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Tämä opinnäytetyö on toiminnallinen kehittämistyö, jossa seinäjokiselle pitopalve-
luyrittäjälle on suunniteltu ja toteutettu historiaan pohjautuva, pohjalaisteemainen 
ruokailutapahtuma: Pohjalaiset pidot. Teksti johdattelee lukijaa teoriataustan avulla 
kohti tapahtuman suunnittelun ja tuottamisen vaiheita. Tarkoituksena on kuvailla 
projekti niin yksityiskohtaisesti, että siitä saisi mahdollisimman kokonaisvaltaisen 
kuvan.  

Kehittämistyön tavoitteena on suunnitella historiallisesti merkittävään Itämäenta-
loon elämyksellinen tapahtuma, jossa yhdistyvät talon rakennushistoria, entisten 
asukkaiden muistot, eteläpohjalainen perinneruoka ja tarinallisuus. Tavoitteena on 
myös tuottaa käsikirjoitus Itämäentalon yrittäjälle Pohjalaiset pidot  
-ruokaelämystapahtumasta. Lähtökohtina olivat kirjallisuustaustan ja Itämäentalon 
asuin- ja rakennushistorian etsiminen. Kirjallisuustausta koostuu elämystuotantoon 
liittyvästä teoriasta sekä suomalaisesta ruokakulttuurista. Tapahtuman suunnitte-
luvaiheessa on haastateltu talon nykyistä omistajaa, jolla oli paljon henkilökohtai-
sia muistoja Itämäentalolta. Haastattelun tietoja on käytetty taustana tapahtuman 
suunnittelussa ja tarinallistamisessa.  

Pohjalaisista pidoista järjestettiin ensi-ilta, jonne kutsuttiin 16 vierasta ruokaile-
maan yhden pitkän pöydän äärelle. Ensi-illan tarkoituksena oli toteuttaa yksityis-
kohtaisesti suunniteltu ruokailutapahtuma ja tarkkailla sen onnistumista. Tapahtu-
man jälkeen vierailta kerättiin kyselylomakkeen avulla palautetta ja kehittämiside-
oita. Pohjalaisten pitojen ensi-illan kulku ei ole suoraan verrannollinen siihen lopul-
liseen yrittäjälle annettuun käsikirjoitukseen, jossa kuvaillaan tapahtuman tuotta-
minen yksityiskohtaisesti. Tapahtumaillasta tuli paljon positiivista palautetta sekä 
hyviä kehittämisideoita, joita pitopalveluyrittäjä voi hyödyntää jatkossa. Liitteissä 
oleva käsikirjoitus Pohjalaisten pitojen toteutuksesta on ensi-illan palautteiden 
avulla paranneltu versio. 
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The thesis is a functional development work where a history based Ostrobothnian 
dining event “Pohjalaiset pidot” was designed and implemented for a catering en-
trepreneur in Seinäjoki.  The text leads the reader with the help of the theoretical 
background towards the event planning and implementing. The purpose of the 
study is to describe the project in detail to give the most comprehensive overall 
picture of it. 

The goal of the development work was to plan an experiential event for the histori-
torically significant Itämäentalo, combining the architectural history of the house, 
memories of the former residents, the South Ostrobothnian food traditions and 
story telling. The aim was also to produce a script to the entrepreneur of Itämäen-
talo for the Ostrobothnian feast food experience event. The project was based on 
the literary background and the residential and building history of Itämäentalo. The 
literature background was composed of the theory related to experience produc-
tion as well as of the Finnish food culture. The current owner of the house of 
Itämäentalo was interviewed in the planning phase of the event. He had a lot of 
personal memories of the house. The interview results were used in the planning 
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event the guests gave feedback and development ideas by filling in a question-
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the final detailed event script. The premiere event got a lot of positive feedback 
and good development ideas to the entrepreneur who can take advantage of them 
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1 JOHDANTO 

Ajatus Pohjalaisista pidoista syntyi syksyllä 2012, jolloin pääsin ensimmäistä ker-

taa tutustumaan Seinäjoen Heikkilänmäellä olevaan Itämäentaloon, 1700-luvun 

lopulla rakennettuun talonpoikaistaloon. Itämäentalo toimii tilausravintolana, jota 

ylläpitää pitopalveluyrittäjä Kaisa Loppi. Ihastuin rakennukseen heti ja mietin, kuin-

ka sinne olisi hienoa järjestää teemaillallinen, joka rakentuu talossa tapahtuneiden 

tarinoiden ympärille. Rakennus on restauroitu perusteellisesti vuosina 1997- 1998 

Ilmajoen käsi- ja taideteollisuusoppilaitoksen korjausrakentamisryhmän toimesta. 

(Lahti 2002.)  Pihapiirin miljöö, tupa ja peräkammarit henkivät vanhaa aikaa ja siel-

lä ollessaan voi vain kuvitella, millaista elo on entisaikaan ollut. Tästä syttyi kipinä, 

joka johdatti minut tämän kehittämistyön äärelle. 

Tarkoituksena oli suunnitella ja toteuttaa Itämäentalolle Pohjalainen elämykselli-

nen ilta, joka laittaisi osallistujat miettimään entisajan elämää nykypäivään verrat-

tuna. Aitoja tarinoita elämästä ja sen muutoksista yhdistettynä tuon ajan perinne-

ruokiin oli tapahtumansuunnittelun pääpisteet. Täytyi lähteä miettimään kaikki 

alusta lähtien; kenelle tapahtuma järjestetään, mitä se sisältää, miten kaikki toteu-

tetaan ja millä tavalla.  

Ensimmäisenä lähtökohtana oli tiedonhankinta, joka osoittautui haasteelliseksi. 

Seinäjoen rakennuskulttuurista löytyi yksi teos, josta sain tietoa Itämäentalon his-

toriasta. Muu tieto on kulkenut suullisena perintönä talon entisiltä asukkailta nykyi-

selle pitopalveluyrittäjälle Kaisalle. Haastattelin talon omistajaa Terttu Muilua Itä-

mäentalolla 23.3.2015 ja äänitin parin tunnin juttutuokiomme. Olin valmistellut 

haastattelua kymmenillä kysymyksillä ja Terttu kertoi hyvin mielellään lapsuuden ja 

nuoruuden muistojaan Itämäentalossa.  

Seinäjoen historiallinen yhdistys on haastatellut Kustaan poikaa Kosti Itämäkeä 

(Terttu Muilun serkku) vuoden 2005 julkaistussa teoksessa Tutkielmia ja tarinoita 

Seinäjoen varrelta, jossa tulee hyvin ilmi entisajan elo ja työnteko. (Lahti 2005.) 

Artikkelissa Maalaistalon elämää Itämäessä Kosti Itämäki muistelee lapsuuden ja 

nuoruuden elämänmenoa Itämäentalossa. Tarinat joita keräsin Pohjalaisia pitoja 

varten, ovat Itämäen Kosti Itämäen muistelmista ja Terttu Muilun haastattelusta 

peräisin. 
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Elämyksellisen tapahtuman suunnittelu vaatii paljon tietoa itse elämyksellisyydestä 

ja elämyksen tuottamisesta. Tästä aiheesta löytyi hyvin materiaalia, jota esittelen 

paremmin toisessa luvussa. Koska koko tapahtuma rakentui ruokailun ympärille, 

oli äärimmäisen tärkeää perehtyä pohjalaiseen ruokakulttuuriin. Pohjalaisista pe-

rinneruuista ja ruokaperinteistä löytyi yksi teos, jonka tietoon turvauduin täysin. 

Haastattelin lisäksi omaa isovanhempaani, joka on syntynyt 1920-luvulla ja elänyt 

koko ikänsä pohjanmaalla, joten hänellä oli varmasti luotettavaa tietoutta aiheesta. 

1800-1900–luvun ruoka ei ole ollut mitään kovin juhlallista. Menun suunnittelussa 

täytyi miettiä sellaisia ruokia, jotka sopivat niin sanotusti kaikkien makuun. Seu-

raavaksi esittely Itämäentalosta, jonka jälkeen esittelen tarkemmin työn tavoitteet 

ja etenemisen. 

1.1 Itämäentalo 

Itämäentalo on yksi Heikkilän alueen vanhimmista säilyneistä asuinrakennuksista, 

joka ulkorakennuksineen muodostaa perinteisen pohjalaisen pihapiirin.  Kunnos-

tettu Itämäentalo on erityisen arvokas alueen rakennuskulttuurin muistomerkki. 

