamaan mainostoimis-
ton johdolla. Mainoskuvauksissa on enemman tilaa luovuudelle esimerkiksi va-

laisun tai rekvisiitan kayton suhteen. (Ray, 2011)

Erilaisista ruokakuvaustilanteista toimituksellinen ruokakuvaus on ruokakuvaa-
jien mielesta miellyttavinta, koska silloin on tavoitteena tehda mahdollisimman
hieno valokuva. Toimituksellisen ruokakuvan on tarkoitus saada herattaa katso-
jassa ihastusta tuotteen ominaisuuksien asemesta. Toimituksellisessa kuvauk-
sessa kuvan valaisu on tarkeinta, unohtamatta asettelua, lavastusta ja rekvisiit-
taa. (Ray, 2011)
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4 .2. Ruokavalokuvauksen trendit

Niin kauan kun valokuvattu, on myos valokuvattu ruokaa. Ennen vanhaan ruo-
kaa valokuvattiin lahes aina suoraan ylhaalta, koska ihmiset olivat tottuneet na-
kemaan ruokansa siita kulmasta. Nama valokuvat olivat luonteeltaan kankeita ja
ottimet seka muut lavasteet ja somisteet aseteltiin samalla tavalla kuin yleensa-
kin kattauksissa. Suurkuvakameroita kaytettiin tallentamaan mahdollisimman
paljon detaljia valokuviin. Valokuvaajat kayttivat kuumia hehkulamppuja valai-
suun ja ruoka meni nopeasti pilalle tai suli. Monet kuvista julkaistiin musta-val-
koisena, koska useimmat kirjat ja muut julkaisut painettiin musta-valkoisena.
(Manna, 2005, xii)

Ajan kuluessa alettin nahda muutoksia valaisussa ja kuvien tunnelmassa.
Lammin ja romanttinen valaistus oli muodissa melko pitkaan, mutta silti valoku-
vat kuvattiin paaosin ylapuolelta. "Mitd enemman lavasteita ja somisteita sen
parempi” oli ajan henki. Myéhemmin ruokaa alettiin kuvat yha alempaa ja alet-
tiin suosia luonnollisempia kattauksia, maanlaheisyytta ja pehmeytta. Silti ruo-

kavalokuvat nayttivat lavastetuilta. (Manna, 2005, xii)

Nykyaan ruokavalokuvauksen trendi on puhdas, tuore, luonnollinen ja valoisa.
Ruokavalokuvissa voidaan nahda jopa vikoja tai epataydellisia raaka-aineita.
Samalla kaytetdan valikoivaa tarkennusta, erilaisia kallistuksia seka todellisia
lahikuvia, joissa ei ole juuri lainkaan somisteita. Ruokavalokuvaus ei ole kos-
kaan ollut yhta suosittua kuin se on nyt lukuisten keittokirjojen ja internetin myo-
ta. (Manna, 2005, xiii)

4 3. Ruokakuvausten kulku

Joskus, tosin harvoin, ruokakuvaaja tyoskentelee yksin. Tuolloin on kyseessa
yleensa hyvin yksinkertainen valokuvaustapahtuma ja kohteena on raakoja raa-
ka-aineita, pulloja tai laseja. Heti, kun kuvaukset menevat vaikeammiksi, tarvi-
taan useampia henkil6itd onnistuneen ruokakuvan saavuttamiseksi. (Bavister,

2001, 9). Onnistunut tiimityd on onnistuneen ruokakuvan yksi tarkeimmista ele-
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menteista. Riippuen kuvausten suuruudesta, ruokakuvaustiimiin saattaa kuulua
valokuvaajan lisaksi Art Director, ruokastylisti tai kokki, ruokatoimittaja, kuvaus-
jarjestelija ja heidan lisaksi erilainen maara edella mainittujen henkildiden assis-
tentteja. (Manna, 2005, 84)

Kuvaukset tarvitsee suunnitella hyvin ja taman tyon tekee paasaantoisesti Art
Director mainostoimistosta, ruokatoimittaja tai -stylisti yhdessa asiakkaan ja va-
lokuvaajan kanssa. (Bavister, 2001, 9) Ruokakuvausten suunnittelu aloitetaan
aina kuvan tarpeesta ja siita, mita kuvalla tehdaan ja missa yhteydessa sita kay-
tetaan. Taman jalkeen pohditaan tarvitaanko rekvisiittaa ja lavasteita, tarvitsee-
ko kuvassa olla ihmisia, saako tuotteiden etiketteja nakya ja mika on kuvausten
budjetti ja aikataulu. (Manna, 2005, 56-59) Edella mainittujen jalkeen aloitetaan
kuvauspaivaan valmistautuminen hankkimalla rekvisiittaa, lavasteita ja mahdol-

liset mallit hyvissa ajoin.

