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Taman toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella ja toteuttaa elamystapahtuma.
Toimeksiantajana elamystapahtumalle oli Keski-Pohjanmaalla sijaitseva Hotelli Kampeli.

Elamystapahtuman tavoitteena oli tarjota asiakkaille mieleenpainuva ilta, joka tarjoaisi
elamyksia. Lisaksi tavoitteena oli saada selville, kaipaavatko asiakkaat elamystapahtumia
ravintolailtoihin. Elamystapahtuman teemaksi valikoitui Suomen kieltolaki ja sen aikainen
ravintolatoiminta. Hotelli Kampeliin jarjestettiin yhdeksi illaksi salakapakka.

Opinnaytetyon teoreettinen viitekehys kasittelee Suomen kieltolakia. Tarkemmin kieltolain
taustaa, syntymista seka kieltolain aikaista ravintolatoimintaa. Lisaksi viitekehyksessa
kasitellaan termit palvelumuotoilu, tarinallistaminen ja elamys.

Teoreettisen viitekehyksen ja teeman avulla saatiin suunniteltua salakapakkailta, joka sisalsi
yllatyksellisyytta, mystisyytta ja mennytta aikaa. Tapahtuma toteutettiin syyskuussa 3.9.2022.
Ohjelma pidettiin salassa luoden asiakkaille odottava ja jannittynyt tunnelma. Talla tavalla
haluttiin vahvistaa tulevaa elamysta ja pyrkia luomaan painavan muistijaljen asiakkaille.

Asiakaspalaute kerattiin Webropol -kyselylla. Kyselyyn paasi vastaamaan QR-koodin kautta.
Vastauksia kyselyyn saatiin 21 (n=21). Asiakaspalaute oli paaosin positiivista ja tuloksien
pohjalta suunnitellaan jo uutta toteutettavaa elamystapahtumaa Hotelli Kampeliin. Tuloksista
voidaan paatella, etta elamystapahtumaa pidettiin elamyksellisena seka siihen osallistuttiin
sen teemallisuuden myota.

" Asiasanat: elamys, tapahtumat, palvelumuotoilu, kieltolait
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The purpose of this functional thesis was to plan an experience event and to implement it.
The client of the experience event was the hotel Kampeli located in Central Ostrobothnia.

The purpose of the event was to offer hotel customers a memorable evening experience and
to find out whether the customers would need specific experience events of this kind while
having an evening out at a restaurant. The prohibition law and restaurant activities during the
prohibition were selected as the theme for the event and it was arranged at the hotel
Kampeli.

Theoretical framework of the thesis introduces the birth and background of the prohibition law
and restaurant activities during the prohibition. Service design, storytelling and experience
are also discussed in the thesis.

With the help of the theoretical framework and theme, the Salakapakka experience evening
was arranged with some surprises, mystique and yesteryear atmosphere. The event took
place on 3™ September 2022. The program was kept secret to create a waiting atmosphere
and excitement among the customers. This strengthened their experience and made it more
memorable.

Customer feedback was collected by using a Webropol questionnaire through a QR code. A
total of 21 responses were collected. The majority of the feedback was positive and the next
experience event is already being planned for the hotel Kampeli. The results suggest that the
customers participated in the event because of its thematic nature and considered it an
experience.

' Keywords: experience, events, service design, prohibition law
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1 JOHDANTO

Vahvan asiakaskokemuksen saamme luomalla yllattavia ja vahvoja tunteita, kohtaamisia ja
mielikuvia (Loytana & Kortesuo, 2011, s. 45). Elamyksella tarkoitetaan positiivista ja hyvin
voimakasta kokemusta. Siihen liittyy vahva tunne, ilo, onni, ilahtuminen tai oivallus. Elamyk-
sia ei luo mikaan tavallinen ja arkinen asia, vaan se tarvitsee aina yllatyksellisyyden. Yllatty-
misen tunne on konteksti- ja kulttuurisidonnainen. Taman myota elamyksen toteutuminen ei
ole taattua silla ihnminen kokee asiat omalla tavallaan ajassa ja paikassa (Kalliomaki, 2014, s.

27). Yhdelle arkinen itsestaanselvyys voi toiselle olla vahva asiakaskokemus.

Tapahtumat ovat ainutlaatuisia ja niitd on vaikea toistaa tasmallisesti (Catani, 2017). Par-
haimmillaan ne jattavat pitkakestoisen muistijaljen ja kokemuksesta kerrotaan muillekin. Ta-
pahtuman tarkeimpia tavoitteita on syventaa asiakassuhteita, tehda bisnesta ja vahvistaa
brandia. Laadukkaasti suunnitellussa tapahtumassa on tarkkaan rajattu sisaltd ja se on sel-
keaa. Asiakas tietda, mita haneltd odotetaan ja han ymmartaa mita tapahtuu. Tana paivana
asiakkaat ovat valmiita maksamaan elamyksista (Kalliomaki, 2014, s. 27). Tarinat luovat ela-

myksia ja hyvasta palvelusta |0ytyy tarina, jonka syy-seuraussuhteet ovat merkityksellisia.

Suomessa astui voimaan kieltolaki vuonna 1919, jonka myoéta Suomessa ei saanut enaa
myyda, ostaa, pitaa hallussaan tai valmistaa yli 2 % alkoholia (Pulkkinen, 2015, s. 69). Lain
tarkoituksena oli raitistaa koko Suomi seka pelastaa suomalaiset juoppouden vaaroilta. Ta-
man seurauksena suurin osa ravintoloista sulki ovensa pysyvasti. Osa kieltolain aikaisista ra-
vintoloista jatkoi toimintaa ilman alkoholin myyntia ja osa ravintoloista myi salaa tiskin alta.
Paaasiassa ne myivat Suomeen salakuljetettua pirtua tai muita juomasekoituksia. Naita ra-
vintoloita kutsuttiin salakapakoiksi. Tunnetuimpia kieltolain aikaisia lausahduksia ravintolassa

olikin "maistuisiko vahva tee”, mika olikin kutsu tulla juomaan ravintolaan kiellettyja juomia.

Taman toiminnallisen opinnaytetyon tavoitteena oli suunnitella elamystapahtuma Hotelli
Kampeliin. Elamystapahtumalla haluttiin tuoda esiin ravintolan mahdollisuuksia tuottaa tapah-
tumia, jotka edesauttavat ravintolan nakyvyytta ja toimintaa. Ravintolaan toteutettiin elamys-
tapahtuma syksylla 2022. Elamystapahtuman teemana oli Suomen kieltolaki ja sen aikainen
ravintola toiminta. Elamystapahtumassa Hotelli Kampelista tehtiin salakapakkatyylinen ravin-
tola. Ravintolassa tarjoiltiin 1920-luvun ruoka-annoksia. Tunnelmaa luotiin rekvisiitan ja pu-

keutumisen avulla aidommaksi ja luomaan elamyksellisyytta.



Elamystapahtuman luonteen vuoksi se rajattiin taysi-ikaisille asiakkaille. Tapahtuma painottui

iltaan. Hotelli Kampelissa ei ole toteutettu vastaavia elamystapahtumia.



2 ELAMYSTAPAHTUMA RAVINTOLASSA

2.1 Elamys

Gelter (2007) kirjoittaa C-sukupolven edustajista jotka arvostavat kokemuksia, yksilOllisyytta
seka valinnan vapautta. He eivat koe aikaa rajoittavana tekijana, vaan kayttavat aikaansa et-
sien mielihyvan ja nautintojen tunteita elamaansa. C-sukupolvea yhdistaa myds tarve olla
saavutettavissa seka tarve saavuttaa uusia asioita kommunikointivalineiden kautta. Myos
Pine ja Gilmore (2011, s. 3) kirjoittavat kokemuksien tarkeydesta seka elamysten saavuttami-

sesta. Yritykset tekevat lavastuksia, jotta saataisiin luotua unohtumattomia elamyksia.

Elamys voi olla ikimuistoinen kokemus, joka kokijalleen voi olla merkittava ja ikimuistoinen
(Tarssanen, 2009, s. 11). Elamys on yleensa positiivinen tapahtuma, joka on vaikeasti toistet-
tavissa ja ainutlaatuinen. Elamyksen synty tapahtuu yleensa vasta asiakaspalvelutilanteessa,
eika sita voi varmasti luvata. Kokija itse maarittelee sen, mika on elamys ja miten se vaikutti
haneen. Elamykseen vaikuttavat esimerkiksi taustatekijat tai kulttuuri. Inmisten taustatekijat

vaikuttavat siihen, kuinka he kokevat asiat ja mitka asiat ovat heille elamyksellisia.

Elamysta varten on luotu eri tyokaluja, joiden avulla pystytaan kehittamaan, hallitsemaan,
analysoimaan ja loytamaan eri tapoja tuottaa elamyksellisia palveluita. Esimerkkina siita ote-
taan Pitkakosken (2015, s. 33) vaitdskirjassa kasittelema FAMM-malli. Mallin kehittajat olivat

Gustafsson, Ostrém, Johansons ja Mossberg.