(Lahti 2002.) Talon ensimmäiset asukkaat olivat Kyösti ja Kaisa Itämäki, jotka ra-

kennuttivat talon Heikkilän mäelle vuonna 1795. Heille syntyi kuusi lasta: Jaakko, 

Emmi, Kustaa, Elli, Tyyne ja Laina. Talo on ollut kylän suurin, ja moni alueen 

asukkaista muistaa tämän talon tärkeänä. Sinne on muun muassa tuotu posti ja 

käyty ilmoittautumassa rippikouluun. (Loppi 2015.) 

Talossa on asunut useampi sukupolvi, mutta viimeisenä taloon jäivät asumaan 

sisarukset Emmi ja Jaakko. Itämäentalon omistaa nykyään Muilun Terttu, joka peri 

tuvan Emmi–tädiltä vuonna 1984. Suku pohti tämän rakennuksen kohtaloa, sillä 

Itämäentaloa ei haluttu myydä, eikä kukaan sukulaisista halunnut muuttaa siihen, 

joten keksittiin idea hakea EU-tukirahaa ja entisöidä talo.  

Yli vuoden mittaisessa entisöintiprojektissa kunnostettiin myös pihapiirin raken-

nuksia. Ulkorakennukset suoritettiin ja punamullattiin. Tuvassa uusittiin muun mu-

assa lattioiden alusmateriaalit ja korjattiin ikkunapuut. (Lahti 2005.) Muilu kertoi 

kuinka museovirasto oli entisöintiprojektissa niin tarkka, ettei päärakennukseen 

saanut tehdä vesivessoja. Siksi pihapiirin reunaan on rakennettu erillinen sauna-
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rakennus, jossa on myös käymälät.  Itämäentalossa on kaiken kaikkiaan 70 asia-

kaspaikkaa, jotka jakautuvat tuvan ja parin peräkammarin kesken. Isommassa 

peräkamarissa on alkuperäinen lattia ja katto hyvin säilyneinä. (Lahti 2005, 50.) 

Huone entisöitiin 1800-luvun tyyliin, jolloin se muistuttaa mahdollisimman paljon 

vanhaa aikaa. Pienempi kamari on 1930-luvun henkeen, jolloin talossa on ollut 

remontti. (Lahti 2005.) 

Tällä hetkellä yrittäjä Kaisa Loppi on vuokralla Itämäentalossa, ja talo toimii tilaus-

ravintolana ympärivuotisesti. Helsingistä lähtöisin oleva Kaisa on koulutukseltaan 

kokki, sekä hotelli- ja ravintolaesimies. Hän muutti Seinäjoelle vuonna 2005 nykyi-

sen aviomiehensä perässä ja ryhtyi ensimmäiseksi naisyrittäjäksi Itämäen tiloihin 

vuonna 2009. Kaisa kuvailee olleensa ihan myyty astuessaan ensimmäistä kertaa 

Itämäen taloon. Talon henki vei täysin mukanaan ja olen todennut että ”kotona” on 

hyvä tehdä töitä. (Loppi 2009) Hän toivoo, että tämä ainutlaatuinen tunnelma välit-

tyy myös talossa vierailevien mieliin.  

Tilausravintola Itämäentalo tarjoaa hyvät puitteet niin juhliin, kokouksiin, kuin työ-

hyvinvointi –päiviin. Pohjalaisen pihapiirin perältä löytyvät saunatilat, jonne mahtuu 

yhtäaikaisesti kahdeksan henkeä saunomaan. Itämäen tupaan mahtuu 40 henkeä, 

suuremaan peräkamariin 20 ja pienempään 10 henkeä. Pienempi kamari on ollut 

juhlien aikaan lasten leikkipaikkana. Tilat vuokrataan aina ruokapalvelujen kera, 

minimi ryhmätilauksia toteutetaan vähintään kymmenen hengen ryhmille. 

 

1.2 Työn tavoitteet ja eteneminen  

Kehittämistyön tavoitteena on suunnitella ja toteuttaa Itämäentalolle elämykselli-

nen pohjalaishenkinen ruokailutapahtuma Pohjalaiset pidot, jossa yhdistyvät ra-

kennuksen historia, siellä vietetty elämä ja entisajan ruoka. Tavoitteena on myös 

tuottaa käsikirjoitus Itämäentalon yrittäjälle Pohjalaiset pidot 

-ruokaelämystapahtumasta, jossa kuvaillaan tarkkaan ja yksityiskohtaisesti palve-

luketju alusta loppuun saakka. Tapahtuma pyritään suunnittelemaan mahdollisim-

man moniaistiseksi ja positiivisen muistijäljen jättäväksi kokemukseksi. Tapahtu-
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masta tullaan järjestämään niin sanottu ensi-ilta, jonne kutsutaan 14 henkeä. Osal-

listujilla teetetään tapahtuman jälkeen pieni kirjallisen kysely, jotta Pohjalaisia pito-

ja pystytään kehittämään saatujen palautteiden mukaan.  

Saavuttaakseen nämä tavoitteet, lähdetään ensimmäisenä tutkimaan elämykselli-

syyttä, sen syntymistä ja siihen vaikuttavista tekijöistä, joista kerrotaan tarkemmin 

toisessa luvussa. Esitellään myös neljä eri elämysmallia, jotka toimivat pohjana 

tapahtumansuunnittelussa. Samalla kerrotaan ruokamatkailuelämyksen osa-

alueista, jotka yhdessä johdattelevat jo tapahtumansuunnitteluun Itämäentalolla. 

Kolmannessa luvussa kerrotaan pohjalaisesta ruokakulttuurista, joka painottuu 

eteläpohjalaiseen ruokahistoriaan ja perinneruokiin. Ruoat eritellään kala-, liha-, 

maito- ja kananmuna-, jauho- ja ryyni-, kasvis-, marja- ja hedelmäruokiin, sekä 

juomiin. Samalla esitellään tyypillisimpiä ruokia, joita on ollut tapana syödä erilai-

sissa tilaisuuksissa tai tiettyinä vuodenaikoina.  

Koko tapahtuman suunnittelu ja tuottamisen kehitysprosessi kuvaillaan neljännes-

sä luvussa. Kerrotaan mitä tehtiin ensimmäiseksi ja kuinka tapahtumaketjut johti-

vat toiseen, sekä perustellaan miksi ollaan edetty tällä tavalla. Liitteestä löytyy itse 

elämystapahtuman tarkempi kuvaus ja perustelut kaikille valinnoille. Viimeinen 

luku käsittelee tämän kehittämistyön tuloksia, jotka koostuvat ensi-illassa olleiden 

palautteista, sekä minun ja Lopin havainnoista. Samalla pohditaan toteutuksen 

onnistumista ja tuodaan esille omia sekä palautteista tulleita kehittämisideoita. 

1.2.1 Aineiston keräämismenetelmät 

Kehittämistyön aineistoa on kerätty muun muassa henkilökohtaisella havainnoin-

nilla Pohjalaisten pitojen koe-iltana. Tilaisuudesta otettiin paljon yksityiskohtaisia 

kuvia, jotka välittävät sen hetken tunnelmia kollaasin muodossa. Liitteistä löytyvien 

tunnelmakollaasien lisäksi, myös omat havainnot tapahtumaillasta on kirjattu ylös. 

Vierailla teetettiin tapahtumaillan jälkeen sähköinen asiakastyytyväisyyskysely, 

josta saatiin tutkimusaineistoa pohdinta–osiota varten. Kyselyjä lähetettiin kahdel-

letoista vieraalle, joista saatiin yhdeksän vastausta.  
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2 ELÄMYS JA ELÄMYKSEN TUOTTAMINEN   

2.1 Mitä on elämys 

Viime vuosina elämyksistä on tullut eri talouden ja kulttuurin alla avainsana. (Saa-

rinen 2002, 5.) Elämyksellisiä palveluja tai tuotekokonaisuuksia markkinoidaan 

paljon, ne ovat pitkälle kehiteltyjä, hyvin suunniteltuja ja helposti kuluttajalle myy-

täviä. Kun mietitään elämysmatkoja, kuten esimerkiksi ohjattua luontoretkeä, elä-

myksellisyyttä tuotettiin ennen tarinakerronnalla. Tarinat liittyivät usein elämänker-

toihin tai elämän sisältöön. Monesti tuo aikaisemmin käytetty tarinallisuus on kor-

vattu tilannesidonnaisuudella ja hetkellisyydellä. Tällä tarkoitan sitä, että ihmiset 

kaipaavat enemmän vaihtelua ja vauhtia elämäänsä, koskiseikkailut ja moottori-

kelkka-ajelut ovat näistä hyviä esimerkkejä.  

