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Tiivistelma

Abstract

Opinndytetydni aihe on tydnantajani eldmyskoulutukseen sisél-
tyvan, retkeily- ja ulkoilukéytéén tarkoitetun keittokirjan konsep-
tin suunnittelu, erikoisuutena pyyhittévé materiaali. Léhtékohtana
oli tyénantajani jérjestdmé aiheeseen liittyvé elémyskoulutus, jo-
hon myds itse osallistuin, seké oma kiinnostukseni ruuanvalmis-
tusta ja keittokirjoja kohtaan.

Koulutustilanteessa huomasin, kuinka epékiitollisia kouluttajan
jokamat A4-paperitulosteet olivat: ne tahriintuivat, kostuivat ja
sitten repeilivat. Kun esittelin niitd kotona miehelleni, tuntui kuin
olisin pilannut koko hienon kokemuksen ja mahtavat ruuat, jotka
itse kodalla ja metséssa valmistimme ja séimme.

Konsepti on toteutettu tavallisimmilla taitto-, piirto- ja kuvankasit-
telyohjelmilla, eli Adobe lllustrator, Photoshop ja InDesign CS4
-versiolla.

Lopputulos on konsepti, jonka mukaisesti kirja olisi mahdollista
toteuttaa ja myds kaupallistaa.

The subject of my graduation project is a concept of a cook-
book to be used outdoors. The book is included to one of my
employees training. What's special in this book is that it has
wipeable sheets. The idea hit me as | took part in the training
related to the subject. Also my personal interest in cooking
and cookbooks affected my choice of the subject.

During the training | realized how impractical the ordinary
Ad4-paperprints given fo us were: they were stained, got moist
and were forn off. As | showed these fine recepies to my
husband at home, | almost felt like those papers ruined the
great experience and food we made and ate in the woods by
the fire.

| worked with Adobe lllustrator, Photoshop and InDesing CS4-
versions.

The result is a concept of a cookbook that could easily be
fulfilled and commercialised.
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Johdanto

Johdanto

Idea keittokirjasta, jonka voisin opinngytetydndni
tehdd, syntyi pdadstyéni alkusyksystd 2010 tydnan-
tajani jarjestdman Riistaherkkuja erétulilla -nimisen
elamyskoulutuksen testiryhméan. Koulutuksen idea
on yksinkertainen: 5-12 henkilén ryhmé viedaan kir-
jaimellisesti metséidn, jossa nuotiolla ja kodalla val-
mistetaan erdruoka-aineksista yhteinen ateria alusta
loppuun. Péivén kruunaa yhteinen illallinen, jolloin eri
ryhmiss& valmistetut ruuat nautitaan saman péydén
ddressd. Testipdivand kokkasimme mm. limemarinoi-
tua lohta, riistakdristystd ja rukiista mustikkamaitoa.

Koulutusta tarjottiin yrityksille TYKY- tai kehittamis-
paivien ohjelmaksi periodilla huhtikuu-syyskuu. Ta-
voitteena oli pienryhmén hengen kohotus tai tiimi-
tydn tehostaminen erilaisen elémyksen muodossa.
Reseptit oli koottu mustavalkoiseen A4-tulostenip-
puun, jonka saimme koulutuksen alussa. Kokkauksen
aikana nippu seilasi tahraisista kasistd leikkuulauto-
jen ja patojen viereen ja taas takaisin kdsiin. Pape-
reita faiteltiin ja niille roiskui tahroja. Kostuneina ne
repeilivét helposti. Kotiin pééstyani nippu olikin var-
sin surullinen néky.

Seuraavana pdivéng kysyin kouluttajalta oliko tar-
koitus, etté "oikeatkin” asiakkaat saavat reseptit sa-
massa muodossa. Vastaus oli myénteinen. Niinpd
tarjouduin opinndytetydnéni tekeméén ko. resep-
teisté kootun keittokirjan koulutuksen kéyttdén. Kou-
luttaja innostui aiheesta ja puhui esimiehensa kanssa,
joka vei asian johtoryhmén késiteltévaksi.

Lopulta hankkeelle néytettiin vihre&é valoa. Koulut-
tajan ja allekirjoittaneen nékemykset kirjasta kévivét
hyvin yhteen. Madrittelimme kirjalle luonteen: us-
kottava, kéytannéllinen, reilu. Myds sana "kodikas”
toistui lauseissa usein. Mieleen tulivat heti myds noen
tuoksu ja tulen riting.

Kirjan koon pitéisi olla kéteen tai taskuun sopiva,
eli pieni. Sidonnaksi haluttiin wire- eli kierrelankasi-
donta, jotta aukeamat pysyisivét auki halutusta koh-
dasta. Tassé vaiheessa leikimme myés ajatuksella
pyyhittévistd sivuista. Kyseinen ominaisuus olisi hys-
dyksi my&s ulko-olosuhteet huomioiden. Paétin ottaa
asiasta selvad.

Tyén edetessd kirjasin ensimmaiseksi tavoitteeksi
pyyhittavat sivut. Toinen tarked asia oli mahdollisim-
man pieni koko, joka ei kuitenkaan vaikeuta luke-
mista. Kustannustehokkuus ja helppokayttdisyys ovat
tarkeitd asioita. Halusin myss onnistua tavoittamaan
kirjalle m&éritetyt adjektiivit.

Kun keittokirja prosessin aikana muuttui valmiista
lopputuotteesta pelkaksi konseptiksi, olin pettynyt ja
siind mé&érin epétoivoinen, etté mietin aiheen vaihta-
mistakin. Se ei tuntunut kovin jarkevéltd, koska olin
osallistunut ko. aiheen kanssa sekd alku- efté vélise-
minaareihin. Keskusteltuani opettajien kanssa padtin
jatkaa ja paneutua keittokirjassa muutamaan aukea-
maan, kansiin ja kahteen aloitussivuun. Annos-, fiilis-
ja ruuanlaittokuvien puutteen olen korvannut mark-
keerauskuvilla seké mahdollisimman seikkaperdaisellé
kuvakasikirjoituksella.

Kirjan suunnittelu tuntui ajatuksena helpolta, mutta
tarpeeksi kauan tyhjén suunnittelupohjan edessd
istuneena huomasin ajatuksen védrdksi. Kaipasin
paivittdisessd tydsséini noudattamieni graafisten oh-
jeiden tuomaa helppoutta. Tassa tydssd oli kuitenkin
tarkeints oppia tekemédn linjaukset itse, luomaan
kirjalle ilme, joka vastaa sille maariteltyjé adjektii-
veja sekd ottamaan huomioon eri asioita tydn eri
vaiheissa. Oli huomioitava myés kéytettavissé olevat
omat voimavarat ja resurssin rajallisuus.



Tiedén hyvin, eftei pydraé voi eiké kannata graafi-
sessa suunnittelussakaan keksié uudelleen. On lupa
lainata ja soveltaa. Tunnustan kuitenkin, etté mé&a-
rapdivan lahestyessd minulta karkasi mopo késista
ja sulloin aukeamat téyteen erilaisia taitto-ohjelmien
mahdollistamia "hienouksia” ja kikkailuja ikéén kuin
olisin halunnut téssd tydssé osoittaa kaiken, mité olin
koulussa oppinut. Kaikki tuntui liian pliisulta, vaisulta,
mité&nsanomattomalta. Eittématta olin tuijottanut te-
osta liian kauan.

Onneksi sain aina kysyesséni palautetta niin kou-
lusta, kollegoilta kuin rakkailta opiskelukavereilta-
kin ja téssé kohtaa myds kaksi kultaakin kallimpaa
muistutusta: “less is more” ja “keep it simple”. My®&s
Timothy Samaran 20 s&&ntéé hyvéstd suunnittelusta
olivat oiva apu, varsinkin kohta kaksi, joka suomen-
nettuna kuuluu: “Kommunikoi-élé koristele” (Sa-
mara: Design Elements - A Graphic Style Manudl, s. 11).

Tamé kirjallinen osio on kuvaus opinndytetysni suun-
nittelusta ja toteutuksesta. Pédtoimisen tydn ja sen
ohessa suoritettavan opiskelun yhteensovittaminen
on ollut ajoittain erittéin hankalaa, osittain omista ai-
katauluistani, osittain tydnantajani likkeistd johtuen.
Téma projekti osoittautui kuitenkin tuossa mielessa
kaikkein haastavimmaksi, silla vaikka omat suunnitel-
mani pitivét, osui samalle ajanjaksolle paljon kuor-
mittavia tekijsitd t6issa. Oli jélleen kerran asetettava
rajat, huomioitava kéytettévissé oleva aika molem-
mille tahoille.

Kuulemani perusteella taidan olla graafisena suun-
nittelijana tyypillinen tapaus, silla viime metreillakin
vielé tuunasin kirjaa, pddsin ikéan kuin kunnolla
vauhtiin. On  kuitenkin térkedd osata lopettaa ja
paastad irti oikeassa kohdassa. Se on tuttua péivittai-
sessd tydssdni ja se oli tehtéva tassakin tapauksessa.

Kirjallinen osioni ei ole kovin teoriapainotteinen. Se
johtuu kenties siitd, etté en ole kovinkaan teoreettinen
ihminen. Luotan ensireaktioon ja -vaikutukseen, jota
mikadn teoria ei voi korvata, selittad tai sivuuttaa.
En silti missdén nimessd teoriaa véheksy, painvas-
toin, mutta tavallisesti en lahesty mitéén asioita eld-
méssdni teorianakdkulmasta. Minua ohjaavat vaisto
ja impulsiivisuus enkd halua teeskennellé - se pais-
taisi tastakin lapi. Joitakin valintojani olen tehnyt vain
siksi, etté joku on heti néyttényt hyvalts tai tuntunut
oikealta. Toki tiedan, etté valinnat pitdd pystyd pe-
rustelemaan, mutta teen sen omista léhtskohdistani
- en siksi, eftd yrittaisin miellyttad muita.

Tervetuloa mukaan suunnittelumatkalleni!

Turussa, 12.4.2012
Taru Lehtonen

Johdanto



2. Suunnittelun lahtokohdat



Keittokirjalle oli siis tilaus ja tarve. Suunnittelu l&hti oletuksesta, 2.1 Yleista, SWOT
ettd kirja tehdaan valmiiksi asti. Alkuhetkesté téhén paivadn ku-
lui kuitenkin aikaa ja yritysmaailmassa ehtii parissa vuodessa
tapahtua paljon. Siité huolimatta pidin ohjenuorana ja ajatuk- 2.3 Moodboard
sena sitd, etté teen mahdollisimman valmiin konseptin jo silta-
kin varalta, ettd koulutusta ryhdytéan jélleen voimakkaammin
tuotteistamaan ja markkinoimaan. Néin kirja saadaan tarpeen

2.2 Naista mind pidén

2.4 Formaatti ja
sivujen koko

vaatiessa nopeasti tuotantoon. 2.5 Lop.u||inen
valinta

Kohderyhmaé on tasméillisesti vaikeaa méaérittad, koska emme 2.6 Layout

voi tietdd, millaisia ihmisia yrityksisté eléamyskoulutukseen osallis- hahmotelmia

tuu. Yleinen madrittely on aikuinen mies tai nainen. Ko. henkilén
asema yrityksessé on tuntematon.

Istuimme kouluttajan kanssa saman pdydén ééreen ja alusta asti
tydnjakomme oli selked: kouluttajan tehtéva oli karsia reilusta
paristasadasta reseptisté ne, jotka kirjaan parhaiten sopivat,
sekd laskea ainesosat uudelleen sellaisten osalta, jotka oli tarkoi-
tettu suurille seurueille (yli 100 henkildd). Vasta reseptimédrén
selvittyé padtimme ryhtyd suunnittelemaan sivuméarad, selvit-
téa painokustannuksia ja suunnitella sivujakoa.

Oma tehtévani oli suunnitella keittokirjalle ulkoasu. Sen aloitin
saatuani kouluttajalta muutamia reseptejd. Sitd ennen médritte-
limme kirjalle luonteen ja tavoitteet.