Kuvauspaivat ovat usein toiminnantayteisia paivia, jotka alkavat aikaisin ja paat-
tyvat myohaan. Kuvauspaiva alkaa usein raaka-aineiden hankinnalla. Taman
voi myos tehda etukateen esimerkiksi edellisena paivana, mutta tuoreet raaka-
aineet ovat aina parhaita. Ennen kuvauksia rakennetaan kattaukset ja valot
seka valmistetaan itse ruoka. Kuvattavien annosten tai tuotteiden maarasta
riippuen kuvattava kohde vaihtuu nopeaan tahtiin tai sitten keskitytdaan yhden
kohteen tallentamiseen mahdollisimman monipuolisesti. Kuvien ottamisen jal-
keen, niita on hyva tarkastella heti paikanpaalla, jotta mahdolliset virheet tai

puutteet saadaan korjattua.

Lahes jokainen digitaalinen valokuva vaatii joitain korjauksia, parantelua ja digi-
taalista jalkikasittelya. Valokuvissa korjaillaan useasti pienia asioita, kuten esi-
merkiksi valkotasapainoa, varikyllaisyytta tai kuva teravyytta. Valokuvista voi-
daan poistaa kuvaan kuulumattomia asioita, kuten sormenjalkia tai polyhiukka-
sia. Kuvankasittely on oma taiteenlajinsa, jolla valokuvasta saadaan paljon irti.
Liiallinen kasittely tosin tuottaa luonnottoman nakoisia valokuvia ja sita onkin
valtettava. (Manna, 2005, 232-235)
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4.4.Food styling eli ruoan stailaaminen

Ruoka valokuvissa ei aina ole sitd milta se nayttaa, tosin nykytrendin mukaan
valokuvattava ruoka on usein syotavaa ja varsinkin toimituksellisissa valokuvis-
sa ruoan pitda olla samanlaista kun tehtdessa annos kotona. Ruoka valoku-
vauksen kohteena on haastava aihe, koska ruoan lampatilan muutokset aiheut-
tavat muutoksia ruoan koostumuksessa, varissa ja olemuksessa. Onkin ole-
massa monia keinoja, joilla ruoka saadaan houkuttelevammaksi ja nayttamaan
tuoreelta pidempaa, jotta kuvaus onnistuu paremmin. (Bavister, 2001, 10 & Ray,
2011)

Kakun leikkaaminen veitsen sijaan juustolangalla tuottaa kauniimman pinnan
kakkusiivuun. Vihanneksia kuvattaessa, niita on hyva kypsentaa vain vahan,
jotta varit ja pinta sailyvat kauniina. Kaunis ja kiiltava pinta saavutetaan myos
sipaisemalla pieni maara ruokadljya tai vetta raaka-aineen pintaan. Jos halu-
taan saavuttaa esimerkiksi lasien tai pullojen pintaan pisaroita, kaytetdan veden
ja glyseriinin seosta veden asemesta, koska talldin pisarat eivat valu pois pin-
noilta. Erilaisia lihoja kypsentaessa, on muistettava jattaa ne puoliraaoiksi, kos-
ka kypsyessaan liha menettad mehukkaan ulkonakonsa ja saattaa jopa hieman
rypistya. Grillauksen jaljet tehdaan pihveihin jalkikateen kuumalla raudalla. (Ba-
vister, 2001, 10 & Ray, 2011)

Ruoan stailaamisessa raaka-ainetuntemus on tarkeaa. Varsinkin toimitukselli-
sissa ruokakuvauksissa, jolloin ruoan on naytettava kuvissa herkulliselta, mutta
samalla sellaiselta, jonka jutun lukija pystyy kotioloissa toteuttamaan. On myds
olemassa pienia temppuja, joilla lautasia saadaan kallistettua tiettyyn kulmaan.
Myds sinitarra on kateva apuvaline ruokaa kuvattaessa. (Bavister, 2001, 10 &
Ray, 2011)
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5. TUTKIMUKSEN TOTEUTUS JATULOKSET