Elämys käsitteenä viittaa positiiviseen tunteeseen, joka herättää kokijassaan voi-

makkaita tuntemuksia. Elämys määritellään kokemuksena tai tapahtumana, joka 

tekee emotionaalisesti vahvan vaikutuksen. Lapin elämysteollisuuden osaamis-

keskus (LEO) painottaa elämyksen olevan sekä kokonaisvaltaista, että yksilöllistä 

tuntemusta.  Se on yksi kokemuksen tyyppi, jonka syntyyn vaikuttavat monet eri 

tekijät, näistä tekijöistä kerron tarkemmin seuraavassa luvussa. Elämyksen vaikut-

tavuus kiehtoo ihmisiä, se on parhaimmillaan moniaistinen, myönteinen ja muiston 

jättävä kokemus. Sen kautta voi vaikka omaksua uuden harrastuksen, löytää itses-

tään uusia voimavaroja tai uuden tavan ajatella asioita. (Tarssanen & Kylänen 

2005.) Kokemukset ovat vaihtelevia jokaisen persoonasta johtuen, elämysten voi-

makkuus ja vahvuus ovat hyvin yksilöllisiä. Merkittävin asia elämyksen kokemi-

sessa on se, että millaisen arvon yksilö sille antaa.  

 

2.2 Elämyksen syntyminen ja siihen vaikuttavat tekijät 

Kokonaisvaltainen elämys syntyy ympäristön ja yksilön aktiivisesta vuorovaikutuk-

sesta, sitä kutsutaan todellisuuspakoiseksi elämykseksi. (Tarssanen & Kylänen 
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2009, 10.)  Tästä esimerkkinä ohjelmapalvelun tuottajat, jotka tarjoavat kiipeilyä, 

melontaa, luontoseikkailua tai muuta aktiivista tekemistä. Kun taas esteettinen 

elämys on passiivinen kokemus, jossa yksilö tutkii ympäristöä ja ihailee ympärillä 

olevia maisemia. Elämyksen syntyyn vaikuttavat niin sanotusti sisäiset ja ulkoiset 

tekijät. Sisäisillä tekijöillä tarkoitan ihmisen mieltä, arvoja, ajatuksia ja tuntemuksia, 

kun taas ulkopuolelta tulevat aistiärsykkeet, eli valaistus, tuoksut, lämpötila, ää-

nenvoimakkuus ja niin edelleen ovat niitä ulkoisia tekijöitä. Elämystä ei voida luva-

ta kenellekään täysin, mutta sen saavuttaakseen voidaan antaa hyvät edellytykset. 

Elämyksen yksitoista ominaispiirrettä ovat ainutkertaisuus, yksilöllisyys, jäljittele-

mättömyys, todellisuuteen pohjautuvuus, kokemuksellisuus, merkityksellisyys, 

moniaistisuus, mieleenpainuvuus, positiivisuus, tunnesidonnaisuus ja spontaanius. 

(Pitkäkoski 2007, 19.)  

Ainutkertaisuudella tarkoitetaan, että kuluttaja voi kokea tämänlaisen elämyksen 

vain kerran elämässään. Yksilöllinen elämys antaa kuluttajalle merkityksen, että 

vain harvat saavat kokea vastaavanlaista. Elämys on hyvin yksityiskohtainen, eikä 

sitä pysty toistamaan kuluttajalle joka kerta samanlaisena, silloin on kyse jäljitte-

lemättömyydestä. Kun elämys on todellisuuteen pohjautuvaa ja hyvin aidon tuntui-

nen, se voi tuntua kuluttajalle niin kuin se olisikin totta. Kokemuksellisuudella viita-

taan siihen, että kuluttaja on itse voinut osallistua elämyksen tuottamiseen tai on 

omin aistein saanut kokea elämyksen. Kuluttaja pitää elämystä merkittävänä, jos 

se on hänen arvomaailman kanssa samassa linjassa. 

Moniaistinen elämys antaa ärsykkeitä lähes jokaiselle aistille, niitä ei kuitenkaan 

saa olla liikaa elämyksen onnistumisen suhteen. Moniaistisesta elämyksestä voi 

kuvailla, että se on kokonaisvaltaisesti koettu. Mieleenpainuva elämys on ennen 

kokematon, harvinainen ja uusi, siksi se jättääkin pysyvän jäljen kuluttajan muis-

tiin. Useimmat elämystuottajat pyrkivät positiiviseen vaikutukseen, tarkoitus on 

kohottaa kuluttajan mielialaa ja tuottaa hänelle iloa. On myös paljon muitakin elä-

myksen tuottajia, joiden tarkoitus voi olla jännityksen ja pelon tunne, tästä esi-

merkkinä elokuvateatterit, joissa tunnelma vaihtuu elokuvan mukaan. Tunnesidon-

nainen elämys on koskettava, johon kuluttaja reagoi omalla tavallaan. Spontaani-

suudella tarkoitetaan yllätyksellistä ja rentoa elämystä, joka ei noudata mitään jo-

kaiselle tuttua kaavaa. 
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Ihmisten käyttäytymiseen vaikuttavat asenteet ja mielipiteet, motiivit ja tarpeet, 

sekä arvot ja arvostukset. Elämystuottajan näkökulmasta olisi ihanteellista, jos 

jokainen asiakas olisi oikealla asenteella liikenteessä, toisaalta hyvä elämykselli-

syyden tuottaja osaa ohjata tilanteita ja tapahtuman kulkua niin, että saa luotua 

ympärille hyvän ja viihtyisän ilmapiirin. Ihminen luo aina merkityksiä kokemuksil-

leen ja ne liittyvät usein senhetkiseen elämäntilanteeseen. Kokemukset ovat luon-

teeltaan sen mukaisia, riippuen tulevatko ne tieto- vai tunnejärjestelmästä. Tunne 

on sitä, mikä tuntuu kehossa ja tieto on jotain, mitä ihmisellä on jo entuudestaan: 

ajatuksia ja tietoa. Nämä järjestelmät kommunikoivat joka tilanteessa keskenään, 

vaikka ovatkin kaksi eri asiaa. Kuluttaja voi reagoida ympäristöstä tuleviin ärsyk-

keisiin tietojärjestelmällään, mutta tulkinta voikin tapahtua tunnejärjestelmän puo-

lella. (Pitkäkoski 2007, 22.) Nämä järjestelmät muokkaavat meidän käyttäytymistä; 

ihminen tekee toistuvasti uusia tulkintoja kokemuksistaan, jotka aiheuttavat uuden-

laista käyttäytymistä. 

Millainen palvelutuotteen tulisi olla, että se tuottaisi asiakkaalle elämyksiä? Seu-

raavaksi esittelen neljä erilaista elämysmallia ja teoriaa, jotka toimivat elämyksen 

tuottamisen perustana. 

 

2.3 Elämysmallit 

2.3.1 Pinen ja Gilmoren elämysmalli 

Joseph B. Pine || ja James H. Gilmore (Pine & Gilmore 1999) ovat lanseeranneet 

käsitteen elämystalous vuonna 1999 julkaistussa teoksessa The Experience 

Economy. He kehittivät mallin elämysavaruudesta, jonka mukaan elämyksen ko-

kemiseen ja sen vahvuuteen vaikuttavat osallistujan oma aktiivisuus (active parti-

cipation) tai passiivisuus (passive participation), sekä miten syvällisesti tai pinnalli-

sesti hän on tapahtumassa mukana. 
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Kuvio 1 Elämysavaruus–malli 
 

Aktiivisuus ja passiivisuus osa-alueella aktiivisuus tarkoittaa, että asiakkaat vaikut-

tavat omalla osallistumisellaan ja persoonallaan tapahtuvaan suoritukseen tai ta-

pahtumaan ja täten myös omaan elämykseen. Esimerkkinä aktiivisen osallistumi-

sen elämystapahtumasta on jääkiekko-ottelu, jossa pelaajat itse osallistuvat suori-

tukseen ja siten myös omaan kokemukseen. Myöskään peliin osallistuvat katsojat 

eivät ole täysin passiivisia, sillä he ovat osana toisen kokemusta osallistumalla 

peliin katsojan ja kannustajan roolissa. Tämä tarkoittaa sitä, että elämys voi olla 

myös jotain näiden kahden väliltä. Elämyksen passiivisessa ulottuvuudessa asiak-

kaat eivät suoranaisesti vaikuta elämyksen syntyyn. Tällaisia elämystapahtumia 

ovat esimerkiksi ooppera- ja teatterinäytökset, joissa ollaan mukana vain kuule-

massa ja katsomassa esityksiä. 