Pyyhittévét sivut.
Uskottava. .yy.l o .SWU .
Pieni koko, joka ei

kuitenkaan haittaa
lukemista.

Kéytcnnsllinen.

Reilu.

Kodikas. Kustannustehokkuus ja

helppokayttsisyys.

Luonne: uskottava,

) ) kéytannsllinen, reilu
Luonne ja tavoitteet. ja kodikas.

Yllg kirjalle mééaritelty
luonne, oikealla tavoit-
teet.

Suunnittelun lahtokohdat 9



2.1 Yleista, SWOT

Suunnittelun lahtokohdat

Inspiraation synnyttéamiseksi ké&énnyin luonnollisesti ensin keitto-
kirjojen ja aiheeseen liittyvien aikakauslehtien puoleen. Omassa
kirjahyllysséni on molempia melkoinen kokoelma. Bongasin eh-
dottomia suosikkeja ja taydellisia floppeja, seka taitollisesti etté
reseptien osalta. On huonon reseptin ja ohjeen merkki, jos siihen
pitéé tehdd omia merkint®jé. Yleenss kyseinen ongelma koskee
kaannettyja keittokirjoja.

Kirjoja selatessani mietin miksi olen hankkinut juuri ne kirjat.
Yleisin syy oli joko kiinnostus tietty& raaka-ainetta, suuntausta fai
tietyn maan ruokakulttuuria kohtaan tai monipuolinen reseptiva-
likoima. Joukosta 18ytyi myds pari todella kaunista kirjag, joilla
ei muuta arvoa ole. Kummastakaan en ole koskaan valmistanut
yhtéén ruokaa.

Rakenteellisesti pidin eniten niistd kirjoista, joissa aukeamalla on
yksi resepti ja kuva annoksesta. Naissé kirjoissa on selked rytmi
ja ne ovat symmetrisid. Sivuja ei vélitamatta ole paljon. Kirjoilla
on kuitenkin erilaisia kayttstarkoituksia ja luonteita. Kirjahyl-
lysséni on myés Vuosisadan keittokirja (Otava 1990, 2. pai-
nos), joka on fodellinen joka keittién aarre ja tietopaketti. Sen
siséltd on jaettu 18 eri osa-alueeseen ja se siséltdd runsaasti
kuvia esimerkiksi lihan ja kalan késittelyn eri vaiheista. Reseptejé
juoksutetaan kahdessa palstassa yli 700 sivun verran. Kaikista
annoksista ei ole kuvaa eikd se tuollaisella reseptimaaralla olisi
mahdollistakaan. Gradfisesti kirja ei ole mitenk&én erityinen,
mutta sen luonne onkin olla puhtaasti informatiivinen ja opas-
tava.

Téman kirjan tarkoitus on foisenlainen. Siihen kootaan pieni otos
reseptejd, joita elémyskoulutuksessa kodalla ja nuotiolla valmis-
tetaan. Pienelle aukeamalle ei voi liiaksi ahtaa tekstia, kuvia tai
muita elementteja. Kirjan tarkoitus on palvella kéyttgjaé paitsi
itse koulutustilanteessa myss myshemmin kotona.

Kyselin my&s ystévéapiiriliani heidan keittokirjamieltymyksistaén.
Kommentit olivat samansuuntaisia. Osa koki kirjat nykypdivéna
turhaksi, sillé alypuhelinten jo niiden kameroiden yleistyttya



SWOT.

Vaikka kirjan suun-
nittelun léhtskohta

ei ollut kaupallinen,
pdadtin kuitenkin tehdé
perinteisen SWOT-
analyysin.

moni kertoi oftavansa esim. ldékérin vastaanotolla selattujen
lehtien sivuilla olevista resepteistd kuvia ja tallentavansa ne tie-
tokoneelle. Toinen yleinen tapa on netissé olevat lukemattomat
reseptisivustot. Niité kaytan kylla itsekin varsinkin nk. sesonki-
ruokien kohdalla, joita valmistetaan kerran, pari vuodessa (esim.
padsidislammas, parsa, joulukinkku jne.)

Lehdisté pidin eniten Suomen Kuvalehden Gourmet- seké Viini-
lehdestd. Olin myss sédstényt muutamia Alkon julkaisemia Eti-
ketti-lehtid, joissa jonkun juoman ympdrille koottu teema sisélsi
ruokaohijeita. Tastékin julkaisusta pidin juuri kokonaisuuden
vuoksi, tarkoitan ruuan ja siihen sopivan juoman yhdistamisté.

Yksi keittokirjalle asetetuista tavotteista oli pyyhittévat sivut. Tata
ideaa kaikki "haastattelemani” henkilét pitivét loistavana omi-
naisuutena nimenomaan keittokirjalle.

2.1 Yleisté, SWOT
2.2 Naisté mind pidan
2.3 Moodboard

2.4 Formaatti ja
sivujen koko

2.5 Lopullinen

valinta

2.6 Layout
hahmotelmia

* helposti pyyhittavat sivut - séilyy siisting * maailma on f&ynnd keittokirjoja - millé
* ulkoilmaihmiset ja retkeilijat arvostavat: erottua?
ruokaa nuotiolla fai kodassa ¢ kiinnostuksen herattaminen
o kateva koko * pieni koko soattaa vaikeuttaa lukemista
* kierresidonta, sivuja helppo k&tntas * osa racka-aineista “vaikeita” (hylje, janis,
* konsepti hysdynnettavissd useisiin eri majava jne.)
teemoihin

* helposti pyyhittvét sivut - sailyy siisting * i vield kaupallisessa kunnossa

¢ ulkoilmaihmiset ja refkeilijat arvostavat: * tekijat tunfemattomia
ruokaa nuotiolla tai kodassa * pieni koko soattaa joidenkin mielestt

* katevd koko vaikeuttaa lukemista

e kierresidonta, sivuja helppo kaantta * keitfokirjojo markkinoilla massoittain

* konsepti hyddynnefftvisse useisiin eri * osa raaka-aineista kyseenalaisia (rauhoitet-
teemoihin tuja?) eivétké herata herkuttelemaan (hylje,

majava, janis)

Suunnittelun lahtokohdat
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2.1 Yleista, SWOT
2.2 Naista mina pidéan
2.3 Moodboard

2.4 Formaatti ja
sivujen koko

2.5 Lopullinen
valinta

2.6 Layout
hahmotelmia

Kivoja.

Kuvat on skannattu
kirjahyllysséni olevista
keittokirjoista.

Suunnittelun lahtokohdat

Paahdettu

puna]uurlsa]aah ;

53
800 g pienia kokonaisia tuoreita

3 1kl ruokadliyi
3 persikkaa.

100 g fotajuuston
1

o b Mty Skt

etikkan

* s okt pesikihcien o -

1
3 1kl aliivioljya
3 1kl pibkingdljyi

1t merisuokia
1

persia. A piis o persiden

o o T

Punajurn mlean e saa i esin

umppanist ille makealle slaaile. Chl
Kastkkest st salatin porkua.

Fii

IIVESS SOvA PAIELUATAN TTLTAAKSIIN AVSTELL FOTTAL

AL IKXUSASTA HIRRAS]

LAPL AN SEURASILINT

N SUORI L0 VoL PIENTETANCRUNER

ESUN
NOT HERE SOON
T BE DONE
ITWON'T BE TOO SOON ‘TIL
Y GOODNIGHT MOON”

VAREE:GOODNIGHT MOON

Katkaravu

appelsiini-
chilikastikkeessa

100-150 g katkarapuja henkeé kohti

2 appelsiinia
2 limettia
3 dl kermaa

2 kokonaista punaista chilipaprikaa
2 kokonaista vihreaa chilipaprikaa

Paahdettu
tomaattikeitto s

15 kpl, noin 800g erittéin kypsid
tomaatteja

1 suuri sipuli

2 valkosipulinkyntta

2 tl juustokuminaa eli jeeraa
1 tl korianterinsiemenid

1 rkl paprikajauhetta

1 l silputtua Habanero-chilid
1 rkl tomaattipyreetd

7 dl kasvislientd

4 rkl tummaa balsamiviinietikkaa
2 tl raakaruokosokeria

1 tl merisuolaa

2 tl rouhittua mustapippuria

KORISTELUUN
Kermaa tai soijakermaa ja paprika-
Jjauhetta

nivuokaan halkai
palle puolet oliivioliy

grillivastu

tomaatit ovat pehmen-
neet ja saaneet hieman v
2 Kuumenna loput oliivioljysta Kattilassa ja li-
sad hienoksi silputtu sipuli ja ipuli, jee-
ra, korianteri sek paprikajauhe. Kuullota het-

tta 14 pédstd palamaan.

s Lisid kattilaan hienoksi silputtu chili, paah-
detut tomaatit ja tomaattipyree. Paista mie-
dolla limmélld noin 5 min.
+Kaada joukkoon k emi ja anna kiehah-
{aa. Pienenn limpdi ja anna hautua kannen
alla pari minuuttia. Sekoita tasaiseksi sauva
sekoittimella.
* Liséd keittoon sokeri ja balsami
Anna poreilla miedoll
tia j i
lopuksi suola ja pippur
& Koristele keitto kermalla ja paprikajauhecl
1a, tarjoile kylmén tai kuumana.

chilit, joista on siemenet
pille hyvi kanaliemi ja
itruunaruoho ja lisid
lisii joukkoon broilerin
kokoisiksi pilkotut




Veriohukkaat

verta

maitoa

munaa

vehnéjauhoja
ruisjauhoja

silputtu sipuli
meiramia
valkopippuria myllysta
suolaa

voita paistamiseen

Virikas riisi
3 dI tiysjyvariisi

3 rkl oliividljya

1 sipuli

3 valkosipulinkyntti
7 dlvet

1 viihisuolainen kas

I lmerisuolaa
2 tl curry-mausteseos

tuoretta persiljaa

1 pese rifsi huolellisest ja jitd valumaan
siliin,

* Silppua sipulit

5 Kuumenna kattlassa oliivioljy ja kuullota si
pulit
¥ Lisi valutett rifsi ja sekoita sipulisilpun
Kanssa. Kuullota hetki koko ajan sekoittaen.
#Ligdvesi, suola ja curry. Murenna joukkoon
Kasvisliomikuutio

© Anna kiehua noin puolet risin keittoajasta
Hauduta sitten loppuaika miedolla limmola.
Sekoita vallli.

* ilko paprika pienoksi jarassta porkkana isok
Ja ranstimella(esim. fuustohoylill) viipaleiks.
* Yhisti paprika, porkkana, maissi ja ri
Sekoita hyvin ja tarjoile saman tien. Koriste-
le persijala

Vatkaa veri kulhossa vaahdoksi. Liséd maito, vatkatut
munat ja sipuli j 6i jauhot joukkoon. Mausta
meiramilla, pippurilla ja suolalla. Anna turvota
hetken. Paista ohukaispannulla voissa ohuita, rapea-
reunaisia ohukaisia. Tarjoile puolukkahillon ja

perunamuhennoksen kanssa.

SEKAMETELISOPPAA | SISAELIMET

Suunnittelun lahtokohdat



2.3 Moodboard

Suunnittelun lahtokohdat

Tein moodboardia typografiasuunnittelun
kanssa rinnakkain. Valitsin nékékulmaksi
metséin, koska koulutuskin tapahtuu met-
saissé. Ajalliseksi periodiksi oli suunniteltu
huhtikuu-syyskuuta.

Lahdin oletuksesta, ettd jokaisella suoma-
laisella on jonkinlainen suhde metsadn,
hyvé tai huono. Useimmille se on paikka,
johon liittyy henkilskohtaisia muistoja ja
kokemuksia. Metsé mielletdén rauhoitta-
vaksi, puhtaaksi ja positiiviseksi, joidenkin
mielestd jopa terapeuttiseksi paikaksi.