5.1. Teematapahtuman annosten valokuvaus

Tampereen ammattikorkeakoulun kolmannen vuoden restonomiopiskelijat jar-
jestivat Argentiina-teemaviikon ravintola Myllareissa 31.1.-4.2.2011. Luetun Kkir-
jallisuuden ja teematapahtuman aikataulun perusteella teematapahtuman an-
nosten valokuvaus paatettiin suorittaa kahtena paivana. Ensimmaisena ku-
vauspaivana valokuvattiin lounasruoat ja toisena a la carte —annokset. Ensim-
maisen kuvauspaivan jalkeen oli helppo tehda muutokset tarkeampia eli a la

carte-annoksista otettavia kuvia varten.

Kuvausten aikataulu oli helppo suunnitella yhdessa teematapahtuman toteutus-
tiimin kanssa teeman ruokien koekeittiopaivien yhteyteen. Kuvaukset oli tarkoi-
tus saada valmiiksi molempina kuvauspaivina ennen kello 15:ta ja tassa onnis-
tuttiinkin erinomaisesti. Kuvausrekvisiittana kaytettiin koululla valmiiksi olevia
astioita, poytaliinoja, servietteja seka kynttiloita. Lisaksi teeman jarjestajat olivat
hankkineet ravintola Myllareista teematapahtumassa kaytettavat lasit ja lauta-

set.

Kuvauksissa saatiin aikaiseksi 39 kasiteltya valokuvaa eli kaikki annokset kuvat-
tiin onnistuneesti. Onnistuneet otokset valittiin usean sadan kuvauksissa otetun

valokuvan joukosta.

5.2. Palautelomakkeen suunnittelu ja palautteen keraaminen

Kuvista paatettiin kerata palaute palautelomakkeella (lite 1). Palautelomakkeen
kysymyksilla haluttiin saada selville minkalainen on ihmisten mielesta hyva ruo-
kakuva seka mihin he kuvissa kiinnittdvat huomiota ja mika palautelomakkee-
seen valituista kuvista oli eniten heidan mieleensa. Valitsin palautelomakkeelle
nelja erilaista ruokakuvaa: kaksi lounasannosta ja kaksi a la carte-annosta. Ku-

vat, jotka valitsin, olivat mielestani nelja parasta ja onnistuneinta valokuvaa. Ku-
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vat tulostettiin korkealaatuisena nelivaritulosteena, jotta vastaajilla olisi mahdol-

lisimman hyva mahdollisuus analysoida kuvia tarkasti.

Palaute kerattiin kirjallisena Argentiina-teemaviikon koemarkkinointitilaisuudes-
sa ravintola Myllareissd maanantaina 13.12.2010. Vieraina tilaisuudessa oli
joukko kutsuvieraita ja tilaisuuden tarkoitus oli markkinoida teemaviikkoa ja ke-
ratd palautetta teemaviikon ruoka- ja juomatuotteista. Samalla kerasin palaut-
teen ottamistani ruokakuvista. Aikaa palautelomakkeen tayttamiseen inmisille oli

varattu noin 15 minuuttia ja he antoivat palautteen ruokailun jalkeen.

5.3. Keratyn palautteen analysointi

Lomakkeita palautettiin yhteensa 20 kappaletta. Lahes kaikki vastaajat vastasi-
vat jokaiseen neljaan kysymykseen. Vastauksien pituudet vaihtelivat suuresti.
Osa vastauksista oli luonteeltaan lyhyita ja ytimekkaita ja osa vastauksista ku-
vailevia ja pitkia. Annoskuva kolme oli kuvista selkeasti suosituin. Kaikista vas-
taajista kuvan numero kolme valitsi suosikikseen 13 henkil6a. Toiseksi suosituin
annoskuva oli kuva numero nelja ja se kerasi nelja aanta. Annoskuvan numero

yksi valitsi suosikikseen yksi henkilo ja annoskuvan kaksi, kaksi henkilda.