 Elämysavaruus–mallin neljään ulottuvuuteen kuuluvat vielä välillinen ja välitön 

kokeminen. Näissä suurin merkitys on henkilön ja tapahtuman välinen etäisyys. 

Välillisellä kokemisella tarkoitetaan sellaista tilannetta, jossa henkilö on mukana 

kokemuksessa vain pinnallisesti ja henkisesti kevyemmin. Elokuvan katsominen 
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kotisohvalla, on tästä hyvänä esimerkkinä. Välitön kokeminen tarkoittaa syventy-

mistä sellaista tilannetta, jossa henkilö on virtuaalisesti tai henkisesti osana koke-

musta, kuten elokuvateattereissa pystyy täysin uppoutumaan elokuvan mukaan ja 

unohtamaan ajantajun. Tässä tilanteessa henkilö sulautuu huomattavasti syvem-

mälle, kuin henkilö, joka katsoo kotonaan saman elokuvan. (Pine & Gilmore 1999, 

30 -31.) 

Näiden neljän ulottuvuuden väliin jää neljä elämystyyppiä, jotka ovat 1) viihteelli-

nen 2) opetuksellinen 3) esteettinen ja 4) eskapistinen eli todellisuuspakoinen (Ku-

vio 1). Tilanteet, joissa kokija on aktiivisesti mukana tapahtumassa, vaikuttavat 

todennäköisemmin elämyksen syntymiseen. Opetuksellisessa tilanteessa osallis-

tuja on aktiivisesti mukana, mutta suhde ympäristöön on etäinen. Hän on hetkessä 

mukana ja haluaa oppia uutta, mutta vaikutteiden imeminen on lähinnä pinnallista. 

Kun vertaa esimerkiksi Lapissa vierailevaan luontomatkailijaan, joka on aktiivisesti 

kokemuksessa läsnä, eläytyy hetkeen ja uppoutuu siihen täysin, voidaan koke-

musta kutsua eskapistiseksi elämykseksi. Opetuksellisen ja eskapistisen elämyk-

sen suurin ero on tilanteiden kokemisessa (välillinen ja välitön kokeminen). 

Kolmantena elämystyyppinä on viihteellisyys. Viihteellisessä elämyksessä on kyse 

osallistujan passiivisuudesta. Hän kokee vaikutteita aistien vain pinnallisesti, ja 

suhde ympäristöön on tällöin etäinen. Kuten esimerkiksi ajan viettäminen komedia 

elokuvan parissa, on kyse täysin hauskuudesta ja huvituksesta. Viihteellisessä 

kokemuksessa tarkkaavaisuus on pinnallista ja katkonaista. Viimeinen elämys-

tyyppi on esteettinen kokemus. Siinä osallistuja eläytyy ja paneutuu tilanteeseen 

syvällisesti, vaikka onkin passiivisesti mukana. Esteettinen elämys voi syntyä esi-

merkiksi ihaillessa upeaa näköalaa, tai katsoessa taidegallerian puhuttelevia teok-

sia. (Pine & Gilmore 1999.) Kokija uppoutuu syvällisesti kokemukseen ja ympäris-

töön, mutta hän ei pysty itse vaikuttamaan tähän esitykseen tai sen sisältöön. 
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2.3.2 Schechnerin elämysmalli 

Schechnerin elämysmallia (Markkanen 2007.) kutsutaan toiselta nimeltään myös 

teatterimalliksi, jonka hän kehitti vuonna 1988. Tässä elämysmallissa palveluta-

pahtumaa rinnastetaan teatteriesitykseen, jossa jokaisella osallistujalla on oma 

roolinsa. Elämyksen syntyyn vaikuttavat kaikki teatteriin osallistuvat henkilöt. Tila 

toimii näyttämönä, jossa työntekijät ovat näyttelijöiden roolissa, ja asiakkaat kuvas-

tavat yleisöä. Asiakkaat tulevat paikanpäälle katsomaan, eläytymään ja osallistu-

maan näytelmään. Yrityksen liiketoimintasuunnitelma toimii pohjana näytelmän 

käsikirjoitukselle. Koko palvelun keskipisteenä on tietysti näytelmä, asiakkaalle 

tarjottava palvelu tai tuote.  

Teoksessa Myymäläympäristö elämysten tuottajana Schechnerin elämysmallia 

käytettään myymäläsuunnittelun työkaluna. (Markkanen 2007.) Myymälän on muu-

tuttava viihdyttäväksi teatteriksi, jonne sisään astuessaan asiakas liittyy näytel-

mään ja toimii ikään kuin päänäyttelijänä. (Markkanen 2007, 21-22.) Ympäristön 

kuuluu herättää tunteita asiakkaissa, mahdollistaa heidän keskinäinen kanssa-

käyminen sekä huolehtia siitä, että tilanteessa viihdytään ja nautitaan tästä ajan-

vietteestä. 

Ravintolassa rakennus ja tilat ovat näyttämönä, jossa kaikki sisustuselementit yk-

sityiskohtiaan myöden ovat ikään kuin lavasteita. Upea näyttämö tuo tarinaan lisää 

aitouden tuntua ja vaikuttaa osaltaan elämyksen syntyyn. Palveluympäristön tuok-

sut, valaistus ja äänet ovat myös merkittävässä osassa, mitä moniaistisempi ko-

kemus, sitä paremmin tuodaan esille haluttua teemaa. Kaikkien aistiärsykkeiden 

tulisi luonnollisesti olla harmoniassa keskenään, se myös edesauttaa tarinan mu-

kaansatempaavuutta. (Tarssanen & Kylänen 2005.) 

Kaikissa teattereissa käsikirjoitus ohjaa näytelmän kulkua, kuten myös ravintola-

palveluissa liikeidea määrittää sen toimintoja.  Liikeidea vastaa kolmeen kysymyk-

seen: mitä, kenelle ja miten. (Yrityssuomi) Se kertoo myös näytelmän tapahtumat, 

juonen ja toimintatavat. Liikeidea määrittää täysin näytelmän kohdeyleisön sekä 

millaisia mielikuvia heille halutaan antaa. Asiakkaat tulevat paikanpäälle koke-

maan ja nauttimaan esityksestä, he ovat tärkeä osa näytelmää. Jokaisen omat 

arvot ja arvostukset, motiivit ja tarpeet sekä asenne ja mielipiteet vaikuttavat näy-
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telmän kulkuun ja juonenkäänteisiin. Se, minkä merkityksen kukin näistä tekijöistä 

käyttäytymistilanteissa saa, on hyvin tilannekohtaista ja yksilöllistä. (Pitkäkoski 

2007, 22.) 

 

2.3.3 Elämyskolmiomalli 

Tarssanen ja Kylänen (2005) ovat kehittäneet elämyskolmiomallin, jonka avulla on 

helpompi ymmärtää ja tulkita matkailun, viihteen ja kulttuurialan tuotteiden elä-

myksellisyyttä. Malli kuvastaa ideaalitilannetta, täydellistä tuotetta, jossa joka ta-

solla kaikki elämyksen elementit ovat huomioitu. Tämän elämyskolmiomallin avulla 

yritys voi löytää tuotteen kriittiset kehityskohteet ja parantaa palveluja. 

 

Kuvio 2 Elämyskolmio (Tarssanen, S. & Kylänen, M. 2009, 11) 
 

Mallissa elämystä tutkitaan kahdesta eri näkökulmasta: asiakkaan kokemuksen 

tasolla ja tuotteen elementtien tasolla. Kolmion alareunassa näkyvät tekijät, jotka 

vaikuttavat asiakkaan kokemukseen. Elämyksen kokemista ei voi luvata takuu-

varmasti kenellekään, mutta sen syntymistä voi edesauttaa sisällyttämällä tapah-

tumaan elämyksen elementtejä. Nämä kuusi elementtiä ovat 1) yksilöllisyys 2) ai-

tous 3) tarina 4) moniaistisuus 5) kontrasti ja 6) vuorovaikutus (Kuvio 2). 
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Yksilöllisyydellä tarkoitetaan omalaatuista ja ainutkertaista tuotetta, jota ei ole 

muualta saatavissa. Yksi parhaimmista palvelumuodoista, jossa yksilöllisyys ko-

rostuu, on asiakaslähtöisyys. Palveluja muokataan ja räätälöidään jokaisen asia-

kasryhmän mieltymysten mukaan. Mitä asiakaslähtöisempi palvelu on, sitä enem-

män se tietenkin nostaa myös kustannuksia. Haasteellista on tuottaa helposti per-

sonoitavia palveluja, joiden peruskonsepti on monistettavissa. (Tarssanen 2005, 

9.)  