Moodboardini lahtskohtana olivat omat
mielikuvani metsastd. Konkreettisten asi-
oiden (puut, sienet, marjat jne.) liséksi
mets& on minulle myds aineettomia asi-
oita, kuten hiljaisuutta, rauhoittumista,
tuulen huminaa ja lintujen laulua. Suosik-
kipururatani kulkee keskelld metsag, siella
minulla on aikaa itselleni ja omille ajatuk-
silleni. Vaikka olenkin melkoinen musiik-
kifriikki en tuolle kyseiselle pururadalle
suunnatessani ota musiikkia  mukaan.
Metsan aénet riittavat.

Moodboard.

Metsén sdvymaailma
on tumma, mutta ei
synkka. Vérimaailma
eléé vuodenaikojen
ja metsd@n antimien
mukaan. Kuvat on poi-
mittu internetistd.



Siséllysluettelo
Johdanto

Riistaliha

Riistalinnut

Kalat, &yrigiset ja
ympyrdsuiset
Sisgelimet

Juurekset, vihannekset
ja sienet

Viljattuotteet

* Puurot ja leivét

Mausteet ja yrtit
Jalkiruuat
Hakemistot

Rakenne.
Maaliskuussa 2011
suunniteltu kirjan
rakenne.

Vaikka reseptien lopullinen maéré ja siitd syystd myos keittokir-
jan sivuméérd olivat vielé arvoituksia, oli kouluttajalla tietenkin
summittainen késitys resepteistéién ja niiden pédraaka-aineista.
Niiden avulla teimme madrittelyn kirjan rakenteeksi ja reseptien
jakoperusteiksi. Se osoittautui kenties liian laajaksi ja yksityis-
kohtaiseksi, mutta p&dtimme ottaa sen léhtdkohdaksi ja tehdé
korjausliikkeité prosessin aikana. Tarkkaa sivujakoa emme voi-
neet tehdd.

Pohdiskelua formaatista

Pitkéin markkinointitydkokemuksen ansiosta olen harjaantunut
toimimaan ja ajattelemaan  kustannustehokkaasti. Tavallisesti
léhden suunnittelussa standardikoosta ja niin tein nytkin. Ensim-
méisend syvennyin kokoon A5, josta jatkoin seuraavaksi pienim-
pé&dn, eli A6-kokoon.

Oma visioni kirjan suunnaksi oli alusta l&éhtien vaaka, oli koko ja
lacjuus miké tahansa.

Omien keittokirjojeni joukosta 18ysin vain yhden kierresidotun
(Vaihda ja valitse: 1000 erilaista vaihtoehtoq, julkaisija Painon-
vartijat 2007). Sen koko on pysty-A4 ja se on painettu paksulle
kartongille. Hyvasté ideasta ja melko jémékasté materiaalista
huolimatta kirja kuitenkin painuu kirjahyllyssé avoimesta kulmas-
taan kasaan, ellei sen molemmilla puolilla ole tiukasti kiinni ko-
vakantista kirjaa tukemassa. Toteutuksessa on siis ajatusta, mutta
se ei ole t&ysin onnistunut.

2.1 Yleista, SWOT
2.2 Naisté mind pidan
2.3 Moodboard

2.4 Formaatti ja
sivujen koko

2.5 Lopullinen

valinta

2.6 Layout
hahmotelmia

Suunnittelun lahtokohdat
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2.1 Yleista, SWOT
2.2 Naisté mind pidan
2.3 Moodboard

2.4 Formaatti ja
sivujen koko

2.5 Lopullinen
valinta

2.6 Layout
hahmotelmia

210x148 mm (A5)

Tama sivukoko ei miellyttényt sen paremmin minua kuin kou-
luttajaakaan. Se oli aavistuksen liian iso ja tuntui kéteen kém-
pelslts, eiké mahtunut taskuun. Ja vaikka tyhjé tila on yleensd
positiivinen asia, tuntui se téssd tapauksessa “huutavan” jotain
taytteeksi.

Tassé vaiheessa tein kuitenkin alustavan suunnitelman resepteille
ja kuville tarvittavasta alueesta ja marginaaleista. Kierresidonta
vadtii sisdreunaan ulkoreunoja reilumman sisennyksen. Padtte-
lin, eftd sisdreunassa riittaisi 20 mm, ulkoreunoille 10 mm kulle-
kin. Lopullisessa versiossa kuitenkin suurensin sisé- ja ulkomar-
ginaaleja.

148x105 mm (A6)

Tama koko téytti luettavuutta lukuunottamatta muut madritellyt
tavoitteet. Testikéytooni saamani reseptit olivat ohjeineen melko
lyhyité, mutta oli otettava huomioon my&s mahdollinen pitké
ohje.

Tasst koossa aukeama oli téiyteen ahdetun oloinen esimerkki-
resepteillékin eiké tavoittelemaani rytmia (yksi ohje + vinkki tai
lisdohje + kuva/aukeama) véltamatta voisi toteuttaa. Pitkia re-
septejd en missééin nimessé haluaisi jatkaa seuraavalle sivulle.

Ly

(T Tt

Suunnittelun lahtokohdat

Kaytettiva tila.

Kirjan kuvat ja tekstit
sijoitetaan oranssilla
merkitylle alueelle.
Marginaalit ylé- ja
alareunassa 10 mm,
sisé- ja ulkoreunoissa
20 mm.



Grid koossa
150x120 mm.

Tassa vaiheessa olin
jo padttanyt, etté
reseptit sijoitan aina
oikealle sivulle.

150x120 mm

Ab-koko vaikutti varsinkin korkeussuunnassa ahtaalta, joten kas-
vatin ensin sitd 500 mm. Leveytté kasvatin 200mm:lla. Muoto
lhestyy nelistd, mutta on silti vield selvésti vaakasuuntainen.
Marginaalit pidin ennallaan, ks. kuva viereisellg sivulla.

Grid

Lasse Rantanen toteaa gridisté: “Lehden rakenne auttaa luki-
jaa lytémaén etsiménsd ”journalistisesta tavaratalostamme”.
Gridin tarkoitus on puolestaan jdrjestdd tavaratalon tavarat
tarkoituksenmukaisesti hyllyille. Tavaroiden satunnainen epd-

jérjestys ei ole kenenkédin etu - ei oikeassa tavaratalossa eiké
lehdessd.” (Misté on hyvét lehdet tehty 2007, s. 183)

Olen samaa mieltd, vaikkakin t&émén tyyppisen kirjan ja aikau-
kaus-/sanomalehden ero on suuri. Keittokirjassa tekstisisaltéa on
vihdn ja se vahakin on valmiiksi jasennelty (ainekset, méaart,
ohje), joten gridilla ei reseptisivuilla ole suurtakaan merkitysté.
Sen avulla on kuitenkin helpompaa méaéritellé paikat edellé mai-
nitville elementeille. Sen avulla sivuille saa sukunakdé ja rytmia.

Gridin vélistys molemmilla sivuilla on vain 2 mm. Suurempia vé-
lejéi ei ollut tarpeen jattad, silla ainesosat ja niiden maarét sijoi-
tin taulukkoon ja itse ohjeen niiden oikealle puolelle.

2.1 Yleista, SWOT

2.2 Naisté mind pidéan

2.3 Moodboard

2.4 Formaatti ja
sivujen koko

2.5 Lopullinen
valinta

2.6 Layout
hahmotelmia

(L
(Tt

-~
&

~
J

Suunnittelun lahtokohdat
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2.1 Yleista, SWOT
2.2 Naisté mind piddn
2.3 Moodboard

2.4 Formaatti ja
sivujen koko

2.5 Lopullinen
valinta

2.6 Layout
hahmotelmia

Suunnittelun lahtokohdat

Viereisellé sivulla esittelen muutamia tait-
tovariaatioita valitsemaani kokoon, jossa
yhden sivun koko 150x120mm.

Oranssi alue on varattu tekstille. Kuvat si-
joitetaan pé&dasiassa vasemmalle sivulle
tai koko aukeamalle tekstin taustalle. Mi-
kali kuva vie vain vasemman sivun, sijoi-
tetaan reseptin alle rutistuneen paperin
struktuuria.

Vinkki-tekstiéi ei tarvita jokaisella aukea-
malla ja sen paikka vaihtelee. Vinkki-teksti
sijoitetaan pallon sisélle, pallon taustavéri
riippuu siitd, minkd padotsakkeen alle ko.
resepti kuuluu.

Resepti sijoitetaan padasiassa oikealle si-
vulle ja kuva ja muut mahdolliset elemen-
tit vasemmalle. Poikkeuksena mahdolliset
pitkéit reseptit, joille pitéisi varata koko
aukeama vinkkeineen ja liséohjeineen.

Sisd- ja ulkomarginaaleja suurensin al-
kuperéisestd: ne ovat nyt 20 mm, mutta
ylé- ja alamarginaaleiksi j&tin 10 mm. Ul-
kokulmiin halusin pyéristyksen.

Kirjan faktat konseptivaiheessa.

Koko: 150x1200 mm
Laajuus: konseptissa 28 sivua
Vari: 4-vori

Sidonta: kierresidonta
Marginaalit:

* sisd- ja ulkoreunat 20 mm

* yl&- ja alareuna 10 mm

Grid: 6 palstaa, 2 mm valit
Ulkokulmiin pyéristys 2-3 mm




= tekstille varattu tila

kuva tai taustavdri

vinkkipallo

muistilappu

Suunnittelun lahtokohdat
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2.6 Layout
hahmotelmia

Layout hahmotelmia

Esittelen téssd yhden aukeaman eri vai-
heita ensimmdisestd toiseksi viimeiseen.
Alla oleva layout on suurempi kuin vie-
reisellé sivulla olevat, koska aivan ensim-
mainen idea oli tehdé tasta keittokirjasta
asiakaslahja  kangaskansineen  kaikki-
neen.

Ajatuksesta kuitenkin luovuttiin, kun mat-
kailun koulutusalalla ryhdyttiin idecimaan
ja tuotteistamaan Riistaherkkuja eratulilla
-elédmyskoulutusta, josta on ns. hienostelu
ja hifistely kaukana. Padtettiin, etta kirja
sisdllytetdidn ko. koulutukseen.

Tavallaan perusajatukseni on koko pro-
sessin ajan ollut sama ja esimerkiksi vaa-
kasuunta ei ole vaihtunut. Vaikka ensim-
mdisen ja viimeisen vélillé on huima ero,
itse nden niissé yhtymékohtia ainakin
mielikuvallisesti. Tosin lopputulos on pa-
rempi kuin uskoinkaan.

Kuvia ei néissd leiskoissa ole vielé paino-
kuntoisiksi kasitelty, koska suunnittelu oli
varsinkin alla ja yléoikealla alkutekij®is-
saién ja layout vasta hahmottumassa.

Herukkamehussa keitetty villisian Rinkku

1,5Rg luutonta villisian kinkkua
4dl sokeritonta herukkamehua
3004gr mustaherukkaa

2dl vettd

3t suolaa

509r  voita

1dl valkosipulia pilkottuna

1dl tuoretta inkivaaria raastettuna

1kpl kanelitanko

Ruskista liha voissa padassa.

Laita kaikki ainekset kiehumaan. Anna ruoan kiehua hiljaisella
tulella 1,5 h kannen alla.

Ota pata tulelta ja anna lihan vetdytyé liemessdén 30 minuuttia
ennen tarjoilua.




ety T

.

1,5 kg luutonta villisian kinkkua

4dl sokeritonta herukkamehua

300 gr mustaherukkaa
2dl vettd
3tl suolaa

50 gr voita

1dl valkosipulia pilkottuna

1dl tuoretta inkivaaria raastettuna

1 kpl Kkanelitanko

Ruskista liha voissa padassa.

Lisda kaikki ainekset ja anna kiehua hiljaisella tulella kannen alla
n. 1,5 tuntia. Ota pata tulelta ja anna ruuan vetdytya puolisen tuntia

ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim. lohkoperunoiden ja ruohosi-
pulilla maustettujen porkkanoiden kanssa, katso ohje sivulta 9.

psssud

vinkKi
Voit korvata

lihan tavallisella
possun kinkulla.