Kyselyn vastausten perusteella annoskuva numero kolme oli suosituin, koska
kuvassa oleva annos koettiin houkuttelevimpana. Kuvan tunnelmaa kehuttiin
hyvaksi, kuvan myds kerrottiin herattavan ruokahalua ja kuvan asettelusta pi-
dettiin. Kuvassa kolme vastaajat kiinnittivat huomionsa nimenomaan ruoka-an-
nokseen, kun taas toisissa kuvissa niista pitaneet kiinnittivat huomion enemman
kuvien selkeyteen, valaisuun ja kaytettyihin astioihin. Eras vastaaja kritisoi ku-

vaa numero kolme haarukan asettelusta.

Yleisella tasolla vastaajat pitavat hyvana ruokakuvana kuvaa, joka on selked,
ruokahalua herattava, hyvin sommiteltu, vareiltdan tasapainoinen seka hyvin
valaistu. Vastaajien mielestd hyvassa ruokavalokuvassa ruoan tulisi olla paa-
osassa. Taustan tasapaino koettiin myos tarkeaksi elementiksi hyvassa ruoka-

kuvassa.
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6. JOHTOPAATOKSET, PAATANTA

Yleisesti ottaen ruokavalokuvausta pidetdan yhtena vaikeimpana valokuvauk-
sen muotona. Ruoka muuttaa jatkuvasti olemustaan ja on siksi erittain vaikea
hallittava. Taman vuoksi ruoan valokuvaaminen tulisikin jattda ammattilaisten
kontolle laadun takaamiseksi.

Tutkimuksen tuloksena tuotetut valokuvat olivat mielestani onnistuneita valoku-
via ottaen huomioon silloiset laitteet ja ruokakuvauskokemukseni. Palautteiden
perusteella kuvista nousivat esiin juuri oikeat asiat eli kuvassa ollut ruoka-an-
nos. Tosin omasta mielestani suosituin annoskuva eli kuva numero kolme oli
palautelomakkeen huonoin, koska siina on mielestani heikko valaisu ja lattea

varimaailma.

Kuvausten toteutuksen kannalta haastavinta oli annosten valaisu. Paavalonlah-
teena vajavaisten resurssien vuoksi kaytettiin luonnonvaloa, jota heijastettiin
keittiovalineista tehdyilla heijastimilla tayttamaan varjoalueita. Lisaksi kaytossa
oli yksi irrallinen salamalaite. Kaytdssa ollut valovoimaltaan heikko kamera ai-
heutti myOos paanvaivaa, mutta kolmijalan avulla valotusaika saatiin tarpeeksi

pitkaksi.

Tehdyt ruokavalokuvat onnistuivat hyvin ja asiakkaat, tdssa tapauksessa teema-
tapahtuman jarjestgjat, olivat tyytyvaisia lopputuloksiin. Myds ravintola Myllarei-
den edustajat pitivat kuvista. Itse olen hyvin kriittinen omaa tyétani kohtaan ja

uskon, etta nykyisilla tiedoillani suoriutuisin tehtavasta huomattavasti paremmin.

Toivon, etta ruokakuvat toivat teemaviikolle edes muutaman asiakkaan lisaa.
Ruokavalokuvauksen maailma on mielenkiintoinen. Uskon, etta hyvat ruokaku-
vat tulevat nostamaan jalansijaa tulevaisuudessa. Koska maailmassa otetaan
niin paljon huonoja valokuvia, hyvien ja ammattilaisten tekemien valokuvien ky-
synta tulee toivottavasti kasvamaan. Ruokavalokuvaus tarjoaa myos hyvat
mahdollisuudet jatkotutkimuksille, silla itse ruokavalokuvauksesta on kirjoitettu
hyvin vahan. Esimerkiksi suomenkielella en Ioytanyt yhtakaan kirjaa tai oppikir-

jaa koskien ruokavalokuvausta.
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LITTEET

Liite 1. Palautelomake

Seuraavalla sivulla on nelja valokuvaa. Valitse niista yksi, joka miellyttaa
silmaasi eniten ja tarkastele sitd tarkemmin. Vastaa sen jalkeen seuraaviin

kysymyksiin parilla lauseella.

Valitsin kuvan numero:

Miksi valitsit juuri kyseisen kuvan?

Mika kuvassa heratti mielenkiintosi?

Mihin kiinnitit siind ensimmaisena huomiota?

Minkalainen on mielestéasi hyva ruokakuva?

Kiitos vaivannaostasi!
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Kuva 1.

Kuva 2.
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Kuva

Kuva 4.