Aitoudella tarkoitetaan tuotteen uskottavuutta. Yksinkertaisesti aitous on jo ole-

massa olevaa, kuten esimerkiksi eri alueiden elämäntavat ja kulttuuri. Jos asiakas 

kokee tuotteen uskottavana ja aitona, tuote on tällöin aito. (Tarssanen 2009, 12.) 

Ihanteellinen tilanne on, että tuottaja kokee palvelun luontevaksi osaksi omaa ja 

paikallista identiteettiä. Tuote on varsin aito, jos se perustuu tekijänsä kulttuuriin. 

Tarina on kolmas kokemukseen vaikuttava tekijä. Se on myös yhteydessä tuotteen 

aitouteen. Tuote on huomattavasti mukaansatempaavampi, kun siihen liittää tari-

nan, joka kulkee läpi koko palveluprosessin ajan.  Aito ja uskottava tarina houkut-

telee asiakkaita tunnetasolla ja antaa heille merkityksen kokea juuri tämä tuote. 

Hyvässä tarinassa on sekä fiktiota että faktaa mukana, sen tulee olla hyvin suunni-

teltu jokaiselle kohderyhmälle sopivaksi. Kertomus pitää olla hyvin käsikirjoitettu ja 

uskottava, sillä mitään ei kannata jättää sattuman varaan. Tuotteen tarinan täytyy 

olla uskottava ja huolellisesti suunniteltu sekä toteutettu niin, etteivät yksityiskoh-

dat ole ristiriidassa keskenään. (Tarssanen & Kylänen 2009, 13-14.) Tämä samai-

nen asia tulee huomioida markkinoinnissa, tuotteen kokemisessa sekä jälkimark-

kinoinnissa.  

Kun tuote koetaan mahdollisimman monin aistein, on kyse moniaistisuudesta. Ais-

tiärsykkeiden tulisi olla tasapainossa keskenään, muuten kokonaisvaikutelma voi 

kärsiä. Esimerkiksi jos ruokailutilanteessa musiikki on liian kovalla, se saattaa täy-

sin pilata tunnelman ja häiritä asiakkaiden kanssakäymistä. Aistiärsykkeitä ei 

myöskään saa olla liikaa, vaan niiden tulisi tukea toisiaan, lisätä tuotteen mukaan-

satempaavuutta ja vahvistaa kyseistä teemaa.  

Kontrastilla tarkoitetaan erilaisuutta. Tuotteen on poikettava asiakkaan arjesta, 

oltava jotain erikoista ja uutta. Tässä tulee huomioida asiakkaan kulttuuri ja kansa-
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laisuus. Kun kokee jotain tavallista poikkeavaa uudessa ympäristössä, auttaa se 

asiakasta näkemään itsensä toisesta näkökulmasta. Yhdelle erikoinen on toiselle 

tuiki tavallista. (Tarssanen & Kylänen 2009, 14.)  

Vuorovaikutus on onnistunutta kommunikaatiota oppaan ja/tai toisen kokijan välil-

lä. Elämyksen voi kokea myös yksin, mutta ryhmässä yhdessä jaettu kokemus 

lisää yhteisöllisyyden tunnetta. Tällöin koetaan enemmän kuuluvan osaksi johon-

kin porukkaan, perheeseen tai yhteisöön. Esimerkiksi yhteiseen ruokailutilantee-

seen osallistuvien on erittäin tärkeää esitellä toisilleen, elleivät he ole tuttuja en-

tuudestaan. Elämyksistä puhuttaessa vuorovaikutuksen elementti on erityisen tär-

keä yksilöllisyyden luomisessa; palveluntarjoajan ja asiakkaan välinen vuorovaiku-

tus on merkittävää kokemuksen välittämisessä asiakkaalle tietynlaisessa ympäris-

tössä mahdollisimman onnistuneesti. (Tarssanen & Kylänen 2009, 15.) 

Elämyskolmion oikealla puolella ovat asiakkaan kokemuksen tasot (Kuvio 2). Elä-

myksellisessä ja toimivassa tuotteessa nämä kaikki edellä mainitut peruselementit 

ovat läsnä jokaisella kokemuksen tasolla.   

Kokemuksen tasoista alimmaisena on motivaation taso, jolla tarkoitetaan asiak-

kaan kiinnostuksen herättämistä. Markkinoinnilla luodaan odotuksia tuotteelle, lisä-

tään asiakkaan halua, kiinnostusta ja valmiutta osallistua. Jo markkinointivaihees-

sa mahdollisimman monen elämyskriteerin tulisi täyttyä. (Tarssanen & Kylänen 

2009, 15.) 

Fyysisellä tasolla asiakkaan kokeminen tapahtuu aistien kautta. Fyysisillä aisteilla 

tiedostetaan sijainti, tapahtumat ja tekeminen. Ensimmäisenä asiakas vastaanot-

taa tuotteen, tuntee, kokee, tiedostaa ja havaitsee. Fyysisellä tasolla hyvä tuote 

takaa turvallisen ja mieluisan kokemuksen. (Tarssanen & Kylänen 2009, 15.) Tällä 

tarkoitetaan sitä, että ilmanlämpötila on miellyttävä, ei ole jano tai nälkä, tai tarvet-

ta vessaan, vaarasta puhumattakaan. Extreme–elämykset ovat poikkeus tähän 

sääntöön ja niissä vaaran tunne ja selviäminen kuuluvat osaksi elämystä. 

Seuraavaksi on älyllinen taso, jossa asiakas tekee päätöksen onko hän tyytyväi-

nen vai tyytymätön tuotteeseen. Älyllisellä tasolla prosessoidaan aistiärsykkeitä, 

toimitaan niiden mukaan, opitaan, muodostetaan mielipiteitä ja verrataan niitä ai-

kaisempiin kokemuksiin. Hyvä tuote tai palvelu tarjoaa asiakkaille oppimis- tai har-
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jaantumiskokemuksen, mahdollisuuden kehittyä ja saada uutta tietoa joko tiedos-

tetusti tai tiedostamatta. (Tarssanen & Kylänen 2005, 13.)  

Emotionaalinen taso eli varsinainen elämyksen kokemisen taso on se, jossa asi-

akkaiden tunnereaktiot tulevat esille. Jos kokemuksessa on huomioitu kaikki elä-

myksen kuusi elementtiä, sekä fyysinen että älyllinen taso, on asiakkaan positiivi-

nen tunnereaktio erittäin mahdollista. Riemua, iloa, onnellisuutta, liikutusta – jota-

kin sellaista, jonka asiakas kokee merkitykselliseksi. (Tarssanen & Kylänen 2005, 

13.) Henkinen taso on tasoista ylin. Jos asiakas on kokenut hyvin voimakkaan 

elämyksen, joka on herättänyt hänessä suuria ajatuksia, se voi tuoda hänelle ha-

lua muuttua ihmisenä. Se voi johtaa myös pysyviin muutoksiin, jos yksilö on 

omaksunut sen olevan osa hänen uutta persoonaa tai muokannut hänen maail-

mankuvaansa. Elämyksen kautta voi saada uuden harrastuksen, omaksua uuden 

ajattelutavan tai löytää itsestään uusia voimavaroja. (Tarssanen & Kylänen 2005, 

13 -14.) 

 

2.3.4 Five Aspects Meal Model (FAMM) – malli 

Ruotsissa Örebron yliopistossa Restaurant and Culinary Arts -koulutusohjelman 

tutkijat ovat kehittäneet Five Aspects Meal Model FAMM –mallin (Gustafsson, 

Öström, Johansson & Mossberg 2006). Sitä on käytetty jo vuodesta 1993 koulu-

tusohjelman opetussuunnitelmien ja opetussisällön suunnittelussa. (Gustafsson 

2006, 90.) Mallin ajatus pohjautuu kuuluisaan Michelin Guide -kirjaan, jossa ravin-

toloita arvostellaan ja pisteytetään tiettyjen kriteerien mukaan.   