FAMM-malli. FAMM-malli on Pitkdkosken (2015, s. 33) mukaan selvapiirteinen ja kaytto-
kelpoinen malli suunniteltaessa ravintolapalveluita. Mallissa (kuvio 1) esitetaan, kuinka
tunnelman luovat kolme asiaa. Nama asiat ovat tila, kohtaaminen ja tuote. Johtamisjarjes-
telma kertoo ravintolassa noudatettavien lakien, sdadosten ja erilaisten liiketaloudellisten
seikkojen kasityksen. Nain ollen johtamisjarjestelma kasittaa koko palveluprosessin koko-

naissuunnittelun.



JOHTAMIS-
JARJESTELMA

TUNNELMA

| | .- TILA
\ | KOHTAAMINEN
\ \ TUOTE

Kuvio 1. FAMM-malli (Pitk&koski, 2015, s. 33).

Tila. Tilan merkitys on nostettu erittain tarkeaan rooliin siita, paattaako asiakas ostaa pal-
velun vai ei (Bitner, 1992, s. 57). Hotelleissa ja ravintoloissa fyysisella ymparistolla luo-
daan mielikuvia ja se vaikuttaa asiakkaiden kaytokseen. Keskeisia asioita, jotka tehtyjen
tutkimusten mukaan liittyvat tiloihin, ovat tilan varit, aanet, valaistus, ilman laatu, pintama-
teriaalien laatu, lampdtila, puhtaus seka tyyliin liittyvat kompleksisuus, salaperaisyys ja yh-
denmukaisuus (Pitkakoski, 2015, s. 35). Perusajatuksena voitaisiin pitaa, etta jos asiakas
pitaa tiloja koskevat ajatukset positiivisina, han lahestyy tilaa, mutta jos ne ovat negatiivisia
ajatuksia, han ei lahesty tilaa. Positiivinen ajatus nakyy kuluttajan kayttaytymisesta, rahan-
kaytosta ja ystavallisyytena toisia kohtaan. Ripaus mystisyytta synnyttaa kuluttajassa jan-

nittyneisyytta, mika on suotavaa luodessa elamyksellisyytta.

Kohtaaminen. Pitkdkosken (2015, s. 37) mukaan kohtaamisen merkityksesta puhutaan

erityisesti palveluiden markkinoinnin yhteydessa. Han pitaa kohtaamista ja sen merkitysta
tarkeimpana seikkana lunastaa asiakaspalvelutilanteessa odotukset ja jopa ylittda ne. Tar-
keimpana seikkana elamyskokemuksessa pidetaan henkilokuntaa. Elamyskokemuspalve-

luihin tahtaavissa palvelutilanteissa henkilokunnan taytyy osata ilahduttaa asiakasta, pel-
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kan tyytyvaisyyden tunteen lisaksi. Myds Tuulaniemi (2011, s. 74) korostaa palvelun kes-
keisimpana asiana asiakkaille muodostunutta kokemusta. Asiakaskokemus voidaan jakaa
kolmeen tasoon, jotka ovat toiminta, tunne ja merkitys. Korkeimmaksi tasoksi voidaan
tassa tapauksessa sanoa olevan palvelun merkitys. Pitkdkosken (2015, s. 38) mukaan
ruokaelamyspalveluissa merkittavia asioita asiakaspalvelutilanteissa on positiivisten asioi-
den tuominen esiin, empaattisuus, reagointi ja omien tunteiden jakaminen asiakkaiden

kanssa, eli aitous.

Tuote. Ravintoloissa ydintuotteeksi mielletaan yleisesti ruoka ja juoma. Lisaksi siihen voi-
daan elamyspalveluita luodessa liittda ohjelma ja palvelu. Pitkakosken (2015, s. 41) mu-
kaan ravintolassa tuotteen avainasemassa on ravintolan henkilokunta. Heidan taytyy osata
kiinnittad huomioita tuotteen kokonaisuuteen. Annoksen maun, vaihtelevuuden, ravitse-
vuuden, hajun, lampdtilan ja ulkonaon taytyy olla kohdallaan, jotta se luo asiakkaalleen
mielihyvaa ja antaa sen viimeisen varmistuksen palvelukokonaisuudesta. Yleensa heikoh-
kon alun jalkeen asiakaspalvelutilanteessa hyvalla ruoalla voidaan pelastaa kokonaisti-
lanne. Huonosti aloitetulla tilanteella ja, jos annos ei miellyta, mitédan ei ole pelastettavissa.

Kokonaisuus on silloin epaonnistunut.

Tunnelma. Pitkdkosken (2015, s. 43) mukaan tunnelma luodaan nailla kaikilla osa-alueilla:
tila, kohtaaminen, tuote, tunnelma seka valillisesti johtamisjarjestelma. Tunnelman luomi-
nen ravintoloissa on erittain tarkeaa, jotta voidaan saada aikaan paikka mika luo mielihy-

vaa ja jannitysta.

Johtamisjarjestelma. Pitkdkosken (2015, s. 47) mukaan FAMM-malli kasittaa kaytan-
nossa kaikkia ravintoloiden johdon valvonta- ja ohjausjarjestelmia liittyen liiketaloudellisiin
ja lainsdadanndllisiin seikkoihin. Naita ovat ravintolassa esimerkiksi ruokien, viinien ja al-
koholin kasittelemiseen ja henkilokunnan kayttaytymiseen liittyva lainsaadanto. Yksinker-
taisuudessaan johtamisjarjestelma voi olla aikataulusuunnitelma, joka viestii vastuunjaosta

ja ohjeistuksesta ravintolassa.

2.2 Palvelumuotoilu

Tuulaniemen (2011, s.71) mukaan palvelumuotoilun keskeisin elementti on ihminen eli asia-
kas. Han jatkaa, etta mitaan palveluja ei ole olemassakaan ilman asiakasta tai hanen kulu-

tushalukkuuttaan. Asiakas ja asiakaspalvelijat muodostavat yhdessa palvelukokemuksen.



11

Palvelumuotoilussa asiakasymmarrys on tarkeassa roolissa. Tama tarkoittaa asiakkaan ar-
vonmuodostuksen ymmartamista. Tallaisia arvonmuodostumisen elementteja ovat muun mu-
assa tarpeet, odotukset, tottumukset, tavat, arvot, muiden ihnmisten mielipiteet, palvelun hinta,
palvelun ominaisuudet ja muiden vastaavien palveluiden hinta. Kun asiakasta ymmarretaan
nailta osin, voidaan asiakaskokemuksen palikoita jasentaa uusiksi. Asiakasymmarrysta hyo-
dyksi kayttamalla voidaan kehittaa ja toteuttaa uusia palvelukonsepteja ja erottuvia asiakas-

kokemuksia.

Palvelumuotoiluprosessiin lahtiessa noudatetaan siina luovan ongelmaratkaisun periaatteita
(Tuulaniemi, 2011, s. 126). Palveluiden kehittdminen on uuden luomista ja ainutkertaista, jo-
ten palvelumuotoilun maaritteleminen ja kuvaaminen samanlaisen sabluunan lapi ei ole mah-
dollista. Palvelumuotoilun prosessi (kuvio 2) kuvaa palvelumuotoilun toimintarungon, johon

tutustumalla voi hahmottaa palvelun kehittamisen kokonaiskuvan.

Maarittely. Maarittely kertoo ongelman, jota ollaan ratkaisemassa, suunnitteluprosessin ta-

voitteet seka luodaan ymmarrys organisaation tavoitteista (Tuulaniemi, 2011, s. 127).

Tutkimus. Tutkimus perustuu haastatteluihin, keskusteluihin seka asiakastutkimuksiin (Tuu-
laniemi, 2011, s. 127). Naiden perusteella rakennetaan yhteinen ymmarrys niista kehittamis-
kohteista, toimintaymparistoista, resursseista ja kayttajatarpeista, jotka vaikuttavat palvelun

tuottamiseen.

Suunnittelu. Suunnitteluvaiheessa ideoidaan ja konseptoidaan erilaisia ratkaisuja koskien
suunnitteluvaihetta (Tuulaniemi, 2011, s. 127). Testataan vaihtoehdot asiakkaiden kanssa.

Lopuksi maaritellaan palveluntuottamiseen mittarit.

Palvelutuotanto. Palvelutuotanto tai konsepti viedaan asiakkaiden testattavaksi ja kehitetta-

vaksi markkinoille. Palvelun tuottaminen suunnitellaan (Tuulaniemi, 2011, s. 127).

Arviointi. Arviointiosuudessa koko kehittdmisprosessi arvioidaan (Tuulaniemi, 2011, s. 127).

Saatujen kokemusten perusteella palvelua hienosaadetaan ja mitataan.
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Kuvio 2. Palvelumuotoiluprosessi (Tuulaniemi, 2011, s. 127).