Herukkamehussa keitetty
villisian kinkku

4-6 hengelle

1,5 kg
4dl
300 gr
2dl
3t

50 gr
1dl
1dl

1 kpl

luutonta villisian kinkkua
sokeritonta herukkamehua
mustaherukkaa

vettd

suolaa

voita

valkosipulia pilkottuna

tuoretta inkivadaria
raastettuna

kanelitanko

Ruskista liha voissa padassa.

Lisaa kaikki ainekset ja anna kiehua
hiljaisella tulella kannen alla n. 1,5
tuntia. Ota pata tulelta ja anna ruuan
vetdytya puolisen tuntia ennen tar-
joilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile
esim. lohkoperunoiden seka hunajalla

ja ruohosipulilla maustettujen pork-

kanoiden kanssa, katso ohje sivulta 9.

Laytout hahmotelmia
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TAIVASSALO ON VANHA KULTTUURIPITAJA, JOSTA SUOMEN HISTORIA ALKAA:
VUONNA 2005 TULI KULUNEEKST 850 VUOTTA SIITA, KUN Prispa HENRIK KASTOT
VAKEA KRISTINUSKOON. TAIVASSALO ON PUNAISEN GRANIITIN KOTI, SILLX KIVI-

haaveilee

& rauhasta

AISTI MERELLISEN TAIVASSALON TAIKA

LAJIMME ON MAAILMAN SUOSITUIMPIA KIVILAJEJA.

onhiljaisuus
TaruLehtonen

Vieista

Taivassalon kunts e Varsinais.

+ rysikalastus. Taivassalossa on eni-

Suomessa, Tarun saaristossa, Tois
pual jokke - yks tunti Turuse lint-

te. Taivassaloon on hyvit yhreydet

mybs muualia: Tampereelia 200
km ja Helsingisti 215 km

Moni-imeinen kunta
Taivassalo on moni-ilmeinen kunta.
Meilli on saaristoa, merta ja man-
nerta, viljapeltoja, historiaa - veh-
masta Varsinais-Suomea parhaim-
millaan,

saavat lantonsa pal-

ten koko Saaris-
tomeren alueclla, Taivassalolaisten
Ialastajien saliic ovat vuosittain yli
aksi miljoonaa kiloa; ja

+ maailmankuulu_ punainen gra-
niiti, Punaista graniittia on kolmea
eri kivikjia: Balmoral Red, Jirppili
Red ja Esko Brown.

Taivassalossa kuulijaansa odottavac

ki

ovat kertomukset kovasta eli-

misti saariston luodoilla, merenku-
lusta, carinat suurista kalasaaliista,
mahtavista aatelissuvuista, laivojen

veluelinkeinoista, jalostuksesta seki
maa- ja mersicaloudesta, kalastus
mukaanluettuna, Taivassalo kuuluu

Ky piivittiin tissi Turun seudulla
Tyomatkaliikenne Turun seudulle

on kasvavaa.

Kesilomakausina Taivassalo tiyteyy
Tomalaisisa ja piivimarkalaisista.

Meri on lhells
Taivassalosta o moneksi, mutta
tunnusomaisinta kunnalle ovat

« clinvoimainen saaristo;

« yksi Suomen pisimmisei sllosta
~ vuonna 1982 valmistunut Kai-
wisten silia. Silta yhdiseii kaksi
wivassalolaista saarta: Lehisten ja
Kaitaisten;

ja
vollisuudesta seki lukemattomat
arinat sodasta ja rakkaudesta. Tai-
vasalossa sinulla on hyvi tilaisuus

- loycii paikasi saariston auringossa,
- vaikkapa auringon limmitcimilli

rantakalliolla tai hyvin kala-apajan

Aloitin typografian suunnittelun Jiirgen
Sanidesin loppuvuodesta 2008 Informa-
tion Design —jaksolla esittelemailla “teknii-
kalla”, jota pidén oivallisena oppimisen
prosessina. Tehtévé aloitetaan tyhjésté
vaakasuuntaisesta A4-arkista, johon teh-
dé&én viisi palstaa. Kaikkiin palstoihin ko-
pioidaan sama, sattumanvarainen teksti.
Sen jdlkeen jokaiseen palstaan valitaan
eri tekstityyppi muuttamatta pistekokoa,
vélistystd tai rivivélia tai muotoilematta
tekstia mitenk&ain.

Ero oli huomattava. Siing, missé toinen
vei puolet palstan korkeudesta, toisessa
palsta ei edes riittényt. Seuraava tehtévé
oli vaihdella palstojen rivi-, kappale- ja
kirjainvélistyksia. Tamén jélkeen pudotet-
tiin valikoimasta pois kaksi véhiten miel-
lyttavaa tekstityyppia ja jatkettiin jaljelle
jééneiden kanssa, kunnes taas pudotettiin
pari pois jne. Témé jatkui, kunnes haluttu
leipatekstityyli oli “syntynyt”. Sen pohjalta
luotiin muut tekstityylit (otsikko, ingressi,
kuvatekstit ja vinjetif). Lopputuloksena oli
Type Style Sheet, jossa valinnat esiteltiin.
Kyseistd tydkalua kaytettiin ko. opintojak-
solla tehtévéissé esitteessd. Suhteeni font-
teihin oli saanut uuden mielenkiintoisen
vivahteen.

Type Style Sheet
2008.

Ohessa v. 2008
Jirgenin kurssilla teke-
mani type style sheet.

3.1 Yleista

Typografia
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Typografia

3.1 Yleista

Lahdin téssa projektissa liikkelle samalla
tekniikalla. Ty&stéminen alkoi sattuman-
varaisesti valitsemastani reseptisté. Tar-
vitsin viisi fekstityylia: reseptin nimelle,
ainesosien madrélle ja nimille, valmistus-
ohjeelle sekd vinkki-teksille.

Ensimméisisté  vaihtoehdoista  yksikaén
ei vélittdmasti miellyttanyt silmaani eiké
mielestdni sopinut sellaisenaan  kirjan
luonteeseen. Siitd huolimatta oli pidettéva
mielessd luettavuus ja ohjeiden selkeys.
En my&skadn halunnut sekoittaa keske-
nadn liian montaa tekstityyppic. Muistin
yhden Timothy Samaran hyvén suunnitte-
lun ohijeista: “Kéyté maksimissaan kahta
tekstityylia—okei, ehké kolmea” (Timothy
Samara, Design Elements, A Graphic
Style Manual 2007, s. 13).

Ainesosat, maarit ja ohjeteksti
Vertailin ensin satunnaisesti valitsemaani
reseptié rinnakkain eri tekstityyleills ja
melko nopeasti péédyin sekd ainesosien
madrdssd ettd nimissé Futuraan. Ei ole
salaisuus, etté olen “Futura-fani”. Yleen-
sakin silmani lepadvét groteskeissa fon-
teissa.

ltkonen kirjoittaa Futurasta néin: ” 1920-Iu-
vun modernismin tavoitteet toteutuvat
tyylikkéimmin Paul Rennerin piirtémédssé
Futurassa, jonka Bauer Foundry julkaisi
1927. Sen geometriset muodot liitty-
vét vahvasti saman ajan funktionalisti-
seen arkkitehtuuriin ja Bauhaus-koulun
opettamaan typografian modernismiin.
Mutta sen liséksi Futuran pohjana ovat
roomalaisten  capitalis  monumentalis

-kirjainten muodot, nyt vain léhes tasa-
vahvoiksi piirrettyind. Témé luo pohjaa
paremmalle lvettavuudelle kuin tinkimé-
t6n geometria.” (ltkonen Typografian ké-
sikirja, 2003, s. 46).

Kokeilin myds Gil Sansin eri leikkauksia,
mutta palasin jélleen Futuraan. Yksinker-
tainen on kaunista, joten padtin kayttad
sitd ja sen leikkauksia hyddyksi resep-
tin osissa. Vaikka Futuran x-korkeus on
melko matala ja ylépidennykset korkeat,
toimii se mielestdni hyvin ainesosien feks-
ting. Tahan tosin vaikuttaa myés se, ettd
sijoitin ruoka-ainesten madarat ja nimet
taulukkoon saadakseni niille selkeyttd ja
rytmid. Lukuja tosin pienensin yhden pis-
tekoon, sillé ne ovat Futurassa isoja.

Leka ehdotti Futuran pariksi jotakin antik-
vaa. Selatessani keittokirjojani huomasin
kyseisen yhdistelmén eli groteskin ja an-
tikvan yhdistémisen olevan melko yleisté.
Miellyttavan antikvan 18ytéminen ei ollut
helppoa - kaikki néyttivét minusta samalta
ja melko tylsiltd. Helpottaakseni tehtavaa
palasin ltkosen Typografian késikirjaan
(2003, 1. painos) ja etsin sen avulla muu-
tamia tekstityyppejé vertailuun.

Paadyin vertailemaan rinnakkain kahta
klassikkoa, Adobe Caslon Pro:ta ja Bo-
donia seka melko uutta tuttavuutta Cam-
briaa samassa koossa ja nimenomaan
ohjetekstissa. Testasin luettavuutta myés
vérilliselléd pohijalla valkoisena, sillé tai-
tossa osa tekstistd sijoittuisi varillisen taus-
tan tai kuvan padlle.

Typografian
etsintaa.

Oikealla s. 23 kuvail-
lun prosessin ensim-
mdinen vaihe, josta
ofin kéytté6n oikeasta
sarakkeesta Berlin
Sansin ja Futuran.
“Perhe” t&ydentyi mys-
hemmin Cambrialla.



Herukkamehussa
@ keitetty villisian kinkku

ol

4di
300 gr
2di
3tl suolaa
50 gr
I dl valkosipulia pilkottuna

luutonta villisian kinkkua
sokeritonta herukkamehua
mustaherukkaa

vettd
voita

I dl tuoretta inkivadria raastettuna
I kpl kanelitanko

Sulata voi padassa ja ruskista liha kauttaal-
taan.

Lisaa loput ainekset ja anna kiehua hiljaisella
tulella kannen alla noin 1,5 tuntia. Ota pata
tulelta ja anna ruuan vetdytya puolisen tuntia
ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim. loh-
koperunoiden ja ruochosipulilla maustettujen
porkkanoiden kanssa.

Reseptin nimi

Gil Sans MT Bold ltalic15 pt

Ainesosien méadra

@ Gil Sans MT Bold ltalic 9 pt
Ainesosien nimet
@ Gils Sans Regular 9 pt

Valmistuohije
@ Gil Sans Regular 9 pt

Herukkamehussa
keitetty villisian kinkku

1,5 kg luutonta villisian kinkkua
4dl
300 gr

2dl

sokeritonta herukkamehua
mustaherukkaa
vettd
3tl suolaa
50 gr
1dl
1dl
1 kpl

voita
valkosipulia pilkottuna
tuoretta inkividria raastet-

kanelitanko

Sulata voi padassa ja ruskista liha kaut-
taaltaan.

Lisii loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia.
Ota pata tulelta ja anna ruuan vetiytyi
puolisen tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden ja ruohosipulilla maustet-

tujen porkkanoiden kanssa.

Reseptin nimi
Bodoni MT Bold ltalic 14 pt

Ainesosien madra

Bodoni MT Bold ltalic 9 pt

Ainesosien nimet

Bodoni MT Regular 9 pt

Valmistusohje
Bodoni MT Regular 9 pt

Herukkamehussa

keitetty villisian kinkku
1,5kg luutonta villisian kinkkua
4dl sokeritonta herukkamehua

300 gr
2dl vettd

mustaherukkaa

3t suolaa
50gr voita

1dl valkosipulia pilkottuna

1dl tuoretta inkivddrid raastettuna
1kpl kanelitanko

Sulata voi padassa ja ruskista liha kauttaal-
taan.

Lisid loput ainekset ja anna kiehua hiljaisella
tulella kannen alla noin 1,5 tuntia. Ota pata
tulelta ja anna ruuan vetdytyd puolisen tuntia
ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim. loh-
koperunoiden ja ruohosipulilla maustettujen
porkkanoiden kanssa.