FAMM –malli rakentuu viidestä osa-alueesta, niihin kuuluvat: tila, kohtaaminen, 

tuote, ilmapiiri, sekä johtaminen ja organisaation hallintajärjestelmä. Mallin avulla 

voidaan analysoida ja kehittää ravintolan palvelutapahtumia sekä ymmärtää ravin-

tolaelämystä elämyksen tuottamisen ja kokemisen näkökulmasta. (Raitala 2007, 

18.) Seuraavissa kappaleissa kerrotaan jokaisen osa-alueen sisällöstä. 
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Kuvio 3 Five Aspects Meal Model – malli 
 

Tilalla tarkoitetaan sitä ympäristöä, jossa ruokaa tarjoillaan asiakkaalle. Tilan käsit-

teeseen kuuluu se kokonaisuus ja lähiympäristö, mikä on katetun pöydän ympäril-

lä. (Pitkäkoski 2007, 57.) Ravintolan lisäksi muun muassa koulut, hotellit, sairaalat 

ja koti, sekä luonto ovat paikkoja, joissa tavataan ruokailla. Sisä- ja ulkotilat ovat 

oma kokonaisuutensa, mutta ruokapaikkaan tullessaan asiakkaat kohtaavat usein 

monia eri tiloja. Sisääntulo, eteistila ja ruokasali kytkeytyvät kaikki toisiinsa ja luo-

vat asiakkaalle mielikuvia kyseisestä paikasta. Teemaruokailussa tilan luominen 

vaatii tietoa sen ajan tyylistä, arkkitehtuurista, tekstiileistä ja muotoilusta, nämä 

asiat ovat perusteena sille kuinka huone on sisustettu. Suuria tunnelman luojia 

ovat myös valaistus, värit ja äänet. Näillä kaikilla elementeillä on vaikutusta siihen, 

miten ruoka aistitaan eri tiloissa. Sama ruoka voi maistua ihan erilaiselta toisenlai-

sessa ympäristössä. Huonekalujen tulisi olla yhtäläisiä ravintolan muun tyylin 

kanssa, useat tutkimukset ovat osoittaneet ravintolan sisustuksen tärkeäksi osaksi 

ruokailukokemusta. (Gustafsson, Öström, Johansson & Mossberg 2006, 86.)  

Kohtaaminen tarkoittaa palvelutapahtuman vuorovaikutustilanteita. Sitä sanotaan 

totuuden hetkeksi, jossa yritys lunastaa asiakkaalle luomansa lupaukset ja täyttää 

asiakkaan odotukset. (Pitkäkoski 2007, 60.) Vuorovaikutustilanteita syntyy henki-

lökunnan välillä, ravintolan asiakkaiden kesken sekä henkilökunnan ja asiakkaan 

välillä. Ravintoloissa tarjoilijat ovat niitä, jotka pyrkivät vastaamaan asiakkaiden 

odotuksiin ja täyttämään heidän toiveensa. Heidän tulee olla ammatillisesti vakuut-

tavia, perustella asiakkaille hyvät ruokasuosituksensa ja luoda positiivinen, tunne-
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pitoinen kokemus. Tarjoilijoiden esiintymisellä on suuri vaikutus asiakkaan viihty-

vyyteen. (Gustafsson ym. 2006, 87.) Että henkilökunta ymmärtäisi kuinka tärkeitä 

asiakaskohtaamiset ovat, miten tilanteet hoidetaan parhaiten, tarvitaan ihmistun-

temusta, tietoa etikettisäännöistä sekä hieman sosiaalipsykologiaa.  

Tuotteella tarkoitetaan juomaa, ruokaa, sekä niiden yhdistelmää. Onnistunut tuo-

tekokonaisuus perustuu kokin ja tarjoilijan ammattitaitoon. Asiakas arvioi tuotteen 

hinnan, palvelun, ruoan maistuvuuden ja kylläisyyden tunteen perusteella. Ruokaa 

arvioitaessa huomio kiinnitetään annoksen komponenttien asetteluun, raaka-

aineiden yhteensopivuuteen, ruoan rakenteeseen ja makuihin. Ruokalistaa suunni-

teltaessa tulee huomioida kokin ammattitaito ja elintarviketuntemus. Kuten myös 

tarjoilijat käyttävät teoreettista ja käytännöntuntemusta ruokien viinisuosituksissa. 

Tarjoilijoilla on sitä enemmän auktoriteettia ja voimaa, mitä enemmän heillä on 

tuntemusta ruokalistasta ja annosten valmistustavoista kuin asiakkaalla. (Gustafs-

son ym. 2006, 87.)  Tutkimukset osoittavat, että tuotteen ulkonäöllä on vaikutusta 

ruokailukokemukseen. Annoksen ulkonäkö ei itsestään riitä, jos maku ei vastaa 

asiakkaan odotuksia. (Gustafsson ym. 2006, 88.) 

Ilmapiiri vaikuttaa asiakkaiden ruokapaikan valintaan, se antaa ravintolasta koko-

naisvaikutelman, joka muodostuu huonetilan sisustuksesta, henkilökunnan pukeu-

tumisesta ja ruokalistasta. Markkinoinnissa Kotler (Sweeney & Wyber 2002) käytti 

termiä ”atmospherics” (englanninkielestä atmosphere; tunnelma, ilmapiiri) jo vuo-

desta 1973, kuvaamaan ”ostoympäristön suunnittelua siten, että sen tavoitteena 

on herättää tietynlaisia ostohalukkuutta lisääviä tunnereaktioita.”. (Gustafsson ym. 

2006, 89.) Toisinaan tunnelmallista ravintolaa voi kuvailla myös paikaksi, jossa 

asiakas kokee olonsa viihtyisäksi ja mukavaksi.  Erittäin tärkeänä osana tunnel-

maa pidetään myös asiakkaiden keskinäistä kommunikointia sekä henkilökunnan 

ja asiakkaan välisiä kohtaamistilanteita. Kaiken kaikkiaan ilmapiiri muodostuu näis-

tä kaikista puolista: tilasta, tuotteesta, tapaamisesta, johtamisesta ja hallintajärjes-

telmästä. Tästä viimeisestä osa-alueesta kerron tarkemmin seuraavassa kappa-

leessa. Kaikki ihmisen viisi aistia, näkö-, kuulo-, tunto-, haju- ja makuaistit ovat ne, 

jotka viimeistelevät elämyksellisen ruokailukokemuksen.  

Johtaminen ja hallintajärjestelmä ovat se ravintolaa ylläpitävä toiminto, joka ei saa 

näkyä asiakkaalle. Käytännön tasolla on kyse yhdistelmästä tietotekniikkaa, talo-
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ushallintoa, juridiikkaa, organisaatiotiedettä, psykologiaa ja tilastotiedettä. (Pitkä-

koski 2007, 68; Berg, Danius, Åstrand & Öberg 2001) Jos jokin näistä kokonai-

suuksista ei ole kunnossa, se voi näkyä asiakkaalle hitaana palveluna. Laskun 

viivästyminen aiheuttaa asiakkaille ärtyneisyyttä ja pettymystä, joka voi pilata koko 

ravintolaelämyksen. (Gustafsson ym. 2006, 89.) Asiakas ei näe johtamis- ja hallin-

tajärjestelmän ongelmia, vaan niistä johtuvat epäonnistumiset tuotteessa ja asia-

kaspalvelussa.   
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3 ETELÄPOHJALAINEN RUOKAKULTTUURI 

Suomi jaetaan itäiseen ja läntiseen ruokatalousalueeseen, jossa merkittävin ero 

on kansan ruokailutottumuksissa. Useat tavat ovat levinneet koko maahan riippu-

matta siitä, mistä vaikutteet ovat lähtöisin. (Heikkilä 1980, 6.) Raja kulkee Suomen 

kaakosta luoteeseen, jossa itäiselle Savolle ja karjalaiselle ruokatalousalueelle 

ominaista ovat runsas uunin käyttö ruoanvalmistuksessa, limppumaisen hapanlei-

vän ja piirakoiden käyttö niin arkipäivinä kuin juhlissa, maidon hapattaminen lyhy-

eksi piimäksi, sienien ja hapankaalien käyttö sekä lihan palvaaminen uunissa. 

Läntisen ruokatalousalueen tunnusmerkkejä ovat avotulen käyttö ruoanvalmistuk-

sessa, arkileipänä on reikäleipää, juhlissa taas hapanimelää varileipää ja ohutta 

näkkileipää, piimää hapatetaan pitkäksi piimäksi, verimakkarat, lihan palvaus sau-

nassa ja juustojen valmistus. 