Tuulaniemi (2011, s. 18) toteaa ihmisten tarpeen saada ostaa yksittaisia tavaroita ja palve-

luita perinteiseen tyyliin olevan vahenemassa huomattavasti. Han jatkaa, etta palvelut tulevat
olemaan lahitulevaisuudessa globaalisti suurin innovaatioalusta. Yritysten taytyy, pysyakseen
mukana kilpailussa, tarjota mielenkiintoisia palveluita. Enaa ei ole taattua, etta pelkastaan jo-

kin hyva esiintyja tai musiikki vetaisi yleisda. Siihen tarvitaan jotain muutakin, elamyksia.

2.3 Tarinallistaminen

Tarinallistamisessa on kyse punaisesta langasta (Kalliomaki, 2014, s. 5). Siind luodaan ela-
myksellinen juoni, jota lahdetaan toteuttamaan. Yrityksen saadessa luotua ainutlaatuisen pal-
velukokonaisuuden tarinan keinoin, tulee palvelusta ainoa laatuaan ja se on vaikeasti kopioi-
tava kokemus. Nailla keinoin yritys saa nostettua palvelukokemuksen arvoa. Myds Loytana ja
Kortesuo kirjoittavat (2011, s. 21) asiakkaille luoduista merkityksellisista kokemuksista, jotka
nostattavat yrityksen asiakkaalle tuottamaa arvoa. Hyvin suunnitellulla ja toteutetulla koke-

muksella asiakkaalle jaa positiivinen tarina kerrottavaksi eteenpain.

Tarinallistamisessa aistit ovat ydinosa elaytymisen ja samaistumisen kannalta (Kalliomaki
2014, s. 5). Tarinaelamyksen rakentamisessa kaikkia aisteja voi ja kannattaa hyddyntaa. ku-

viossa 3 kuvataan tarinaa ja siihen liittyvia aisteja ja niiden hyodyntamista.



Kuvio 3. Tarinallistamisen aistit (Kalliomaki, 2014 s. 136).

Tarinakokemusta voidaan syventaa aisteilla (Kalliomaki, 2014, s. 136—-137). Hajuaistilla
voidaan vaikuttaa tunnelmaan ja vahvistaa kokemusta tarinasta. Ruokapalveluissa voi-
daan hyddyntaa tuoksuaistia vastapaistetun pullan tuoksulla, joka lisaa myyntia. Tuoksu-

jen kaytossa taytyy muistaa allergiset ja hajuyliherkat.

Ruoka valitaan vahvistamaan tarinaelamysta. Tarina heraa eloon makuelamysten ja tuok-

sujen kautta.

Jotta tarina tuntuu, taytyy sen osa-alueet tuntea hyvin. Tuntoaistillakin paastaan lisaamaan
kokemusta. Jokainen voi tuntea viinikellarin kiviset ja kosteat seinat, josta tihkuvat vesipi-

sarat.

Aznen hyddyntaminen tapahtuu niin puheessa, danitehosteissa, kuin musiikissa. Musiikilla

saadaan monesti syvennettya tunnelmaa entisestaan.

Kuvien kautta valittyy monesti enemman tarinoita, kuin sanojen kautta. Tarkeimpia aiste-

jamme on nakoaistimme ja nain ollen myds ensimmainen vaikutelmien tuottaja.

Ratkaiseva ja huomionarvoinen seikka on valintoja tehdessa, etta ne tehdaan tarinalahtoi-

sesti. Tukemaan ja viemaan tarinaa eteenpain.
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Aistien vaikuttamisen merkitys korostuu myos elamyksessa (Tarssanen, 2009, s. 14). Joh-
donmukaisuus tarinassa on osa elamyspalveluita. Hyvin suunnitellussa elamyspalvelussa
kaikki aistiarsykkeet ovat vahvistamassa haluttua tarinaa seka lisaamassa sen mukaansa

tempaavuutta. Kokonaisuus saattaa karsia liiallisista aistiarsykkeista ja tehda elamyspalve-
lusta sekavan.
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3 KIELTOLAKI

Suomessa astui 1.6.1919 voimaan laki, joka kielsi alkoholijuomien valmistuksen, maahan-
tuonnin, myynnin, kuljetuksen ja varastossa pidon (Kieltolaki 29/1919). Kieltolaki kumattiin ja
se paattyi 5.4.1932. Kieltolain takana oli raittiusliike, joka ajoi asiaa vahvasti vedoten viinan

turmelevuuteen Pulkkinen (2015, s. 37) kirjoittaa.

3.1 Yleista

Viime vuosisadan alussa syntyi kasitys, etta suomalainen viinapaa tarkoitti erityistd juomata-
paa (Pulkkinen, 2015, s. 44). Tuon kasityksen mukaan juomatapa oli humalahakuista ja sivis-
tyskansoista poikkeavaa kayttaytymista. Suomalainen viinapaa tarkoitti myds, etta kovassa
humalassa kayttaydyttiin huonosti ja jopa vakivaltaisesti. Tallaista kaytosta ei haluttu suvaita.
Myds Peltonen (1997, s. 13) kirjoittaa, kuinka suomalaiset haluttiin mahduttaa eurooppalai-
seen juomakulttuurin ja nauttia alkoholia paihtymatta ja noudattaen sivistyskansojen viinikult-
tuuria. Edelleen voimme samaistua téhén tapaan leimata suomalaisten viinap&é ja juomata-

vat. Puhutaan edelleen, kuinka emme osaa juoda, kuin eurooppalaiset.

Kieltolain (29/1919) tarkoituksena oli raitistaa koko Suomi. Lakiin saadettiin myos rangaistuk-
sia, jotka olivat sakot tai vankeusrangaistus riippuen rikoksen luonteesta. Ensikertalainen
saattoi selvita sakoilla ja rikosta uusiessa tuli vahintaan kolme kuukautta vankeutta. Oikeus
alkoholipitoisten aineiden valmistukseen ja myyntiin oli ainoastaan Suomen valtiolla (Pulkki-
nen, 2015, s. 69). Apteekeilla oli lupa myyda ilman reseptia 50 g alkoholia ostokertaa kohti

ilman laakarin maaraysta.

3.1.1 Kieltolain historia

Kieltolain historia juontaa juurensa aikaan jo paljon ennen kuin lakia alettiin suunnittelemaan.
Suomessa on ollut erilaisia lakeja ja saaddksia koskien viinanpolttoa, kayttéa, juopumusta ja
verotusta (Pulkkinen, 2015, s. 17). Kieltolain juuret ulottuvat 1500- luvulle ja oluen valmistuk-
sen alkuajoille. Olut oli osa suomalaista arkea ja juhlaa, eika se ollut kuin vahvimmillaan 4,5-
tilavuusprosenttia vahvaa. Oluen verotus aloitettiin 1572 kuningas Kustaan maarayksesta.
Tasta lahti Suomea koskevat erilaiset lakialoitukset, sdaddksen ja maaraykset koskien alko-

holipolitikkaa. 1600-luvulla (mts. 16—18) alkoholia aloitettiin verottamaan ja verotus kohdistui
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seka anniskeluun etta valmistukseen. Vuonna 1622 annettiin alkoholisdados, joka koski kes-
tikievarijarjestyksen anniskelua. Saados kielsi myymasta vierasmaalaista paloviinaa sakkojen
uhalla. Sdados kumottiin vuonna 1633. Seuraavaksi rajoitettiin alkoholin valmistusta ja se
kiellettiin kaupungeissa, koska siita oli tullut elinkeino usealle. Maaseutu sai kuitenkin tassa

vaiheessa viela jatkaa viinanpolttoa.

Papistolle oli maaratty tehtavaksi kehottaa juoppouteen taipuvaisia tekemaan parannuksen.
Tama siita syysta, etta viina hankittiin pappilasta (Pulkkinen, 2015, s. 18). Kirkon laheisyy-
dessa oli kuppila, jolla hankittiin tuloja kirkon toiminnalle. Kirkonmenot olivat suosittuja alko-
holin saatavuuden takia. Papin pitdessa saarnaa viinan kiroista, pappilan rahakirstu pullistui
samalla kuppilan tuloista. Kuitenkin vuonna 1686 papistolta kiellettiin paloviinan myyntipoltto,

joka sitten vei tuloja kirkon toiminnalta.

1700- luvulla asetukset alkoholipolitikasta tiukkenivat ja ensimmainen kotipolttokielto annet-
tiin vuonna 1709 (Pulkkinen, 2015, s. 19). Tarinat kertovat, etta suurin syy kotipolttokieltoon
lienee viljapula. Kotipolton kielto ei tarkoittanut sita, ettei viinaa ollut, vaan kiellosta huolimatta
sita piti olla saatavilla ja sita varten oli tarkoitus lisata anniskelu- ja myyntipaikkoja. Lain tar-
koitusperat olivat hyvat, mutta maaraykset eivat toteutuneet, koska kukaan ei valvonut lakia.