Reseptin nimi
Adobe Caslon Pro Semibold
15 pt

Ainesosien madara

Adobe Caslon Pro Bold 8 pt

Ainesosat
Adobe Caslon Pro Regular 8 pt

Valmistusohje
Adobe Caslon Pro Regular 9 pt

Herukkamehussa
keitetty villisian kinkku

1,5 kg |uutonta villisian kinkkua
4dl sokeritonta herukkamehua

300 gr mustaherukkaa
2dl vettd
3tl suolaa

50 gr voita
1dl valkosipulia pilkottuna
1dl tyoretta inkivadria raastettuna

1kpl kanelitanko

Sulata voi padassa ja ruskista liha kauttaal-
taan.

Liséié loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia. Ota
pata tulelta ja anna ruuan vetéytyéd puolisen
tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim. loh-
koperunoiden ja ruchosipulilla maustettujen
porkkanoiden kanssa.

Reseptin nimi
Rockwell Bold 13pt

Ainesosien maara
Rockwell Bold 8 pt

Ainesosat
Futura Medium 8 pt

Valmistusohje
Futura Medium 8,8 pt

Herukkamehussa
keitetty villisian Rinkku

1,5 kg
4dl sokeritonta herukkamehua
300 gr
2dl vetta

luutonta villisian kinkkua
mustaherukkaa
3t suolaa

50 gr
1dl valkosipulia pilkottuna

voita

1dl tuoretta inkivadria raastettuna

1kpl kanelitanko

Sulata voi padassa ja ruskista liha kauttaal-
taan.

Lisaa loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia. Ota
pata tulelta ja anna ruuan vetiytyi puolisen
tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim. loh-
koperunoiden ja ruohosipulilla maustettujen

porkkanoiden kanssa.
Reseptin nimi
Berlin Sans FB 14 pt

Ainesosien maaréa
Futura Heavy 8 pt

Ainesosat
Futura Medium 8 pt

Valmistusohje
Chapparal Pro 8,8 pt

Typografia
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Typografia

3.1 Yleista

Téissd vertailussa Bodoni putosi pois ma-
talan x-korkeutensa ja heikon luettavuu-
tensa vuoksi juuri vérillisella pohjalla kéy-
tettyng, ks. s. 27.

Cambrian ja Caslon Pron vélinen ero sen
sijaan oli pieni. Molemmat my®s toimivat
hyvin Futuran parina. Vaikka Caslon Pron
etuna oli useat leikkaukset, valitsin kuiten-
kin Cambrian, joka on suunniteltu naytté-
ma&an hyvélta pienessd koossa.

Otsikkofontti

Enda piti 18ytaa ofsikkofontti. Sen l&yté-
miseen minulla meni eniten aikaa ja vaih-
doinkin sen vield kalkkiviivoilla.

Koska kyseessé& on ulko-olosuhteissa kéy-
teftdva keittokirja, ajattelin sen luontee-
seen sopivan “paksun” ja voimakkaan ,

tietylld tavalla maskuliinisen fontin. En-
simmdisend testasin mm. Stencilid ja
Rockwellia ja olin varma niiden sopivan
luomaani ympéristésén. Olin  kuitenkin
vadrdssd. Kokeilin uudelleen jo kerran
hylkéémaani Berlin Sansia. Pyéreydes-
tadn ja lievasts leikkisyydestéén se miel-
lytti silm&ani siing mé&érin, eftd valitsin sen
reseptien otsikkofontiksi.

Viime hetkillé kuitenkin luovuin Berlin
Sansista jo toista kertaa ja korvasin sen
ohjetekstissani  kéyttamalla  Cambrialla.
Reseptien nimiin hain elévyyta kirjoitta-
malla sanat eri kokoisina.

Cambria

1234567890

Futura Book

10 pt abcdefghijklmnopgrstuvwxyz8as
1234567890

Futura Medium ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZAAD

10 pt abcdefghijklmnopgrstuvwxyzaas
1234567890

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZAAQ
10 pt abcdefghijklmnopqrstuvwxyzaio

ABCDEFGHIJKLMNOPQRSTUVWXYZAAD

Kirjasintyylit.
Kirjaan valitut fontit.



Sulata voi padassa ja ruskista liha kaut-
taaltaan.
Lisaa loput ainekset ja anna kiehua hiljai-

sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia.

Ota pata tulelta ja anna ruuan vetédytya

puolisen tuntia ennen tarjoilua.
Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden ja ruohosipulilla maus-

tettujen porkkanoiden kanssa.

Sulata voi padassa ja ruskista liha kaut-
taaltaan.

Lisdd loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia.
Ota pata tulelta ja anna ruuan vetaytyéa
puolisen tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden ja ruohosipulilla maus-

tettujen porkkanoiden kanssa.

Sulata voi padassa ja ruskista liha kaut-
taaltaan.

Lisaa loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia.
Ota pata tulelta ja anna ruuan vetaytya
puolisen tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden ja ruohosipulilla maus-
tettujen porkkanoiden kanssa.

Sulata voi padassa ja ruskista liha kaut-
taaltaan.

Lisda loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia.
Ota pata tulelta ja anna ruuan vetdytya
puolisen tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden ja ruohosipulilla maus-
tettujen porkkanoiden kanssa.

Sulata voi padassa ja ruskista liha kauttaal-
taan.

Lisdd loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia. Ota
pata tulelta ja anna ruuan vetdytyd puolisen
tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden ja ruohosipulilla maustet-
tujen porkkanoiden kanssa.

Sulata voi padassa ja ruskista liha kauttaal-
taan.

Lisdd loput ainekset ja anna kiehua hiljai-
sella tulella kannen alla noin 1,5 tuntia. Ota
pata tulelta ja anna ruuan vetdytyd puolisen
tuntia ennen tarjoilua.

Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden ja ruohosipulilla maustet-

tujen porkkanoiden kanssa.

3.2 Fonttikokeiluja

Vertailu
luettavuudesta.

Vasemmalla hyl-
ké&amani Bodoni,
keskella valitsemani
Cambria, oikealla
Adobe Caslon Pro,
kaikki pistekoossa 9.

Typografia
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3.3 Type Style Sheet @ Suolalintu GlllW@ll/Falt
@ 4-6 hengelle @

Sekoita merisuola ja valkuaiset sitovaksi
@ @ seokseksi. Lisda tarvittaessa hieman
1 vettd. Mausta sorsa sitruunalla ja suolal-
la seka sisa- ettd ulkopuolelta.

@ Ennakkovalmistelut kynitty ja

Tee avotuli sopivaan hiekkapoh- suolistettu sorsa

Lusikoi n. 1/3 merisuola-munanvalku-

of - _Kun hiillosta 2 kg merisuolaa
jsseen paikkaan otulen 3 kol Ik aisseoksesta terdsvuoan pohjalle. Aseta
. -~ .
on tarpeeksi, :iokoinen B R munanyalvaisid lintu rinta yléspain seoksen paille ja
@ keskelle vuoah-ll ¢ esim. lapiolla vetta peitd kokonaan jaljelle jaineelld seok-
alue siirtden hitle : . I
sitruunaa sella.
alueen reunoille. '
suolaa Aseta vuoka uunin keskelle (ks. ennak-
ista avotulta tehdessasi kovalmistelut) ja aseta paalle terdspata.
s
@ Mui mistajan lupa ja Kokoa hiillos vuoan reunan tasalle. Huo-
maano

metsipal ovaroitus! le.hdl', ettd ymp%rllla on jatkuva avotuli,
ei kuitenkaan liian kova. Anna hautua

tulen ympardimana n. 2-2,5 tuntia.

Nosta vuoka tulelta. Naputtele linnun
peittava suolakerros puukolla rikki ja
tarkista kypsyys. Viipaloi ja tarjoile
puiselta leikkuulaudalta.

@ Reseptin nimi + Vinkki + muu

S Cambria Bold, koko vaihtelee 8-24 pt
teksti erillisessé nostossa

@ Annoksen riittévyys Cambria ltalic 8 pt
@ Ainesten maarét Futura Book Bold 7,7 pt
@ Ainesosan nimi Futura Book 8,7 pt
@ Ohijeen teksti Cambria 8,8 pt

@ Vinkin teksti Cambria (Bold) 8 pt
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4.1 Materiaali,
painotekniikka
ja sidonta

Tekninen toteutus

Ajatus pyyhittavésts  materiaalista  oli
esilld alusta asti. Kirjan kéyttdolosuh-
teita ja -tarkoitusta silmallapitéen totesin
tdman olevan fofeutuksessa olennainen
asia. Luonnollisesti kéénnyin Turussa toi-
mivien luotettujen yhteistydkumppanei-
den puoleen.

llkka Maki Finepressista kertoi, eftd hei-
dén tuotannossaan sivut pitéisi ensin pai-
naa tuotannossa paksuimmalle mahdolli-
selle eli 300 g kartongille ja sen jélkeen
suojata ne joko nestemdisellé uv-lakalla
tai laminoinnilla. Molemmista vaihtoeh-
doista saa sekd mattaa etta kiiltavas,
mutta matta on jonkun verran kallimpaa.
Kumpaakaan tysts ei kuitenkaan Turussa
endd tee mikddn taho, joten tyd pitdisi
teettaid alihankintana Helsingissd. Se kuu-
losti kalliilta enké edes kysynyt hintaa.
Lisgksi laminoiduissa sivuissa on kestd-
vyysongelma: taittuessaan paperi murtuu
"ytimeens&” asti ja ajan kuluessa pala ir-
toaa kokonaan.

KMG Printworksin Walter Bertoft ehdotti
kacntymaan seripainojen puoleen. Sain
entiseltd opiskelijalfamme vinkin Liedossa
toimivasta Seriman Oy:std. Yritys on pit-
kat perinteet omaava  silkki-/tampo- ja
offsetpaino.

Vaihdettuani pari séhkdpostia toimitus-
johtaja Ari Metsétéhden kanssa kévin
tapaamassa hantd. Hén otti ideani in-
nostuneesti vastaan varsinkin materiaalin
osalta ja piti konseptia muutenkin toteut-
tamiskelpoisena.

Saadakseni vield lissé materiaalivaih-
toehtoja ké&dnnyin Kaarinassa toimivan
Lightpressin  puoleen.  Toimitusjohtaja
Sami Lujala esitteli toisen materiaalin,
joka soveltuisi kirjaan ja jota kaytetdan jo
nyt ulko-olosuhteissa.

Materiaalivaihtoehdot

Serimanin Ari Metsétéhti esitteli materi-
aalin nimelts Priplak®. Se on kierra-
tettévad polypropyleenié ja maailmalla
eriftdin suosittua. Materiaalia saa useissa
vareissd, ja Seriman Oy on painattanut
ko. materiaalille mm. kéynti-, henkils- ja
VIP-kortteja. Kaikissa nékemisséni mate-
riaaleissa oli pydristetyt kulmat ja samaa
Metsétahti ehdotti taméankin tydn ulkokul-
miin.

Metsétahden mukaan materiaali toimisi
kirjassa  sellaisenaankin, mutta paras
kestéivyys saavutettaisiin jalkikésittelyssé,
jossa sivut ensin lakataan ja sen jalkeen
vield laminoidaan. Taittuessaan Pripla-
kiinkin jaé kylla jalki, mutta se ei paperin
tapaan murru "ytimeensd” asti. Priplakin
ainoa miinus on pitké kuivumisaika, joka
parhaan tuloksen saavuttamiseksi on
jopa kaksi viikkoa.

Toinen saamani vaihtoehto on Xeroxin
Never Tear -materiaali, josta kertoi
Lightpressin Lujala. Myés sité saa eri vah-
vuuksissa. Lujala kertoi heidén painaneen
sille esimerksiksi ravintola Roccan teras-
simenut ja -juomalistat. Materiaalin kos-
teudenkestévyys on huippuluokkaa ja se
sailyttad ja toistaa varit hyvin. Mikéli ko.




materiaalin haluaa rikki, on kéytettéva
veistd tai saksia, silld nimensaé mukaisesti
se ei repeydy.