 

3.1 Etelä-Pohjanmaan ruokahistoria 

Etelä-Pohjanmaa kuuluu läntiseen ruokatalousalueeseen, jonka voi jakaa kolmeen 

saarekkeeseen, Etelä-Pohjanmaan järviseutu, Lapuan- ja Kyrönjoen ranta-alue 

sekä kaksikieliseen rannikkokaistaleeseen. Etelä-Pohjanmaan ruokatalous on 

pohjautunut vahvasti maa- ja karjatalouteen. Kalastuksella ja keräilytaloudella ei 

ollut pitkään aikaan mainittavaa merkitystä. (Heikkilä 1980, 6.) Vuosisatojen vaih-

tuessa myös ruoanvalmistustavat muuttuivat. 1700-luvulla uskallettiin jo roh-

keammin yhdistellä lihaa, kalaa, kasviksia, viljatuotteita ja maitotaloustuotteita eri-

laisiksi sekoituksiksi. Samalla vuosisadalla uutuutena maatalouksiin tuli peruna, 

joka syrjäytti nauriin. Sitä kuitenkin valmistettiin samalla tavalla, keittäen ja haudut-

taen. 1800-luvun lopulla alkoi tulla uusia ruoka- ja nautintoaineita, kuten kahvi, 

jonka vuoksi välipalojen syönti väheni. Vuosisadan vaihde merkitsi vanhalle oma-

varaistaloudelle ja varastotaloudelle perustuvalle ruokataloudelle lopun alkua. 

(Heikkilä 1980, 7.) 
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3.2 Etelä- Pohjanmaan perinneruoat 

Etelä-Pohjanmaan perinteisiä liharuokia olivat erilaiset keitot, vellit, laatikot, liha-

pullat ja kastikkeet. Eläimiä teurastettiin lähinnä syksyisin, ja niistä hyödynnettiin 

kaikki mahdollinen syömäkelpoinen osa. Myös veri otettiin talteen ja siitä tehtiin 

esimerkiksi verilättyjä, vedessä keitettyjä verileivonnaisia sekä ryynimakkaroita. 

Sian päästä tavattiin tehdä sianpääsylttyä, sitä voitiin valmistaa myös mahanalus-

tasta. Paistettua lihaa tavattiin leikata eväsleivän päälle, mutta sitä tarjoiltiin myös 

erilaisissa juhlissa ja pidoissa. Perinteisiä arkiruokia olivat hernesoppa, läskisoosi 

perunoiden kera sekä makkarakeitto. 

Että syksyllä teurastetut lihat säilyisivät kevääseen asti, ne suolattiin voimakkaasti. 

Tällöin keitettiin niin vahvaa suolavettä, että raaka peruna pysyy veden pinnalla. 

(Heikkilä 1980, 13.) Jäähtynyt liemi kaadettiin lihojen päälle. Jos lihaa oli jäljellä 

vielä keväällä, ne suolattiin uudelleen väkevällä suolavedellä. Lihavelliä oli tapana 

syödä aamuruokana leivän kanssa, erityisesti keväällä ja alkukesästä, jolloin pe-

runoita oli niukasti ja lihavarastotkin olivat ehtymässä. (Heikkilä 1980, 14) 

Pidoissa ja juhlissa tavataan vieraille tarjoilla talon parasta antia. Jo 1900-luvun 

juhlatarjoilut ovat koostuneet kolmesta ateriakokonaisuudesta: alku-, pää- ja jälki-

ruoasta. Vuosisadan alussa Ylistarossa järjestetyissä kinkereissä on pääruoka 

koostunut sallasta eli rosollista, leikkeleistä; sylttyä ja makkaraa, peruna-, lanttu- ja 

maksalaatikosta, kokoperunoista, kastikkeesta ja paistista. Lihahyytelöt eli alatoo-

bit, paistit, lihapullat ja lihakastikkeet ovat yleisimpiä juhlissa ja pidoissa tarjottavia 

liharuokia. 

Suolakala, etenkin suolasilakka oli osana jokapäiväistä ateriaa. Kuten lihojen 

kanssa, myös kalat suolattiin voimakkaasti niiden säilymiseksi. Kaikki muut kalat, 

paitsi silakat perattiin, ne syötiin ruotoineen ja joskus jopa päineen. Keitettyä kalaa 

tavattiin syödä perunoiden ja leivän kanssa, suolasilakasta tehty keitto oli enim-

mäkseen arkiruokaa. Leipomapäivien iltaruokana oli pääasiassa silakkalaatikkoa. 

(Heikkilä 1980, 12.) Muita eteläpohjalaisia kalaruokia olivat halstrattu, rasvassa 

paistettu ja kuivattu kala.  
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Maito oli pääasiassa lasten juomaa. Lypsyn jälkeen maito jäähdytettiin ja sen pin-

nalle kohoava kermakerros kuorittiin pois. Myöhemmin siitä eroteltiin kerma, jota 

käytettiin voin valmistamiseen tai kahvin kanssa. Viili oli pyhäaamujen herkku, jota 

saatiin kesäaikana useammin, kun lehmät lypsivät hyvin. Sokeria ei tuolloin käytet-

ty, vaan viilin pinnalle ripoteltiin suolaa. (Heikkilä 1980) 

Meille täysin arkipäiväiset asiat voileivän päällä ovat juusto ja voi. Entisaikaan voi 

oli harvinaista herkkua, jota tarjoiltiin vain pyhäpäivänä. Voita ja sylttyä ei ollut ta-

pana tarjoilla yhtä aikaa, ne olisivat kuulemma ”hävenneet toisiaan”. (Heikkilä, 

1980.) Juustoja pidettiin arvostetuimpina ruoka-aineina, jota säästettiin pitoja ja 

juhlia varten. Kun lähdettiin tapaamaan sukulaisia, katsomaan vastasyntynyttä tai 

mentiin pitoihin, oli aina tapana viedä juusto mukanaan. Juustoja käytettiin useim-

miten kuivattuina, mutta sitä harvemmin maltettiin käyttää arkiruokana. Lukuun 

ottamatta kotijuustoa ja uunijuustoa, jotka on parasta nauttia tuoreeltaan.  

Jauhot ja ryynit ovat olleet osana jokapäiväisessä ruoanlaitossa. Yleisimpiä etelä-

pohjalaisissa puuroissa, leivissä, velleissä ja leivonnaisissa käytettyjä viljoja ovat 

ruis ja ohra. Riisipuuro oli enemmän pitojen ja juhlien ruokaa, sitä tarjoiltiin seka-

hedelmä-, rusina- tai puolukkakeiton kanssa. Toisinkuin ohraryynipuuro, joka oli 

enemmän talkoiden ja työjuhlien ruokaa. Kuivakakuissa, vohveleissa, pannuka-

kuissa sekä pullataikinoissa käytettiin tietysti vehnäjauhoja, kuten tänäkin päivänä. 

Puurot ja vellit saivat lisämakua, kun niihin lisättiin joko naurista, perunaa, kaalta, 

herneitä tai marjoja. Usein puuroja keitettiin sen verran suuri määrä, että siitä riitti 

vielä seuraavillekin aterioille.  

Nykyajan kasvisruoka eroaa suuresti vanhaan aikaan. Nauris, peruna, lanttu ja 

porkkana olivat satokauden herkkuja, joista valmistettiin erilaisia soseita, keittoja, 

laatikoita ja juuressalaattia. Perunasta tehtiin myös jauhoja, josta keitettiin muun 

muassa porkkana- ja raparperikiisseliä. Lanttulaatikko oli joulunajan ja pitojen ruo-

kaa, sitä oli tapana syödä uunissa kypsytetyn sian- tai lampaanlihan kanssa. Ku-

ten myös porkkanalaatikko, jota tehtiin erityisesti syksyisin, kun satokauden pork-

kanat alkoivat olla maukkaita. Metsien marjat poimittiin talteen ja ne säilöttiin tal-

ven varalle. Puolukat säilyivät omassa mehussaan survottuna, samoin myös lak-

ka. Mustikat kuivattiin uunissa. Parhaimpia marjat ovat tuoreeltaan, jolloin niitä 

syötiin esimerkiksi pannukakun lisukkeena. Marjamaitoa tavattiin syödä kesäisin 
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välipalaksi, se oli pääasiassa lasten ruokaa. (Heikkilä 1980, 87.) Tällä alueella sie-

niä ei ole pidetty ihmisille sopivana ravintona. Niitä ei kerätty edes pula-aikoina, 

vaikka sieniopastusta onkin järjestetty jo 1860-luvulta lähtien. (Heikkilä 1980.)  