Lakia protestoitiin myds kansalaisten puolesta niin paljon, etta jalleen laki kumottiin.

3.1.2 Raittiusseurat

1800- luvulla raittiusliikkeet heraavat ja aloittavat toimintansa Lahtela (2021a) toteaa Ylen
esittamassa kolmijaksoisessa dokumenttisarjassa. Dokumentissa kerrotaan Elias Lonnrotin
perustamasta Suomen ensimmaisesta raittiusseurasta "Kohtuuden ystavat”, joka perustettiin
vuonna 1834. Fennomaanit eivat ajaneet liikkeellansa taytta alkoholin kayttdkieltoa, vaan ta-
voitteena oli kohtuullistaa sen kayttéa. Fennomaaneiksi kutsuttiin heita, jotka taistelivat pa-
rantaakseen suomen kielen asemaa. Heita saatettiin kutsua myds nimilla suomenmielisyys ja
suomenkiihko. Suomalaiset olivat alkaneet polttaa siemenviljoistaan paloviinaa, mika oli ajaa
Suomen kansaa aivan rappiolle. Kohtuuden ystavat julkaisivat opetusmateriaalin, jota kaytet-
tiin havainnollistamaan kansalaisia siita, kuinka alkoholin kayttd turmelee ihmisen. Kieltolain
henki kasvoi 1860-luvulla, jolloin ruvettiin vastustamaan kotipolttoa. Kotipoltto kiellettiin valtio-
paivilla 1863. Kiellon syyksi ei kerrottu olevan liiallinen alkoholinjuominen, vaan siemenviljo-

jen poltto viinaksi. Kuitenkin ajatus alkoholin tayskiellosta kasvatti voimiaan.
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Raittiusseurojen tyo ei ollut ainoastaan kieltolain ajamista, vaan siihen kuului myos valistus-
tyd, josta esimerkkina voidaan pitdd Turmiolan Tommia (Lahtela, 2021a). Turmiolan Tommi
oli Suomen ensimmaisia sarjakuvajulkaisuja, joka julkaistiin vuonna 1858. Piirrokset julkai-

suun teki Alexandra Frosterus-Saltin ja painokuvat kaiversi Frans Oskar Liewendal. Julkaisu
kertoo Tommi nimisesta miehesta, jonka onnellinen perhe-elama ajautuu turmiolle alkoholin
kayton takia ja ajaa miehen vankilaan. Nykyaikaan verrattuna valistusty6 oli melko painosta-

vaa ja vaitteet eivat perustuneet valttamatta tutkittuun tietoon.
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Kuva 1. Raittiuspropagandaa: Turmiolan Tommi (Liewendal, 1858)

1800-luvulla Suomi ei ollut ainoa maa, jossa raittiusaatetta esiintyi, vaan se oli kansainvali-
sestikin nakyva ilmio kirjoittaa Pulkkinen (2015, s. 49). Erilaisia kieltolakivaatimuksia vaadittiin
ympari maailman. Samankaltaisia, koko valtion kattavia alkoholin tayskieltoja, oli myds Yh-
dysvalloissa vuosina 1920-1933 seka Islannissa 1915-1935.

Kieltolakia alettiin vahvasti ajamaan eteenpain vuonna 1907. Kieltolain perustana kaytettiin
kieltolakikomitean raittiuden ystavien selontekoa (Kieltolaki, 1907). Matti Helenius- Seppala
oli yksi suurimpia Suomen kieltolain aikaisista vaikuttajista ja itse selonteon kirjoittaja. Han

matkusti Yhdysvaltoihin opintomatkalle. Yhdysvaltoihin siksi, etta siella alkoholin kayttoa ja
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vaikutuksia oli tutkittu. Helenius- Seppala kaytti naita tietoja pohjana omalle selonteolle. Se-

lonteko oli pohja Suomen kieltolaille, joka hyvaksyttiin 1907.

3.2 Kieltolain vaikutukset

Suomi oli 1900-luvun alussa Euroopan kuivimpia maita alkoholin kulutuksen kohdalla Pulkki-
nen (1997, s. 63) kirjoittaa. Kieltolain my6ta ja sen astuessa voimaan alkoholin kulutus li-

saantyi. Suomalaiset oppivat kayttdmaan alkoholia aivan liikaa ja haitaksi asti.

Lahtela (2021b) toteaa, kuinka kieltolaki tuhosi melkein koko pienen kansakunnan. Kieltolain
myota alkoholista saatavat verotulot jaivat saamatta, ja salakuljetuksen myota ne menivat
paaasiassa Viroon ja Saksaan. Samalla tarvittiin lisata resursseja tulli- ja poliisiviranomaisille,
koska tallaisen mittakaavan salakuljetukseen ei Suomessa ollut varauduttu. Arvioidaan, etta
ainoastaan 10 % laittomasta alkoholista jai tullin haaviin. Mahdotonta oli kuitenkin tietaa,

kuinka suuressa mittakaavassa salakuljetusta, alkoholin valmistusta ja juomista tapahtui.

Salakuljetus. Kieltolain ensimmaisesta paivasta lahtien, saapui ulkomaalaisia laivoja Suo-
menlahdelle kuljettaen luvatonta alkoholia myyntiin (Sillanpaa, 2002, s. 54). Paaasiallisesti
laivat tulivat Virosta ja Saksasta tuoden spriita, likdoreja, viskeja ja konjakkia. Laivat ankku-
roituivat yleensa kuukaudeksi myymaan lastiaan ja lasti sisalsi noin 100 000 litraa alkoholia.
Salakuljettajat olivat yleensa kalastajia tai rannikon asukkaita, joilla oli vene kaytdssaan. Ve-
neet olivat yleensa parhaimpia ja nopeimpia, joten he eivat jaaneet tullin hitaille ja vanhoille
kulkuvalineille kiinni. Salakuljetus ja myynti oli kannattavaa ja kerrotaan, etta niilla rahoilla
Suomessa saatiin ostettua useita taloja. Salakuljetuksen verkko oli kaytanndssa koko Suo-
men maassa ja aivan lappiin saakka kuljetettiin alkoholia, jopa vaikeimpiin paikkoihin suksien
kanssa hiihtamalla. Salakuljetettava alkoholi oli pakattu yleensa metallisiin astioihin, joista

sita kaadettiin ostajien omiin pulloihin.

Varsinaisten salakuljettajien lisaksi kieltolaista hyotyivat apteekkarit ja laakarit Sillanpaa
(2002, s. 54) toteaa. Useat laakarit kirjoittelivat laillisia pirturesepteja veren vahyyteen, ys-
kaan seka sydamen tykytykseen. Jotkin Iaakarit elivat vain kirjoittamalla pelkkia pirturesep-

teja.
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Salakapakat. Salakapakoita oli [ahinna kolmenlaisia Pulkkinen (2015 s. 150—151) kirjoittaa.
Yleisin salakapakka muoto oli tippakauppa eli vahittaiskauppa. Naissa tippakaupoissa asia-
kas saattoi ostaa alkoholia mukaansa eri kokoisissa astioissa. Astiat olivat litran, puolen litran
ja neljanneslitran pulloja, jotka piilotettiin yleisesti vaatteiden alle. Tippakaupoissa saatettiin
istahtaa ja nauttia kaupantekijaisiksi lasillinen ostettua alkoholia. Tippakaupoissa myytiin la-
hinna spriita ja sita erilaisina sekoituksina. Arvokkaampia juomia oli saatavilla jopa kotiin kul-
jetettuna. Salakapakoissa ja tippakaupoissa useasti oli myds ohjelmaa ja vasyneimmille asi-
akkaille oli jarjestetty sohvia. Talla tavoin valtyttiin paastamasta humalaisia asiakkaita kulke-
maan kaduille ja paljastamaan salakapakoiden olinpaikkoja. Kuitenkin salakapakoissa huma-

laisia ei usein nahty, koska kiinni jaamisen riski oli suuri.

Tippakauppoja ja salakapakoita erilaisempia paikkoja olivat pirtutalot (Pulkkinen, 2015 s.
153). Pirtutaloissa humalanhakuinen juominen oli yleista ja niihin yhdistettiin hairiokayttayty-
minen seka siveettomyys. Ne sijaitsivat yleensa kortteleissa, jotka olivat huonomaineisia ja

rikollisuutta esiintyi usein. Pirtutaloissa asiakaskuntana oli maalaiset ja rahvaat.