Paksuus

Priplakin paksuudeksi Metséitéihti ehdotti
0,5 mm paksua valkoista materiaalia/
sivu. Nagin véltettaisiin sivujen lapinaky-
vyys. Koko kirjan kokonaispaksuudeksi
héan suositteli alle 100 mm korkeutta kéy-
t6n helpottamiseksi.

Never Tearin kanssa mahdollisuudet
ovat suuremmat. Periaatteessa kirjalle ei
ole tarvetta madritelld maksimipaksuutta
kummassakaan arkkipaksuudessa.

Taloudellisuus

Pyysin molemmista painoista tarjouksen
esimerkkikirjalle, jonka laajuudeksi maa-
riteltiin 30 sivua + kannet.

Sekd Lujala etté Metsatahti olivat sité
mieltd, etté vaikka kirjan koko ei ole stan-
dardi, on se molemmissa materiaalivaih-
toehdoissa taloudellinen koko. Pienisséi
tuotannoissa stanssimallin tekeminen on
kallista, mutta suuremmissa madrissé kus-
tannus “sulautuu” kappalehintaan.

Serimanissa yhden Priplak-arkin koko on
650x1000 mm. Yhdesta arkista saisi ndin
11 kirjan sivua (4 x 156mm = 624 mm, 4
x 126 mm = 882 mm). Hukkaan menisi
siis mahdollisimman véhén materiaalia ja
sekin kierratettavaad.

Never Tear -arkki on pienempi; yhdest&
arkista saa 6 kpl 150x120mm kokoista
sivua, mutta siitd huolimatta kustannus ei
karkaa ja hukkaprosentti on myss pieni.

Sidonta

Kirjan sidonnaksi haluttiin kierresidonta ja
se sopi myds omasta mielesténi tahan kir-
jaan erinomaisesti. Samaa mielstd olivat
Lujala ja Metséatahti. Nuotiolla tai kodalla
ei ole kodeissa yleistyneita kirjatelineitd,
taman kirjan on pysyttéva auki ilman, etté
nurkkiin laitetaan suolapurkkeja fai veitsié
painoksi.

Tekninen foteutus
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Kuten ofsikoiden keksiminen tekstiin, on kansien tekeminenkin 5.1 Kannet
aina hankalaa. Esimerkiksi tydsséni toteuttamiini vuosikertfomuk-
siin ja koulutuskalentereihin tydstéin kannet aina viimeisend.

Tassékin tapauksessa kannet aiheuttivat padnvaivaa. Minulla ei
ollut edes ideaq, en tiennyt mité niihin halusin. Kouluttaja ehdotti

"vain jotain mustaa tai tummaa”. ltse en osannut pa&ttad kuvan
ja pelkén tekstin valilla. Testasin metséssad ottamiani kuvia, kuva-
pankin kuvia, testikoulutuksessa ottamiani kuvia, mutta joko en
osannut asefella niitd riittéivéin kiinnostavasti tai ne eivét sopineet
kansiin lainkaan.

Reseptejé luonnon antimista luonnossa nauttiviksi

Huomasin omia keittokirjoja tutkiskellessani, ettd en suoranai-
sesti hurmaantunut mink&én kannesta. Tosin tajusin myés, etté
en ollut aiemmin kansia juuri edes katsellut, en ainakaan arvos-
telumielessd. Kirjaston tarjontakaan ei tuonut asiaan muutosta
tai sitten aloin vain olla “sokea” koko aiheelle.

Kuvakollaasi toimi muutaman keittokirjan kannessa, kokeilin siis
sellaista. En ollut tyytyvéinen. Sitten sain vinkin kokeilla kirjan ni-
med graafisena elementting tai kuvana. Sitd l&hdin kehittéméaan

i1 . . . . . N
C_RF !.i II_ , t_l‘ ja kun asetin tekstin taustaksi kuvan nuotiosta, totesin jadkiekko-

TR termein sen olevan siing.

Takakannen jétin ensin mustaksi, mutta huomasin, etté valkoinen
teksti erottuisi riittévéisti samaisen nuotiokuvan paélta.

Kannet kehittyivét
pikkuhiljaa lopulliseen
muotoonsa.

DIl é 1
R | Kehitys.
im > Am
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Kappaleessa 6 esittelen keittokirjan valmiina olevat sivut. Vali-
5.2 Kasikirjoitus tettavasti ne eivét kuitenkaan ole kuvien osalta valmiita. Kesélle
2011 suunnitellut kuvaukset eivét toteutuneet eikd syksylla ollut
aikaa. Meillé ei mysskasn ollut enéd kuvaajaa kahden lupaa-
van opiskelijan vetéydyttyd hankkeesta.

annoskuviin

Autenttisten kuvien sijaan olen kéyttényt internetistd seké goog-
lettamalla 16ytémidni ettd kuvapankkien julkaisuvapaita kuva-
pankin kuvia. Ne olen kasitellyt painokelpoisiksi Photoshopilla.

Niiden liséksi yritén seuraavalla kolmella sivulla mahdollisim-
man seikkaperéisesti sekd tekstin ettd esimerkkikuvien avulla
havainnollistaa tavoittelemani kuvamaailman sekdé annos-, fii-
lis- ettd ruuanlaittokuvien osalta. Koska olen itse osallistunut elé-
myskoulutukseen, tiedén, millaisissa olosuhteissa kuvat otetaan.
Testiryhmé@ kokkasi valoisaan aikaan toukokuussa, mutta koulu-
tuksia jarjestetddn vielé syyskuussakin, kun iltasella jo hamértaa.

Elamyskoulutuksessa ruuat asetellaan pitkélle poydélle buffet-
tyyliin eli jokainen ker&é lautaselle oman annoksensa. Kuvissa
en kuitenkaan halua naytad kyseists mallia, mutta mydskéén
mihink&én “hifistelyyn” en halua kirjassa sortua. Siita huoli-
matta annokset esitellédn lautasilla, tai esim. koskemattomassa
padassa tai ruuanlaittotilanteessa nuotiolla.

Annoskuvat.
Oikealla esimerkkejé
onnistuneista ja kirjan
henkeen sopivista
annoskuvista.

Kuvat on ladattu inter-
neistd.
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Kasikirjoitus annoskuviin

Valaistus

Epdisuora salama tai tasovalo ylhaalta ja/tai sivulta.
Annoksessa valaistaan joku kohta, joka korostuu ja erot-
tuy, esim. padruoka-aine (liha, kala, kasvikset jne).
Testattava erilaisten sabluunoiden vaikutus (esim. lehdet,
ovenrako tms.).

Annokset

Annoksesta pit&é nousta hdyryd.
Lautasen reunat pyyhitdén tahroista.
Annokset ovat koskemattomia.
Annoksen pitaé “kiiltaa” houkuttelevasti.

Annoksen kaikkien osien tulee erottua selkedsti toisistaan.

Kuvasuunta

Annokset kuvataan viistosti yléoikealta/-vasemmalta.
Voidaan kuvata myss annoksen tasolta esim. jérvimaise-
maa tms. vasten.

Mvuvu rekvisiitta

Taustalla voi nékyé metsdd, nuotio tai pdydén déressa
seurue, jotka héivytetadn (farkennetaan annokseen).
Psydalla voi nakyd myss muiden astioita, yritikimppuja,
mutta ne ovat haivytettyja.

Sini- tai punavalkoruudullinen p&ytéliina.

Lautanen voidaan asetella esim. lankkupsydalle, jossa ei
ole liinaa. Lautasen viereen ruudullinen liina tai servetti.
Myss juomalasi ja muu tarpeisto mukaan.

Lautanen voidaan asettaa myés esim. kiven péaélle tai
kannon nokkaan. Téll&inkin servetti mukaan kuvaan.
Astioina esim. peltilautaset ja mukit (kuten ennen van-
haan koulujen ruokaloissa), tummanruskeat savilautaset
(esim. Arabian Ruska-sarja), sinivalkoiset lautaset-tee-
mana kodinomaisuus.

5.1 Kannet

5.2 Kasikirjoitus
annoskuviin

5.3 Kasikirjoitus
fiiliskuviin

5.4 Kasikirjoitus
ruuvanlaittokuviin

5.5 Varit

Kuvitus ja varit
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Kasikirjoitus fiiliskuviin
Valaistus

¢ Ulkona luonnonvalo, sisétiloissa epésuora salama tai

5.3 Kasikirjoitus tasovalo ylhéaélta jo/tai sivulta.
fiiliskuviin * Kokeiltava jonkun yksiyiskohdan korostamista

kohdevalolla.
* Testattava erilaisten sabluunoiden vaikutus (esim. lehdet,
ovenrako tms.).
Aiheet

* Maisemakuvia metséstd, taivaasta, mahdollisesti jérvesté
tai merestd.

* Auringon ei tarvitse paistaa, mutta sadetta ei saa olla.

* Lahikuvia erilaisista yksityiskohdista, esimerkiksi musti-
kanvarpu, héyhen, kuihtuneet lehdet, valko- tai sinivuokot,
leppéikerttu tai muut pienel@imet, nuotio ja sen tuli jne.

Fiiliskuvat.

Tassa kuvakollaasissa
on monia kirjaan
sellaisenaan sopivia
fiiliskuvia.

Kuvat: internet, Rami
Heinaluoto, Taru Leh-
fonen.
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Ruuanlaittokuvat.

Naissé kuvissa on
ruuanlaittotilanteisiin
sopivaa meininkid.

Kuvat: internet, Rami
Heinaluoto, Taru Leh-
fonen.

Kasikirjoitus ruuanlaittokuviin

Kuvia voidaan ottaa seké siséllé ettd ulkona nuotiolla.
Ulkona luonnonvalo, siséllé muiden kuvien tapaan epé-
suora salama tai tasovalo ylhaélts ja/tai sivulta.

My®s ndissé kuvissa voidaan testata erilaisten sabluunoi-
den vaikutus (esim. lehdet, ovenrako tms.).

lhmisten kasvot voidaan haivyttad, mutta ei ole véltéama-
tonta.

Tilanteina esim. lohen/leivan siivutus, lihan leikkuu tai
yritien pilkkominen tai ruokien hémmentéminen.

Jos kyseinen tydvaihe on olennainen osa, lghikuva ja
yksityiskohdat selkeitd.

Kuvissa saa olla myds “vauhtia” esim. sekoittamistilan-
teessa kadessa saa nakya liike.

Turvallisuus huomioitava, jos ilmenee seikkoja, ettd pitéé
olla erilliset turvavarusteet (esim. veitsen teroitus: suojavé-
lineet jne.).

5.4 Kasikirjoitus
ruuanlaittokuviin

Kuvitus ja varit
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5.1 Kannet

5.2 Kasikirjoitus an-
noskuviin

5.3 Kasikirjoitus fiilis-
kuviin

5.4 Kasikirjoitus
ruuanlaittokuviin

5.5 Vairit

Kuvitus ja varit

Sivulla 15 esittelin kirjan alustavan rakenteen, jonka teimme kou-
luttajan kanssa. Molemmat totesimme, efté nk. padotsakkeita eli
padraaka-aineita oli paljon. Koska mitédn ei kuitenkaan tassé
vaiheessa suljettu pois, mietin miten havainnollistaisin ne keitto-
kirjassa.

Kehittelin ensin piirroksia ja symboleita kullekin osiolle, uskoin
jopa ehtivéni piirtéméaédn ne itse. Hyvin varhaisessa vaiheessa
totesin tyén mahdottomaksi ja ryhdyin miettim&&n valmiita kuvia
esim. kuhunkin padotsikkoon kuuluvista elaimistd, juureksista ja
sienistd.