Klubit ja kerhotalot olivat niin ikaan laittomia alkoholin myyntipisteita (Pulkkinen, 2015 s. 154).
Toiminta oli melko suljettua ja niiden I0ytaminen oli vaikeaa. Kuitenkin asiakkaita riitti ja he
olivat uskollisia kavijoita. Klubien ja kerhotalojen asiakkaat olivat paasaantoisesti keski- ja
ylaluokkaiset, kuten laakarit, kirjanpitajat, toimittajat ja taiteilijat. Heidan ohjelmistonsa koostui
laulusta seka pianon- ja gramofoninsoitosta. Lisaksi tanssiminen kuului yleisesti huvitukseen.
Kaikkiin naihin salapaikkoihin liittyi myds erilaiset vartiointijarjestelmat ja varokeinot (mts. s.
157). Pirtua saatettiin piilottaa mita erilaisimpiin paikkoihin. Erdassa helsinkilaisessa omakoti-
talossa oli tehty useita ratsioita tietaen, etta jonnekin he ovat pirtua piilottaneet. Naiden usei-
den ratsioiden jalkeen vasta selvisi, etta talon vesijohtohanasta ei tullutkaan vetta vaan pir-
tua. Vaivaa on siis nahty melkoisesti, etta on keksitty mita erilaisimpia piilopaikkoja ja katkoja

alkoholijuomille.

3.3 Kieltolain aikainen ruokakulttuuri ravintoloissa

Sillanpaan (2002 s. 75) mukaan perinteisesti ravintoloissa tarjoiltiin 1930-luvulla alkuun kylma
alkuruoka. Esimerkiksi voileipapoyta oli erittain suosittu ravintoloiden alkuruokana. Keitot, ku-
ten kalakeitot, olivat suosittuja. Samoin kananpoika ja vasikanleike olivat suosituimpia ravin-

tolan paaruokia. 1930-luvulla edelleen oli tyypillistd 1800-luvun ruokagastronomia, vaikka osa
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sen ajan ruoka-annoksista olikin tippunut ruokalistoista 30-luvulle mentaessa. Ravintoloissa
arvostettiin klassisuutta ja ranskalaisuutta (mts. 76). Hyvin usein ruokalistat kirjoitettiinkin
ranskaksi. Myohemmin vasta havahduttiin siihen, ettei ravintoloissa tarjottu suomalaisia pe-

rinneruokia, joita ulkomaalaiset vieraat olisivat voineet haluta maistaa.

Sillanpaan (2002 s. 57) mukaan voidaan olettaa, etta kieltolaki osittain huononsi ravintoloiden
ruokien laatua, koska piiman, limonadin ja pirtun seuraksi ei valttamatta haluttu valmistaa ra-
vintoloiden tasokkaimpia annoksia. Han jatkaa, etta kieltolain ajalta on sailynyt hyvin vahan
ruokalistoja. Tarjonta oli kuitenkin hyvin samantyyppista, kuin myohemmin 1930-luvulla. Voi-
daan péétella, ettd suurin syy kdydéa ravintolassa kieltolain aikaan ei ollut kdydé syéméssa,

vaan nauttia alkoholista ja huvituksista.
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4 ELAMYSTAPAHTUMA HOTELLI KAMPELI

4.1 Toimeksiantaja ja lahtotilanteen kuvaus

Taman opinnaytetyon toimeksiantajana on Hotelli Kampeli. Se sijaitsee Keski-Pohjanmaalla
Vetelissa. Hotellissa on ollut toimintaa jo vuodesta 1990 Iahtien, mutta yrittgjat ja yrityksen
nimet ovat vuosien saatossa vaihtuneet (H. Mars, henkilokohtainen tiedonanto 12.2.2022).
Vetelin kunta omistaa Hotelli Kampelin kiinteiston ja Vetelin kunnan omistama osakeyhtio jat-
koi yrityksen toimintaa vuonna 2017. Hotellihuoneita Kampelissa on 22. Lisaksi hotelissa on

kokoustilat ja yleiset saunatilat.

Hotelli Kampelin ravintolan ideana on valmistaa ruokaa kotimaisista raaka-aineista ja hyodyn-
taa mahdollisimman paljon Iahella tuotettuja raaka-aineita. Ravintolassa tarjotaan aamupa-
laa, lounasta ja a la carte -annoksia. My0s erilaiset tilaisuudet ja teemabuffetit kuuluvat ravin-

tolan palveluihin.

Talla hetkella Hotelli Kampeli toimii paasaantoisesti lounas- ja a la carte -ravintolana. Majoit-
tujat ovat suureksi osaksi tydmatkalaisia ja huoneiden kayttdaste on hyvin vaihtelevaa vuo-
denajasta riippuen. Paikallinen moottorirata tuo asiakkaita ja asukkaita kesaksi hyvin, mutta
talvet ovat hiljaisempaa aikaa. Viikonloppuiltoihin otetaan harvakseltaan esiintyjia. Toiveena
olisi, etta illat vilkastuisivat ja baarimyynti lisdantyisi. Talla hetkella trendina on, etta asiak-
kaita ei valttamatta ole kiinnostanut lahtea kuuntelemaan esiintyjia ja illat ovat olleet tappiolli-
sia. Tata opinnaytetyota suunniteltaessa yhtena ajatuksena oli keksia keino houkutella asiak-
kaita mielenkiintoisen ja erilaisen tapahtuman perassa. Toiveena on saada erilaisella 1ahtota-

valla asiakaskunta kiinnostumaan Hotelli Kampelista uudelleen.

4.2 Tyon tavoitteet ja rajaukset

Tyon tavoitteena oli suunnitella ja jarjestaa toimeksiantajalle Hotelli Kampelille ravintolailta,
jonka teemana on Suomen kieltolaki ja salakapakka. Opinnaytetyon tarkoituksena on suunni-
tella ja toteuttaa tapahtuma, joka olisi elamyksellinen seka antaisi painavan muistijaljen. Ta-
pahtuma toteutettiin 3.9.2022.

Opinnaytetydn muina tavoitteina oli saada seuraaviin kysymyksiin vastaus:
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1. Mika sai asiakkaan osallistumaan elamystapahtumaan?

2. Vastasiko tunnelma asiakkaan odotuksia?

3. Kaivataanko elamystapahtumia?

4.3 Prosessikuvaus

Prosessikuvauksessa (kuvio 4) kuvataan opinnaytetydn prosessi ja sen eteneminen. Tyo
aloitettiin maaliskuussa 2022 sopimalla toimeksiantajan kanssa tulevasta projektista, valitse-
malla ja rajaamalla aihe. Toiminnallinen ilta eli kieltolainaikaisen salakapakkaillan toteuttami-
nen pidettiin 3.9.20022 ja sen jalkeen alkoi illasta saatujen palautteiden kokoaminen ja analy-

sointi. Lokakuun loppuun mennessa opinnaytetyd suunniteltiin paattymaan.

Opinnaytetydn kirjallisen osuuden kirjoittamista

Teoriaan syventyminen
Toiminnallisen illan suunnittelu

Tulosten
analysointi ja
yhteenveto

Aiheen valinta Opinndytetydn Suunnittelu Toimin-
ja rajaus suunnitelma seminaari nallinen ilta

Kuvio 4. Opinnaytetydn prosessikuvaus.

Markkinointi. Markkinoinnilla pyritaan kiinnittdmaan asiakkaan huomio ja kertomaan tuot-

teesta tai palvelusta (Tuulaniemi, 2011, s. 43). Viestilla pyritdan herattelemaan asiakkaissa
mielenkiintoa, joka muuttuu mielihaluksi ja toivottavasti myos ostopaatokseksi. Yha enem-

man markkinointiin panostetaan ja kaytetdan aikaa. Kotler ym. (2012, s. 320) kirjoittavat
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markkinoinnin kanavista ja niiden hyodyntamisesta niin pienissa, kuin isoimmissakin yrityk-
sissa. Hyvalla markkinoinnilla asiakas ei jaa miettimaan mahdollista hinnan nousua vaan os-

taa tuotteen, koska kokee sen tarvitsevansa juuri nyt.

Hotelli Kampelin salakapakkaillan markkinointi (liite 1) haluttiin aloittaa ajoissa ja ensimmai-
nen mainos tehtiin 5.4.2022, kun kieltolain paattymisesta oli kulunut tasan 90 vuotta. Mainon-
nan haluttiin nostavan mielenkiintoa salakapakkailtaa kohtaan ja lisdavan asiakkaissa osallis-
tumis- ja ostohalukkuutta. Mainonnassa jatettiin paljon arvailun varaa, ja sen toivottiin herat-
tavan asiakkaissa mielenkiintoa. Seuraava mainos julkaistiin 1.6.2022, koska samaisena pai-
vana 1919 kieltolaki astui voimaan. Kolmannessa paivityksessa vasta kerrottiin tapahtuman
paivamaara seka esiteltiin illan teemaa. Kaikki markkinointi tapahtui sosiaalisen median

kautta kayttaen Instagram- seka Facebook-alustoja.

Yleisilme. Tapahtumassa haluttiin panostaa ravintolan yleisilmeeseen, joten tunnelmaa haet-
tiin vanhojen elokuvien ja Hotelli- ja ravintolamuseon (i.a-b) sivuja hyddyntaen. Teoriassa
esiin tuodun FAMM-mallin avulla korostettiin tilojen tarkeytta osana mystisten tilojen luomista.
Oikeanlaisella tunnelmalla voidaan vaikuttaa esimerkiksi asiakkaan ostokayttaytymiseen.
Kieltolaista huolimatta osa ravintoloista halusi panostaa sisustuksiin ravintoloissa. Ravintoloi-
den sisustuksissa nahtiin art decoa, orientalistia, klassismia ja varhaista funktionalismia. Kui-

tenkin pienemmat kuppilat ja ravintolat olivat tyyleiltdan pelkistetympia.

Salakapakkailtaa varten kaytettiin edella mainittuja sisustusmalleja. Liitteessa 2 on kuvia kat-
tauksesta ja yleistunnelmasta ravintolassa. Ravintolan puolelle katettiin valkoiset liinat ja poy-
tia somistettiin kultaisilla kynttilanjaloilla, verhoilla ja mustilla servieteilla. Talla haettiin art
deco -tyylisuuntaa. Ravintolan ikkunoihin laitettiin mustat pitsiverhot, jotka lisasivat hamyista
tunnelmaa. Ovet peitettiin sanomalehdilla. Tama siksi, ettd halusimme luoda identtista tunnel-
maa 1920-luvun salakapakoihin, joissa ikkunat ja ovet oli peitetty ja estetty nakyvyys ravinto-
lan sisatiloihin. Tarjoiluhenkilokunta pukeutui mustiin mekkoihin ja heille ommeltiin valkoiset
essut. Essuihin oli ommeltu piilotaskut, joissa voitiin kantaa pienia piilopulloja. Tama oli osa

tarinaa, ja vei asiakkaat syvemmalle salakapakka tunnelmiin.

Menu ja juomat. Ruoka- seka juomalistojen suunnitellussa kaytettiin apuna Hotelli- ja ravin-
tolamuseota (i.a-a). Ruokalistalle muokattiin annoksia niin, ettd ne sopivat hyvin nykypaivaan
ja Hotelli Kampeliin tarjottavaksi. Ruokalistalle (liite 3) valittiin viisi paaruokaa, jotka olivat ka-

lastajankeitto, metsastajanleipa, paistettu ahven ja perunamuusi, lihapullat ja perunamuusi
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seka kanasalaatti. Jalkiruoaksi valittiin vaniljajaatelo appelsiinikastikkeella ja marengilla seka
toisena vaihtoehtona kovaa teeta ja korppua. Menu pidettiin yksinkertaisena, kuten 1920-lu-
vulla. Tuolloin ravintoloiden ruokatarjonta oli osassa ravintoloista suppeampaa, koska ravin-
toloissa kaytiin paaasiassa laittoman alkoholin kanssa, eika nain ollen ruokiin haluttu panos-
taa. Annokset toteutettiin poytiin tarjoiltaviksi lautasannoksiksi. lltaa varten suunniteltiin myos
erikseen juomalista (lite 3.). Kaikille ruokailijoille tarjoiltiin myos alkumalja asiakkaan valitse-
mana alkoholiton tai alkoholillinen. Juomalista sisalsi muutaman drinkkivaihtoehdon, jotka

sopiva illan teemaan.

Musiikki ja ohjelma. lllan musiikista vastasi Mika Klemola, joka hankki iltaa varten aikakau-
teen liittyvaa musiikkia. Musiikissa kuultiin 1920-luvun jazzia ja aikakauden juomalauluja. Oh-
jelmaksi illalle jarjestettiin tuliesitys, jonka tulivat esittamaan Elina Pulkkinen ja Riikka Kallio.
Esityksessa Riikka lauloi kaksi kappaletta ja Elina esitti tuliesityksen. Esitys paatyi poliisiin
suorittamaan salakapakan ratsiaan. Poliisia naytteli Aleksi Autio. Kuvassa 2 nakyy tunnelmaa
illan ohjelmasta. Ohjelmasta ei annettu etukateen tietoja, koska se haluttiin pitaa yllatyksena
ja siten lisdavan jannitysta. Ohjelmanumeroksi, tai ainakin tunnelman luojaksi, voidaan lukea

tarjoilijat ja heidan muuntautumisensa 1920-luvun tarjoilijoiksi asusteillaan seka toiminnal-

laan.

Kuva 2. Elamysillan tunnelmaa (Mars, 2022).
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Asiakaspalaute. Asiakaspalautetta varten luotiin Webropol -kysely (lite 4.) Kysely haluttiin
luoda sahkoiseen muotoon, jotta siihen vastaaminen olisi helppoa, nopeaa ja vaivatonta. Ky-
selysta tehtiin QR-koodi, josta tehtiin poytiin esitteitd. QR-koodi saateteksteineen laitettiin

myos miesten ja naisten wc-tiloihin seka baaritiskille.

Salakapakkaillan aikataulusuunnitelma. lltaa varten laadittiin aikataulusuunnitelma, joka
helpotti henkilokuntaa valmistautumaan iltaan ja varmistamaan illan sujuvuus. lllan kulkua

helpottamaan tehtiin taulukko, joka selkeytti illan tehtavat (taulukko 1).

Taulukko 1. Aikataulusuunnitelma ja vastuuhenkilo salakapakkaillassa.
klo 14.00-17.00 Ravintolasalin somis- Tarjoilija

tus, kattaus ja baarin

viimeistely myynti kun-
toon. Kynttildiden sy-

tytys.
klo 15.00-17.00 Ruokalajien kompo- Kokki
nenttien esivalmista-
minen.
klo 17.00-21.00 Ovien avaus. Asiak- Tarjoilija

kaiden vastaanotto ja
poytiin saattaminen.
Alkumaljojen tarjoilu,
ruokalistan esittely,
seka ruokien tarjoilu.

Klo 17.00-21.00 Ruoka-annosten val- Kokki
mistaminen ja tiskaa-
minen.
Klo 21.00-22.00 Keittion siivoaminen. Kokki
Klo 21.00-03.30 Myynti baarista seka Tarjoilija

poytiin tarjoileminen.
Astioiden blokkaami-
nen ja tiskaus.
klo 03.30-04.30 Ravintolassa valomer- Tarjoilija
kin antaminen. Ravin-
tolan ja baarin siistimi-
nen. Tiskaus.
klo 20.00-04.00 Narikka ja yleisen jar- Jarjestyksenvalvoja
jestyskayttaytyminen.




26

5 ASIAKASPALAUTTEEN YHTEENVETO

Asiakaspalaute kerattiin Webropol-kyselyn kautta. Kyselyyn paasi lukemalla QR-koodin mo-
biililaitteella. QR-koodeja oli ravintolan pdydissa, wc-tiloissa seka baaritiskilla. Usealla QR-
koodien sijoituspaikalla pyrittiin varmistamaan, ettda mahdollisimman moni vastaisi kyselyyn.
lllan aikana asiakkailta kysyttiin mielipidetta illasta ja he antoivatkin kyselyn lisaksi suullista

palautetta.

Kyselyn vastausprosentti jai melko alhaiseksi, vastauksia kokonaisuudessaan saatiin 21
(n=21). Kuitenkin illan aikana myytyja lippuja oli 70. Nain ollen kyselyyn vastaajia olisi voinut

olla enemmankin.

Kyselyssa ensimmaisena kysyttiin, mika sai asiakkaan osallistumaan elamystapahtumaan
Hotelli Kampelissa. Vastausvaihtoehtona olivat elamyksellisyys, ruoka, teema tai vaihtoehto
muu, johon vaadittiin vastausta. Kuviossa 5 on kuvattuna vastausprosenttien jakautuminen
eri vaihtoehtojen valilla. Vastauksia ensimmaiseen kysymykseen saatiin kokonaisuudessaan
19 (n=19). Suurin osa, 58 %, vastasi osallistuneensa teeman takia. Elamyksellisyys sai 26 %
ja muu vaihtoehto sai 11 % vastauksista. Muu vaihtoehdon syiksi oli kerrottu "esiintyminen ja

erityinen tilaisuus.” Ruoka sai ainoastaan 5 % vastauksista.

n=19

Elamyksellisyys
Ruoka

Teema

Muu, mika?

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70%

Kuvio 5. Mika sai asiakkaan osallistumaan elamystapahtumaan.
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Kyselyn toisessa kohdassa asiakkailta pyydettiin arviota illan tunnelmasta, tarjoiluista seka
kokonaisuudesta osa-alueittain. Asteikko oli 51, niin etta viisi (5) oli paras mahdollinen ja
ykkénen (1) huonoin mahdollinen vaihtoehto. Osa-alueilla selvitettiin, vastasiko tapahtuma
odotuksia, tarjosiko tapahtuma elamyksia, sopivatko juomat ja ruoat illan teemaan ja oli-

vatko ne maistuvia. Taulukossa 2 kerrotaan vastausten jakautuminen maarallisesti ja pro-

sentuaalisesti pyoristettyina lukuina.