Moodboardissa olevaa kuvakollaasia tutkiessani paétin yrittaa
jakoa vérien avulla. Pipetilld Photoshopissa valitsemani vérit ni-
mesin inspiraationi mukaan, eli mustikka, puolukka, kanttarelli,
kanerva, lohi ja niin edelleen. Joidenkin mielestd valitut vérit
ovat raaka-aineeseen sopimattomia ja “kaukaisia”, mutta némé
ovat makukysymyksia. Omasta mielesténi valitut vérit ovat on-
nistuneita ja maltillisesti kaytettying elavsittavat keittokirjan si-
vuja. Nailla véreills lisasin kirjaan myss valisivut, jotka selkedsti
erottavat eri p&éraaka-aineet ja niiden alle kuuluvat reseptit toi-
sistaan.

Riistaliha
CO M100 Y100 K25

Riistalinnut

CO M25 Y20 K35

Kalat, &yridiset ja
ympyrdsuiset

C100 M70 YO K40

Sisaelimet
CO M83 Y80 KO

Mausteet ja yrtit
CO M70 Y100 KO

Viljatuotteet
CO M70 Y50 K90

Juurekset, vihannekset

ja sienet

C50 M2 Y90 KO

Jalkirvuat
CO M70 YO K20
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Valmiiden sivujen esittely

Esittelen téssa keittokirjani valmiita sivuja 28 kpl. Niissé esitellyt
reseptit ovat aivan oikeita ja suosittelen lémpimésti niiden tes-
taamista.

Onnistuin lopulta l6ytéméan taittooni halutun rytmin ja pienen
yllatyksellisyyden.

Esittelyssé ovat

¢ kannet,

e sisdkannet,

* riistalinturesepti,

* kaksi riistalihareseptid,

* vihannesresepti,

e kaksi kalareseptid,

* jalkiruokaresepti,

* varilliset vélisivut, joilla osiot erotetaan toisistaan.

Reseptejd on esitelty kahdella eri tavalla: kuva on vasemmalla
sivulla ja ohje oikealla. Ohjeen dlle on sijoitettu hieman ruttuista
paperia muistuttava struktuuri, jolla hain aukeamille ilmettd ja
hieman "nokista fiilista”. Jotta t&mé& nékyisi paremmin, esittelen
kyseiset sivut mustalla pohijalla.

Resepti on mahdollista sijoittaa myds kuvan péélle, kuten olen
tehnyt sivuilla 10-11 ja 22-23. Kyseisissé tapauksissa paransin
valkoisen tekstin nékyvyytté kuvan péalla tekeméllé molempiin
kyseessa oleviin kuviin musta gradientin eli livkuvérin.

Sivuilla 6 ja 16 olen kéyttanyt myds muistilehtidsté repdistyd pa-
perilappusta, jonka padille olen sijoittanut tekstié. Sivulla 6 kyse
on ennakkovalmisteluista liittyen ruuan valmistukseen ja sivulla
16 sen padlle on sijoitettu liséresepti liittyen varsinaiseen pé&d-
reseptiin.

Olen tarkoituksella jattanyt sivujen véliin gridin mentévan vélin.
Se markkeeraa kierresidontaa; sivut eivét ole varsinaiessakaan
kirjassa kiinni toisissaan..

Kirjan faktat konseptivaiheessa.

Koko: 150x1200 mm
Laajuus: konseptissa 28 sivua

Vari: 4-vori
Sidonta: kierresidonta
Marginaalit:

* sis&- ja ulkoreunat 20 mm
* yl&- ja alareuna 10 mm
Grid: 6 palstaa, 2 mm valit
Ulkokulmiin pyéristys 2-3 mm




Riistaherkkuja erdtulilla -keittokirja sisdltyy Turun Aikuis-
koulutuskeskuksen samannimiseen elamyskoulutukseen

Reseptit ovat helppotekoisia, ruuat valmistuvat nopeasti
ja raaka-aineita voi vaihdella mieleisekseen. Vaihtoehtoja
esitellddn reseptien yhteydessa. Elamyskoulutuksessa ruuat
valmistetaan avotulella, nuotiolla jakodassa, mutta resepteja

kannattaa kokeilla myos Kotikeittiossa.

Kirja on painettu vahvalle muoville, josta tahrat on helppo
pyyhkia pois: Kierresidonta pita j ikean aukeaman auki.

Innostavia hetkid me ja keittioon!

L iw

Resepteji luonnon antimista

Valmiiden sivujen esittely
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Sisalto

Esipuhe

Riistalinnut.

Riistaliha.

Kalat, ayr

Juurekset, vihannekset ja sienet

Jalkiruuat

Riistaherkkuja eratulilla

2012, 1. painos © Taru Lehtonen
Resepti Rami Heinaluoto
Painopaikka: Seriman Oy
Painomateriaali: Priplak
Painosm 500 kpl

Valmiiden sivujen esittely

Tervetuloa Riistaherkkuja eratulilla -elamyskoulutukseen!

Koulutuksen aikana valmistamme tassa keittokirjassa
olevia ruokia avotulella, kodassa ja nuotiolla. Vaikka osa
raaka-aineista saattaa vaikuttaa vieraalta ja osoittautua
myohemmin vaikeaksi hankkia, kannattaa naita ruokia
valmistaa myohemmin kotikeittiéssakin. Korvaavat raaka-
aineet on esitetty reseptin vinkissa.

Toivotamme nautinnollisia hetkia ruuanlaiton parissa.
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Ennakkovalmistelut

pivaan hiekkapohjaiseen

hiillosta on tarpeeksi,

Tee avotuli SO

paikkaan. Kun :
; keskelle vuoan kokoinen

len )
e smalla hiilet

vapaa-alue eli “uuni” s

esim. lapiolla alueen reunoille.

Muista avotulta tehdessasi

maanomistaian lupa ja

A o,
mahdollinen metsapalovaroitus

Suolalintu Glllwell/Falt

4-6 hengelle

kynitty ja
suolistettu sorsa
merisuolaa
munanvalkuaista
vetta

sitruunaa

suolaa

Sekoita merisuola ja valkuaiset sitovaksi
seokseksi. Lisaa tarvittaessa hieman
vettd. Mausta sorsa sitruunalla ja suolalla
sek - ettd ulkopuolelta.

Lusikoi n. 1/3 merisuola-munanvalku-
aisseoksesta terdsvuoan pohjalle. Aseta
lintu rinta ylospdin seoksen péalle ja pei-
tda kokonaan jaljelle jaaneelld seoksella.
Asetavuoka "uunin” keskelle (ks. ennak-
kovalmistelut) ja aseta paalle terdspata.
Kokoa hiillos vuoan reunan tasalle. Huo-
lehdi, ettd ymparilla on jatkuva avotuli,
ei kuitenkaan liian kova. Anna hautua
tulen ymparoéimana n. 2-2,5 tuntia.
Nosta vuoka tulelta. Naputtele linnun
peittava suolakerros puukolla rikki ja
tarkista kypsyys. Viipaloi ja tarjoile
puiselta leikkuulaudalta.
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vinkKki

Voit korvata
lihan tavalhsella
possun kinku

Valmiiden sivujen esittely

la.

Herukkamehussa keitetty
villisian Kinkku

4-6 hengelle

1,5 kg
4 dl
300 gr
2dl
3t

50 gr
1dl
1dl

1 kpl

luutonta villisian kinkkua
sokeritonta herukkamehua
mustaherukkaa

vetta

suolaa

voita

pilkottua valkosipulia
raastettua inkivaaria

kanelitanko

Ruskista liha voissa padassa.

Lisaa kaikki ainekset ja anna kiehua
hiljaisella tulellakannenallan. 1,5 tuntia.
Ota pata tulelta ja anna ruuan vetaytya
puolisen tuntia ennen tarjoilua.
Leikkaa liha viipaleiksi ja tarjoile esim.
lohkoperunoiden seka hunajalla ja ruo-
hosipulilla maustettujen porkkanoiden
kanssa, ks. ohje sivulta 19.




vVinkKi
erunamuusin
lantulla ja
porkkanoilla.

Saat varid 1_5‘

uusia makuja.

Korvaa 0sap
perunoista

Hirvenmetsistidjan kari Stys

6 hengelle

hirven karistyslihaa
pekonia
olutta

suolaa, mustapippuria

Ruskista ensin silputtu pekoni ja lisaa
sen jalkeen karistysliha pataan.

Paista koko ajan kaannellen, kunnes
lihasta alkaairrota nestetta. Lisaa jouk-
koon olut ja anna hautua kannen alla
kypsaksi. Tarkista valilla neste ja lisaa
olutta tarvittaessa.

Mausta suolalla ja pippurilla.

Tarjoile puolukkasurvoksen ja peruna-
muhennoksen kera.

Valmiiden sivujen esittely
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Smetanatayte

punasipuli silputtuna
nippu tillia silputtuna
purkki smetanaa
suolaa

rouhittua mustapippuria

Sekoita ainekset keskendan.

Nauti saaristolaisleivan tai ruisnappien
paalla pikagraavatun lohen kanssa.
Maittavan taytteen uuniperunalle sa_’at
1 milla seokseen 150 g katkarapuja.

Pikagraavattu lohi

4-6 hengelle

300 g ruodotonta lohta fileena
3 limen mehu
hienoa merisuolaa

iillisilppua

Leikkaa fileestd ohuita siivuja.

Asettele siivutlaakealle vadille ja purista
paalle limemehu seka merisuola.

Anna maustua ja kypsya noin 10 mi-
nuuttia. Sekoita tand aikana pari kertaa
kevyesti. Kaada ylimadrdinen neste
pois, asettele siivut uudelleen vadille ja
ripottele paalle tillisilppu.

Tarjoa saaristolaisleivan paalla.
Extralisukkeeksi voit tehdd smeta-
natdytteen, ks. ohje viereiselta sivulta.

Valmiiden sivujen esittely
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Sandelsin lohi pietarin tapaan

6 hengelle

kil Paista raastettua inkivaarid voissa ja

Ain S lisaa sitten sipulit ja herkkusienet.
herkkusienituorejuustoa o DIt

HoreialnkUsienid Kun seos on hieman kypsynyt, lisda tuo-

R rejuusto. Tavoitteena saada suhteellisen
sipulia oL

kiinted muhennos.
raastettua inkivaaria

Leikkaa lohesta ohuita siivuja ja laita

i : = . . P
Huuhtele tyhja oluttolkki. § : suolaa, pippuria, voita puolitettujen ja huuhdeltujen télkkien
Leikkaa tolkki ensin pelti- = sisdan kerroksittain lohisiivuja, sieni-
Kksilla puoliksi poista sen Sk - sipuliseosta ja mausteita. Varo teravia
s D . F ey
54 jélkeen kansi ja pohla- o reunoja tayttaessasi!
Varo tehtavia reunoja { Ruskista laakealla pannulla (esim. muu-

seka tolkkeja leikatessasi

il rinpohjapannu) molemmilta puolilta.
ettd téyttéessast‘..

Haarukoi suoraan tolkista tai tyhjenna

sisdlto lautaselle.

Valmiiden sivujen esittely
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Hunajalla ja ruohosipulilla maustetut

porkkanat

—

VinkKi

Vaihda ruohosipuli
ranskalaiseen rakuunaan
_saat hienostuneen maun.

4-6 hengelle

4-5 porkkanaa

ippu ruchosipulia

uttuna
[ele]

vettd

suolaa Keita porkkanatreiluina paloina suolalla

austetussa vedessi. Ala keita liikaa,
jata hampaille toita!
Valuta vesi pois ja kaada porkkanat
tarjoilukulhoon. Sekoita joukkoon ensin
hunaja ja sen jalkeen ruohosipulisilppu.

Nauti heti lampimana.

52 Valmiiden sivujen esittely
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rukiinen MUsStikkamaito

2 hengelle

mustikoita
maitoa
sokeria
ruisleipgkuutioita
Survo haarukalla mustikoiden rakenne
rikki esim. lautasella. Lis
ja ruisleipakuutiot ja
Nauti heti kylmana.