Taulukko 2. Mielipiteiden jakautuminen salakapakkaillasta.

Tapahtuma 9 (43 %) 9 (43 %) 2 (10 %) 15 %) 0 (0 %) Tapahtuma
vastasi odo- ei vastannut
tuksia odotuksia
Tapahtuma 8 (40 %) 8 (40 %) 15 %) 3 (15 %) 0 (0 %) Tapahtuma 20
tarjosi ela- ei tarjonnut
myksia elamyksia
Tapahtu- 12 (57 %) 7 (33 %) 1(5 %) 1(5 %) 0 (0 %) Tapahtuman 21
massa oli tunnelma jai
hyva tun- vajaaksi
nelma
Ruoka oli 8 (53 %) 2 (13 %) 4 (27 %) 0 (0 %) 1(7 %) Ruoka ei 15
maistuvaa maistunut
Ruoka-an- 9 (60 %) 2 (13 %) 3 (20 %) 0 (0 %) 1(7 %) Ruoka-an- 15
nokset sopi- nokset eivat
vat teemaan sopineet
teemaan
Juomat so- 12 (63 %) 3 (16 %) 15 %) 3 (16 %) 0 (0 %) Juomat ei- 19
pivat tee- vit sopineet
maan teemaan
Somistus oli 14 (67 %) 2 (10 %) 2 (10 %) 3 (14 %) 0 (0 %) Somistus ei 21
teemaan so- sopinut tee-
piva maan

Kolmas kohta kyselyssa oli avoin osio, jossa pyydettiin palautetta illasta. Paasaantoisesti
palaute oli positiivista ja iltaa pidettiin elamyksellisena. Kommentteina olivat muun muassa
"Mahtava tapahtuma. Kaikki oli hyvin suunniteltu ja toteutettu. Toivottavasti vastaavanlai-
sia iltoja tulee myos jatkossakin. ja Mahtavaa etta tammoisia jarjestetaan vetelissa.” Muu-
tama palaute liittyi teemaan ja sen vaikeuteen. Koettiin, etta 20-luvun teeman mukaan pu-
keutuminen oli vaikeaa. "Teema oli vaikea pukeutua, esim. 80-luku olisi ollut teemaltaan

helpompi.”

lllan aikana asiakkaat antoivat myods suullista palautetta. Palaute oli ainoastaan positiivista.
Ideaa pidettiin nerokkaana ja loisteliaana. lllan ohjelmaa pidettiin hyvin suunniteltuna ja se
piti sisélldén kivaa yllatyksellisyyttd. Ravintolan somistuksesta pidettiin ja osa sanoi, etta



"somistusta voitaisiin arkenakin kayttaa.” Tulishow oli erityisesti asiakkaiden mieleen, ja

lisasi tunnelmaa ja elamysta entisestaan.

28



29

6 YHTEENVETO JA JOHTOPAATOKSET

Salakapakkailta toteutui suunnitelmien mukaan ja oli onnistunut silté osin. Ruokailijoita illan
aikana olisimme kaivanneet lisaa ja kokonaisuudessaan illan vakimaara jai melko vahaiseksi.
Myytyja lippuja tapahtumaan myytiin 70. Kiinnostus Salakapakkailtaa kohtaan oli suurta
markkinoinnin ja mainonnan aikaan. Tama ei kuitenkaan korreloinut osallistujamaaraan.

Vaikka 70 asiakasta vaikuttaa hyvalta maaralta, odotuksessa oli suurempi asiakasmaara.

lllasta kerattiin palautetta Webropol- kyselyn kautta. Lisaksi asiakkailta saatiin suullista pa-
lautetta. Kyselyn vastaajamaara jai matalaksi, 21 (n=21). Vastaajien maaraa olisi mahdolli-
sesti voinut nostaa vaihtoehtoisilla vastausmuodoilla, esimerkiksi paperinen kyselylomake.
Palaute illasta oli paasaantoisesti hyvin positiivista, mista pystyi paattelemaan elamysillan ol-
leen onnistunut. Suurimmaksi osaksi vastauksissa oli valittu vastausvaihtoehdot 5 tai 4, el
parhaita mahdollisia valintoja. Ainoastaan yhden palautteen mukaan ruoka ei ollut lainkaan
maistuvaa tai teemaan sopivaa. Hyva on kuitenkin muistaa vain pienen osan asiakkaista vas-

tanneen kyselyyn.

Asiakkaat, jotka elaytyivat teemaan muun muassa pukeutumalla, olivat suullisen palautteen
mukaan erittain tyytyvaisia. lllan ohjelmanumeron asiakkaat kokivat yllattavana ja elamyksel-
lisend. Tuliesitysta pidettiin erittain hienona ja sopivana teemaan. Osa asiakkaista koki tee-
man vaikeana ja pukeutuminen vaikutti olevan kynnyskysymys. 1920-luvun musiikista tuli
myos kritiikkia, eika sita pidetty sopivana ravintolamusiikkina. Kuitenkin DJ:n kanssa oli

sovittu, etta musiikki vaihdetaan disco-musiikkiin illan aikana, mikali asiakkaat niin toivovat.

Salakapakkailta vastasi opinnaytetyon asetettuihin rajauksiin ja tavoitteisiin. llta saatiin onnis-
tuneesti pidettya ja siita saatiin vastauksia asettamiini kysymyksiin. Salakapakkailtaan osallis-
tuttiin sen teemallisuuden seka elamyksellisyyden vuoksi. Kysymykseen vastasiko ilta odo-
tuksia, seka ylitettiinkd niita, on vaikea antaa selkeda vastausta. Osa asiakkaista oli sita
mielta, etta ilta oli elamyksellinen ja ylitti odotukset. Osaa asiakkaista ilta ei miellyttanyt ja se
jai heidan mielestaan kylmaksi. Vastaukset kysymykseen kaivataanko tallaisia tapahtumia,
ovat myos hieman tulkinnanvaraisia. lllan aikana osa asiakkaista jo kyseli seuraavaa tapahtu-
maa, kun taas osaa ei teemallisuus miellyttanyt. Kuitenkin nekin, jotka eivat teemallisuudesta
piitanneet, olivat lahteneet paikalle tapahtumaa katsomaan. Tastakin voisi siis paatella, etta

jollain tasolla teemallisuus ja mystisyys on kiinnostanut.
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Palautteen tulkinnassa taytyy myos olla hieman kriittinen salakapakkaillan luonteen vuoksi.
Suurin osa palautteesta webpropol-kyselyyn tuli puolen yon jalkeen. lllan luonteen myéta al-
koholia oli kaytetty ja nain ollen taytyy miettia, ovatko kaikki vastaukset niin totuudenmukai-

sia.

Kokonaisuudessaan elamystapahtuma sujui hyvin. Teoriassa esiin tuotu tarinallistaminen tuli
kaytannossa esiin, kun saimme toimia 1920-luvun tarjoilijoina. Osa tarjoilijoista myi essuntas-
kusta pienissa pulloissa juomasekoituksia. Tama oli monen asiakkaan mielesta illan parasta
antia ja useat heista antoivat valitdnta positiivista palautetta asiasta. Se oli erilainen, unohtu-
maton ja ainutlaatuinen palvelukokonaisuus. Tarjoilijoiden elaytyminen ja kayttaytyminen ol
iso osa elamysillan tarinasta. Tassa onnistuttiin hyvin ja tastakin saatiin palautetta, etta tarjoi-

lijat voisivat aina olla tallaisia.

Tilan merkitys ja sen luoma tunnelma oli isossa roolissa kokonaisuutta. Pitkdkosken (2014,
s.37) mukaan fyysisella ymparistodlla luodaan mielikuvia. Asiakkaiden taytyi tulla sisaan ravin-
tolaan, jotta he paasivat nakemaan ja kokemaan salakapakkaillan tunnelman. Ikkunoiden ol-
lessa peitetty ulkopuoliset eivat paasseet nakemaan mitaan sisalla olevista tapahtumista. Va-
laistus luotiin lahes yksinomaan kynttilGilla. Paasimme tilassa hyvin lahelle alkuperaista 1920-

luvun salakapakkatunnelmaa.

Ruoka ei asiakkaissa herattanyt suurta kiinnostusta ja suurin osa asiakkaista tulikin vasta
keittion sulkeuduttua. Tama olikin odotettua perustuen paikallisen ravintolakulttuurin tunte-
mukseen. Paapaino illassa meni tuliesitykseen ja tarjoilijoiden rooleihin seka juomatarjon-
taan. Tulevaisuudessa vastaavia tapahtumia jarjestettaessa olisikin hyva pohtia, kuinka saa
paremmin ruokailun ja teemallisuuden esiin. Tassa salakapakkaillassa ruoka oli osa kokonai-
suutta. Mikali asiakas ei saapunut ruokailemaan, sai han vajaan kokemuksen. Lisaksi illan
aikana asiakkaan kokemuksesta saattoi kokonaan jaada pois tarjoilijoiden elaytyminen ja

heittaytyminen, esimerkiksi piilopullojen myynnin osalta.

Lopuksi voidaan miettia salakapakkailtaa viela kannattavuuden kautta. Lahes kaikki rekvi-

siitta oli omasta takaa. Ompelin itse tarjoilijoiden essut, varjasin verhot ja hankin teemaan so-
pivia kynttilanjalkoja. Hotelli Kampelille niista ei koitunut kustannuksia. lllan erityista ruokalis-
taa varten taytyi hankkia raaka-aineita. Raaka-aineet ja ruokalista oli suunniteltu niin, etta ha-

vikkia ei syntyisi. Tulevaisuudessa on hyva miettia, kuinka paljon resursseja ja rekvisiittaa
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kannattaa hankkia, jottei illasta tule tappiota taloudellisesti. lllan ruoan ja juomien myynti oli

kohtuullinen, eika se aiheuttanut tappiota Hotelli Kampelille.
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7 POHDINTA

Tama opinnaytetyod tehtiin toimeksiantona Hotelli Kampelille, omaan tyopaikkaani. Aiheen
sain keksia itse elamystapahtumaan. Elamystapahtuman suunnittelu oli aiheellinen Hotelli
Kampeliin, koska haluttiin selvittaa voisiko se olla toimiva konsepti luomaan lisaa asiakas- ja
rahavirtoja muutoin niin hiljaisiin esiintyjaviikonloppuiltoihin. Elamystapahtuman aiheeksi vali-
koitui Suomen kieltolaki ja sen aikainen ravintolatoiminta. Aiheen valinta oli lopulta melko
selva, koska kieltolaista oli kulunut tana vuonna tasan 90-vuotta ja kieltolaki oli sen myota
ajankohtainen aihe. Itsedani myos aihe kiinnosti kovasti ja teoriaan syventyminen vei mennes-

saan.

Tyo6n toiminnallisena osana oli toteuttaa elamystapahtuma kieltolain ymparille. Siita syntyi
idea toteuttaa salakapakka 1920- luvun tyyliin nykysaadokset huomioiden. Lisaksi asiakkailta
kerattavan palautteen perusteella oli tarkoitus selvittaa, olisiko tallaisille elamystapahtumille

kysyntaa.

Opinnaytetyoprosessi alkoi kevaalla 2022 ja itse tapahtuma oli syyskuussa. Kevat ja kesa
menivat taysin syventyessa teoreettiseen viitekehykseen. Tapahtuman suunnitteluun oli hy-
vin aikaa. Teoreettisena viitekehyksena toimi FAMM-Malli, tarinallistaminen ja palvelumuo-
toilu. FAMM-Malli ja tarinallistaminen olivat vahvasti lasna tapahtuman valmistelussa ja itse
salakapakkaillassa ne tukivat illan etenemista. Salakapakkailta vaati oikeanlaisen tilan, tun-
nelman ja tarinan. Tila ja tunnelma syntyi rekvisiitasta ja tunnelman loi henkildbkunnan luoma

tarina. Henkildkunnan sitouttaminen teeman oli yksi osa illan onnistumista.

Tarjoilussa syvennyttiin 1920-luvun ravintolamaailmaan seka sen aikaiseen tarjoilutapaan ja
kayttaytymiseen. Elamystapahtumassa isoin rooli olikin tarjoilijoiden luoma tunnelma, joka sai
asiakkaat tuntemaan olevansa kieltolain aikaisessa ravintolassa. Emme ehka osanneet aja-
tellakaan, kuinka suosituiksi essuntaskuista myydyt ja tarjoilut juomat osoittautuivat. Asiak-
kaat nopeasti ymmarsivat, etta tyhjien lasien kanssa kaveleva tarjoilija voi myyda ja tarjoilla

juomia. Tama koettiin elamyksellisena hetkena.

Isoin onnistumisen hetki oli eraan asiakkaan kommentti, Téméa on niin hieno idea, etta jos
tdma toimii, taidan oftaa tdmaén itse kadytt6on joskus tulevaisuudessa. Tama heratti ajatuksia

siitd, etta oli onnistuttu teeman kanssa. Palautetta pohdittaessa mietin, ettad sanat ja teot eivat
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kaikissa tasmanneet. Asiakas, joka kertoi suullisesti palautetta, etta illan teema ei ole kiinnos-
tava ja oli erittain vaikea hahmotettava, oli kuitenkin saapunut paikalle ja katsomaan. Voitai-

siin siis vaittaa, etta jonkinasteisesti teema oli kiinnostanut.

Jalkikateen olen saanut kuulla palautetta, etta: Olipa hienon nékobisiéa kuvia illasta, nyt harmit-
taa kun en osallistunut ja Olisipa sittenkin pitényt l&dhteé. Selvasti ilta heratti hyvaa keskuste-

lua ja positiivista mainetta Hotelli Kampelille.

Taman opinnaytetyon myota elamystapahtumille tulee jatkoa Hotelli Kampelissa. Lokakuun
lopussa toteutamme Halloween -teemalla elamystapahtuman. Paivalla tapahtumaa on koko
perheelle ja illasta ohjelma on aikuisille suunnattua. Nahtavaksi jaa tuleeko Hotelli Kampeli

jatkossakin tarjoamaan elamystapahtumia. Loppupaatelmaksi voitaisiin siis sanoa, etta kiin-

nostusta elamystapahtumiin on ja niista ollaan kiinnostuneita.
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Liite 1. Markkinointi

90-VUOTTA SITTEN
PAATTYI KIFLTOLAKI

Myohemmin tana syksyna,
me palaamme aikaan ennen
tuota paivaa...

KIELTOLAKI ASTUI

VOIMAAN 1.6.1919

Ravintolat eivat saaneet myyda alkoholia.

Mita siita seurasikaan...?

1(1)

B
BN

—=

3.9. TAPAHTUU
HOTELLI
KAMPELISSA

klo 17.00 alkarn k

Pysy
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Liite 2. Tila ja tunnelma

Kattaus Tarjoilija viemassa piilopullosta Sanomalehdilla peitetty ovi

talon vahvaa pommacia.



Liite 3. Menu ja Drinkkilista

Salakapaklka menu

HOTELLI KAMPELI
5,9,2022 KLO 17.00-21.00

Porsaan ulkofilettd, jaloviinalla terfstettyd kermaista sienikastiketta,
viimeistelifkn juustogratiinilla. Koko komeus tarjoillaan pashdetun
I

Paistettua Lappajirven ahventa perunamuusilia. Tarjcillaan marinoidun
kealisalaatin ja yritislyn kera

Kampelin lihapullat tarjoillasn kermaisen kastikkeen, perunamuusin,
puclukkahillon ja suclakurkkijen kera

Raikasta vihredis salasttia pariloidulla kanalla, Makua tuo raikas yritistiy ja
kauden kasvikset.

ruokia
Vanilijajiftei5a, appelsiinisiirapilla ja marengilia 6,506

Kova tee (4] koskenkorvaa ja teet8) ja korppuja 900€

Kaikkiin pafiruoks- annoksiin kuuluu slkumalja
koholiton (pommac) tai alkohalillinen (2d jaloviing, pom

Drinkit

44
Talon vahva pomn
4cl jaloviina / pommac
Ploro 8
4cl vodka/ Sprite
Juorupoiju 9€

4 ¢l vaaleaa rommia/ 2cl sitruunamehua/ Icl
sokerilientd/ Vichya

Kilninvesi 6%

lel curacao/1cl minttuviina/ 2¢l tequila

1(1)



(1)

Liite 4. Kysely

Elamystapahtuma Case: Hotelli Kampeli

1. Mika4 sai sinut osallistumaan eldmystapahtumaan Hotelli Kampelissa?

o Elamyksellisyys

o Ruoka

o0 Teema

0 Muu, mikd?

2. Pyyddmme sinua arvioimaan seuraavia eldmystapahtuman osa-alueita.

Valitse mielipidettdsi vastaava vaihtoehto asteikolla.

Tapahtuma vastasi
odotuksia

Tapahtuma tarjosi
elamyksia
Tapahtumassa oli hyva
tunnelma

Ruoka oli maistuvaa

Ruoka-annokset
sopivat teemaan

Juomat sopivat
teemaan
Somistus oli teemaan

sopiva

3. Vapaa sana eldmysillasta Hotelli Kampelissa?

Tapahtuma ei
vastannut odotuksia
Tapahtuma ei
tarjonnut elamyksii
Tapahtuman tunnelma
jai vajaaksi

Ruoka ei maistunut

Ruoka-annokset eivit
sopineet teemaan

Juomat eivit sopineet
teemaan
Somistus ei sopinut

teemaan
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