Pyyhi suupielet syomisen jalkeen.
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Lahteet

Ammattikirjat ja inspiraation lahteet
Robert Bringhurst: The elements of typographic style

Timothy Samara: Typography workbook:

a real-world quide fo using type in graphic design

(2004, ISBN-13: 978-1-159253-301-5, ISBN-10: 1-59253-
301-9)

Timothy Samara: Making and breaking the grid:
a graphic design layout workshop
(2005, ISBN 978-1-59253-125-7)

Timothy Samara: Design Elements - a Graphic Style Manual
(2007, ISBN 978-1-59253-261-2)

Lasse Rantanen: Mistd on hyvét lehdet tehty:

Keittokirjat

Antti Vahtera, Visa Nurmi: Sekametelisoppaa
(2005 2. painos, ISBN 951-1-18584-5)

Antti Vahtera, Visa Nurmi: Hyvén maun rajoilla
(1998 2. painos, ISBN 951-1-15595-4)

Vahalla vaivalla salaatteja, keséin makuja ympéri vuoden
(suomennos Big Sur Oy 2008, ISBN 978-1-4075-4236-2)

Marianne kiskola, Sanna Miettunen: HOT—chilié ja muita
mauste-elamyksia

(2006, I1SBN 951-31-3597-7)

Vuosisadan keittokirja
(suomentanut Anita Patala 1993, ISBN 951-1-10811-5

Visuaalisen journalismin keittokirja

(2007, ISBN 978-952-92-1799-1)

Kaj Johansson, Peter Lundberg, Robert Ryberg:
Grafisk kokbok 2.0
(1998, ISBN 91-7843-161-1)

Markus ltkonen: Typografian késikirja
(2003, ISBN 952-5001-03-3)



Muut lahteet

llkka Mé&ki, Finepress
Sahkaspostikirjeenvaihtoa liittyen tiedusteluuni pyyhittévista kirjan sivuista.

Walter Bertoft, KMG Printworks Oy
Sahkaspostiviesti liittyen tiedusteluuni pyyhittavista kirjan sivuista.

Ari Metsétahti, Seriman Oy
Sahkaspostiviestit, puhelu ja tapaaminen liittyen tiedusteluuni pyyhittavisté kirjan sivuista.

Sami Lujala ja Jani Turunen, Lightpress Oy
Tapaaminen Lightpressin filoissa ja keskustelu mahdollisesta materiaalista + myshemmét sahképostit.

Elektroniset lahteet

Esimerkkikuvien haku liitteeksi kuvakésikirjoituksen havainnollistamiseen:

http://ammattilaiset.valio.fi/portal/pls/portal /docs/1/816003.JPG (viitattu 25.2.12)
http://lihapullataivas.com/tag/porkkana/ (viitattu 25.2.12)
http://www.yhteishyva-ruoka.fi/reseptit/paaruoka_r_/fi_Fl/ranskalainen_lihapata_0205/ (viitattu
25.2.12)
http://3.bp.blogspot.com/-yW68svPUH7k/TdJzUHUONOI/AAAAAAAAAIM/y9OImbaVTPs/s1600/
DSC_0005.jpg (viitattu 15.4.12)
http://www.kotikokki.net/reseptit/nayta/66004/Paistetut%20Silakat%20%28uunissa%29/ (viitattu 3.4.12)
http://www.paliskunnat.fi/pororeseptit/Muita_pororuokia/veriohukaiset.htm (viitattu 3.4.12)
http://files.kotisivukone.com/jarikarppinen.kotisivukone.com/.album/1269017205624 _1_large.jpg
(viitattu 27.2.12)

Cambria-fontin luonnehdinta: http://www.myfonts.com/fonts/ascender/cambria/ (viitattu 27.2.12)

Tutustuminen painomateriaaliin http://www.priplak.co.uk (viitattu 15.2.12)

Tutusutuminen painomateriaaliin http://www.xerox.com/Static_HTML/never_tear/environmental.shtml
(viitattu 8.4.12)

Lahteet
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8. Yhteenveto



Opinnéytetydprosessin aikana kavin lépi
kaikenlaisia tunteita. Vastoinkéymisié riitti
ja jossain vaiheessa olin jo heittdd hans-
kat tiskiin, mutta téssa vaiheessa voin hel-
potuksen vallassa todeta, ettd onneksi en
heittényt. Vaikka kirjaa ei valmiiksi alku-
suunnitelmista huolimatta tehtykadn, on
se kuitenkin opinndytetydné valmis. Ja se
on tehty sisulla ja sydamella!

Jaksaminen on gjoittain ollut &érirajoilla
ja resurssin jakaminen tyén, vapaa-ajan
ja opinndytetydn vililla ollut haastavaa.
Téytyy sanoq, etté katson entisté enem-
mén yléspéin ihmisid, jotka suoriutuvat
vastaavasta samalla, kun kéyvét tsissd,
kasvattavat lapsia ja hoitavat kotia.

Téissd yhteenvedossa on syytd ottaa kan-
taa myds konkreettisiin tavotteisiin, joita
kirjalle asefettiin. Ensisijainen tavoite oli
pyyhittavat sivut ja se tayttyi 16ydettyéni
parikin yhteistyskumppania. Molemmat
pitivéit konseptia myds téysin toteuttamis-
kelpoisena ja kustannustehokkaana. Nyt
kirjalla on “aihio” ja hinnat, mikali tydn-
antajani lémpenee kirjalle myshemmin
uudelleen.

Typografian parissa kéytin paljon aikaa
ja tekemilléni valinnoilla varmistin, efté
pienestd sivukoosta huolimatta tekstit ovat
luettavissa ja selkeitd. ltse olin yllattynyt,
ettd Cambria toimi niin hyvin pienessé
pistekoossa. Nain ollen annan itselleni
typografian suhteen |&hes taydet pisteet.
Lopppuvaiheessa sain paljon palautetta
Berlin Sansin sopimattomuudesta ja luo-

vuin siits. Olen itsekin tyytyvéinen ky-
seiseen ratkaisuun ja iloinen, etten ja&-
rapdisesti pitényt jo pitkédn “varmana
valintana” olleesta fontista kiinni. Luopu-
minen oli oikea valinta!

Ulkoasun suhteen olin eniten hukassa ja
idea/ideat aukesivat minulle vasta todella
mydh&én saamani palautteen jélkeen.
Mutta kun sain flown padlle, kaikki lok-
sahti paikoilleen. Kirja aukesi kokonaan
toisella tavalla ja suostuin poistamaan
silmélaput silmilténi. Melkoisen véannan,
kannattavan sellaisen, jalkeen sain mie-
lestéini aikaan méériteltyjen tavotteiden
mukaisen ulkoasun eli uskottavan, kéy-
tannsllisen, reilun ja jossain mé&érin ko-

dikkaan.

Eniten annan itselleni kritiikkié minulle niin
tyypillisestd tavasta tehds toita. Alussa
innostuin projektista ja paneuduin siihen
taysilla. Olen vain niin olemattomalla kér-
sivéllisyydelld varustettu ihminen, etté asi-
oiden mutkistuttua mielenkiintoni lopahti
vélilla lahes kokonaan. Naiivisti myds
kuvittelin  selvittévéini projektin  parissa
kuukaudessa, mutta aikaa kului huomat-
tavasti enemmén. Alku- ja véliseminaarin
aikaan tyd naytti kuitenkin kaukaiselta ja
tuntui, ettei mitaan kiiretta ollut. Aliarvioin
projektin vievén ja yliarvioin puolestaan
kéytettavissé olevan ajan. Oli vaikeaa
"oikean” tydpdivan jdlkeen — jonka siis
vietén taukoja lukuun oftamatta péétteen
&Géressd — tulla kotiin ja asettua taas péét-
teen ddreen aloittamaan "toista tydpéi-

o

vaa“.

Yhteenveto
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Vaikka toteutan tydsséni saman mitta-
luokan projekteja, on minulla kuitenkin
kaytossa tydtd helpottavat ja suunnitte-
lua keventévét gradfiset ohjeet, joiden
puitteissa toimin. Tassa tydssd suurimman
ajan vei juuri niiden mé&éritteleminen ja
sen jdlkeen arvuuttelu tuliko tehtyé oikein.
Se kuuluisa usko horjui vélilla kunnolla ja
tuli tunne, ettd en osaa, en ole riittévan
taitava tai kekseligs. Olen kuitenkin tyy-
tyvéinen itseeni ja siihen, millaiseksi keit-
tokirja lopulta kehittyi. Matkana opinnéy-
tetydprosessi oli silmié avaava ja antoisa
kokemus. En ole néin laajaa tysté tehnyt
mihink&én opiskeluuni liittyen aiemmin.
Hyvé kokemus myds mahdollisia jatko-
opintoja silméalla pitden. Koska vain miné
itse tied&n, mité prosessi on minulta vaa-
tinut, annan itselleni erittdin hyvén arvo-
sanan tdman suorittamisesta.

Koko opiskelu on ollut kiinnostava ja mie-
lenkiinfoinen matka. Olen aina mielelléni
opiskellut, olen luonteeltani utelias ja pi-
dan itseni kehittémisestd. Taman puristuk-
sen jalkeen kuitenkin ainakin hetken har-
joittelen olotilaa, jossa “olen vaan”.

Elokuusta 2008 ndihin péiviin asti olen
kuluttanut Turun ja Lahden vélia kulkevien
junien ja bussien seké omien autojemme

penkkejé vélilla hengastyttavalla tahdilla.
Matkustamisesta ja sen raskaudesta huo-
limatta en ole kokenut yhtéén opiskelulle
vhraamaani perjantaita ja lavantaita tur-
haksi. Aina Turkuun on palannut véhén
viisaampi ja onneksi myds ftaitavampi
Taru. Olen onnekas, sillé kaikkia oppe-
jani olen voinut hyddyntéd jokapdivéi-
sessd tydssdni ja myds huomannut niiden
positiivisen vaikutuksen “késialaani”. Se
on huomattu myds tydpaikallani.

Kaikkein onnellisin olen kuitenkin ihmi-
sistd, joita opiskelu on tuonut elédmadni.
Minun on téytynyt tehd@ eléméssni jotain
oikein, koska ympérilléni on niin mahta-
via tyyppejd! Asuinpaikkakuntien vélinen
etdisyys on ryhméllemme vain hidaste!

Kuten mainoksessakin sanotaan, kaiken
voi tehdé paremmin. Kun katson opin-
naytetystani vaikka puolen vuoden tai
vuoden p&dstd, muuttaisin kenties jotakin.
Gradafinen suunnittelu ilmentéd aina jol-
lain tavalla aikaansa ja suunnittelijaansa,
ja molemmat muuttuvat ja kehittyvét jat-
kuvasti.

Aika kuluu eiké paikalleen voi eiké kan-
nata j&&dd, jofen nyt pitéd jatkaa mat-
kaa.




.. Rikulle, jota ilman t&ma ei olisi ollut mahdollista.
.. iséille ja edesmenneelle idille sisukkaan naisen luomisesta.

.. rakkaalle, inspiroivalle, mahtavalle 05GRAO8-ryhméille,

eli Akille, Annalle, Arille, Hannelelle, Jonille, Jussille, Karille,
Kiialle, Kirsikalle ja Sadulle yhteisesté matkasta: ilojen tup-
laamisesta, surujen puolittamisesta, tuesta, kannustuksesta
ja neuvoista. Ja h******n hyvistd bileista!

.. Aulille vertaistuesta, majoituksesta, aamupuurosta,

lukemattomista viinilasillisista ja maailmanparannusseurasta.

.. tydkavereilleni Hannelelle jo Maijukalle tuesta,
kannustuksesta ja poissaolojeni paikkaamisesta.

.. kaikille rakkaille ystavilleni tuesta ja ymmérryksestd.

.. LAMKin henkilskunnalle opastuksesta ja tuesta. Ja myds
mahtavista aikuisviihdebileisté!

9. Kiitos
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"Sun pitaa varoo,
mita sa haluut,
koska sa saat sen.”

Andy McCoy