Entisaikaan tavattiin juoda piimää, kaljaa ja kahvia. Piimä oli ruokajuomaa, jota 

voitiin jatkaa vedellä, tällöin siitä saatiin hyvä janojuoma. (Heikkilä 1980.) Maito oli 

pääasiassa lasten juomaa, mutta sitä käytettiin myös kahvin joukkoon. Ruokata-

loudessa elettiin aina vuodenaikojen mukaan ja käytettiin niitä raaka-aineita, joita 

silloin oli saatavilla. Tässä seuraavaksi esimerkki viikon ruokalistasta Lappajärvel-

tä vuosisadan alusta:   
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4 ELÄMYSTAPAHTUMAN SUUNNITTELU JA TUOTTAMINEN 

ITÄMÄENTALOLLE 

4.1 Tapahtuman suunnittelun vaiheet 

Kun suunnitellaan elämystapahtuman tuottamista Itämäentalolle, mietitään tapah-

tuman tuottamisen kokonaisuutta. Halutaan luoda tunnelmallinen tapahtuma, jossa 

pohjalaisuus näkyy niin ympäristön, ruoan kuin ohjelmanumeron osalta. Ensim-

mäiseksi haetaan tietoa elämyksellisyydestä ja sen tuottamiseen vaikuttavista teki-

jöistä. Ne ovat olennaisimpia asioita työn suunnittelun kannalta. Neljän elämysmal-

lin avulla hahmotetaan asiat, joita tulee huomioida elämystapahtuman suunnittelu-

vaiheessa. Miellekartan keskelle kirjoitetaan Pohjalaiset pidot ja ryhdytään jäsen-

telemään asioita. Näin saadaan parhaiten kokonaisuus esille. 

Kun olennaisimmat asiat on kirjattu ylös, löydetään niiden välillä olevat yhteydet ja 

pohditaan niiden vaikuttavuutta toisiinsa. Seuraavaksi sovitaan Lopin kanssa ta-

paaminen, jossa päästään esittelemään alustavat ajatukset. Samalla kerrotaan 

mistä koko opinnäytetyö koostuu, sillä ennen tapahtuman tuottamista suurin osa 

ajasta kuluu kirjoitustyössä. Esitellessä eteläpohjalaista perinneruoka–kirjaa, poh-

ditaan yhdessä jo alustavaa ruokalistaa. Lopin toive oli, että palataan seuraavan 

kerran aiheeseen, kun kirjoitustyöni lähestyy ruokalistan suunnittelua. 

Että saisi lisätietoa ja ideoita tapahtuman suunnitteluun, löytyi useita teoksia jotka 

veivät projektia eteenpäin. Eräässä teoksessa kerrottiin historiasta elämyksen 

tuottajana, mikä johdatteli ajatukset Itämäentalon historiaan. Seinäjoen Historialli-

nen Yhdistys on julkaissut kaksi teosta, joista toisessa on tietoa rakennushistorias-

ta ja toisessa on haastateltu Itämäentalossa lapsuuttaan viettänyttä Kosti Itämä-

keä. Tästä tuli idea siitä, jos Pohjalaisiin pitoihin yhdistäisi myös tarinallisuuden.   

Lukiessa Kosti Itämäen muistelmia lapsuuden Itämäestä, kiinnostus talon histori-

asta ja asukkaiden elosta vain kasvoi. Otettiin Loppiin yhteyttä ja kerrottiin millaisia 

ajatuksia tähän mennessä on tullut. Loppi ehdotti tapaamista talon nykyisen omis-

tajan Terttu Muilun kanssa, hän on viettänyt Itämäentalolla osan nuoruudestaan. 
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Sovittiin tapaaminen Itämäentalolle, jossa päästiin haastattelemaan Muilua ja ke-

räämään aineistoa tapahtumantuottamista varten. 

Kaksituntinen keskustelu äänitettiin, ja siitä saatiin hyvin materiaalia tarinallistami-

seen ja tapahtuman toteuttamiseen. Kysymykset koostuivat entisajan ruuasta, 

ruuanvalmistustavoista, ruokailuvälineistä ja astioista, pukeutumisesta, tuvan tun-

nelmasta, musiikista sekä Muilun omista muistelmista. Pohdittiin Lopin kanssa 

samalla tapahtuman tarjoiluastioita, henkilökunnan pukeutumista, tilan somistusta 

sekä ohjelmanumeroita, joilla aktivoida vieraita. Samalla suunniteltiin Pohjalaisten 

Pitojen ruokalista, joka kokonaisuudessaan miellytti meistä jokaista. Muilun haas-

tattelu oli erittäin tärkeä osa opinnäytetyötä, sillä sen avulla saatiin paljon yksityis-

kohtaista tietoa asioista, joita ei kirjallisuudesta löydy.  

Seuraava tehtävä oli kuunnella äänitettyä haastattelua ja kirjata ylös kohdat, joissa 

on merkittävää tietoa tapahtumansuunnittelua varten. Kun kasassa oli kaikki tarvit-

tava tarinallinen materiaali, lähdettiin miettimään tarinakokonaisuuksia, jotka värit-

täisivät Pohjalaisia pitoja. Koko tapahtuma keskittyy ruokailun ympärille, joten mie-

tittiin miten jokaisen tarinan saisi luontevasti yhdistettyä eri ruokalajien kohdalla. 

Ohjaava opettaja antoi työn edetessä jatkuvasti hyviä kehittämisideoita sekä ohja-

usta niiden asioiden äärelle, jotka ovat tärkeitä elämyksen kokemisten kannalta. 

Kun tapahtuman toteutuspäivä alkoi lähestyä, askarreltiin vanhan ajan henkeen 

olevat kutsukortit, jotka lähetettiin postitse elämystapahtuman ensi-illan vieraille. 

Sopivan kohderyhmän ajateltiin olevan n.50 vuoden molemmin puolin. Tämä ikä-

ryhmä valittiin siksi, koska sen ajateltiin olevan lähimpänä aikaa, jota halutaan 

elämystapahtumassa tuoda esille.  Ajatuksena se, että he tai heidän vanhem-

panansa olisivat mahdollisesti itse eläneet 1900-luvun alussa. Tällä keinolla on 

tarkoitus saada vieraille keskustelun aihetta, joka rikkoisi mahdollista jännittynyttä 

tunnelmaa. Osa ensi-illan vieraista oli toisilleen tuttuja, mutta suurin osa kohtasi 

toisensa ensimmäistä kertaa. Ensi–illassa on eri tilanne, verraten jos paikalla olisi 

tuttu ystäväporukka. Jokainen valitsemani kutsuvieras kutsuttiin sillä perusteella, 

etteivät he ole aikaisemmin käyneet Itämäentalolla. Koettiin Lopin kanssa tärkeäk-

si kutsua myös Terttu Muilu, sillä hän on ollut suurena apuna suunnitteluvaihees-

sa.   
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Henkilökunnan pukeutuminen ajan henkeen on äärimmäisen tärkeää, sillä se hen-

kii vanhaa aikaa siinä missä tila ja ruokakin. Se tuo historian lähemmäs kokijaa ja 

luo hyvää tunnelmaa. Seuraavaksi etsittiin illan emännille aiheeseen sopivat vaat-

teet, sillä tulemme yhdessä Lopin kanssa juontamaan tapahtuma-illan kulkua. En-

si-illan tuottamisessa on huomattavia eroja, jos vertaa siihen produktiin jonka tuo-

tan Lopille. Produktissa on yksityiskohtainen kuvaus Pohjalaisten pitojen tuottami-

sesta, jota Lopilla on mahdollisuus tuottaa jatkossa yksin.  

Lopuksi oli vielä tapahtuman suunnittelun yksityiskohtainen käsikirjoitus. Lopin 

kanssa oltiin hyvin yksimielisiä monesta tuottamisen yksityiskohdasta, mutta 

suunniteltu tapahtuma- illankulku toi kuitenkin Lopille hieman opettelemista. Kirjoi-

tustyön aikana ehdin perehtyä Itämäentalon rakennushistoriaan, eteläpohjalaisiin 

ruokaperinteisiin, Kostin ja Tertun muistelmiin sekä sisäistin ne aika hyvin. Lopille 

tuli paljon opettelemista vielä ennen ensi-iltaa. Tilaisuuden haluttiin olevan hyvin 

rento, joten iltaa ei ohjattu täysin suunniteltujen puheenvuorojen mukaan.  

 

4.2 Tapahtuman tuottaminen 

Tapahtuman tuottamisen aika ja ensi-ilta lähestyi. Tehtävänjako Lopin kanssa on 

ollut aika selkeä alusta asti. Tehtäväni oli suunnitella Pohjalaiset pidot kokonai-

suudessaan, miettiä yksityiskohtia ja tapahtuman kulkua. Lopin vastuulla oli kaikki 

mikä liittyi ruokaan, ruoanvalmistuksesta esillepanoon. Koska halusin auttaa Lop-

pia valmisteluissa, saavuin Itämäentalolle tapahtumapäivänä hyvissä ajoin ennen 

vieraiden saapumista. Olin Lopin apuna tuvan somistamisessa, siistin paikkoja ja 

askartelin vieraille läksiäislahjat. 

Ensimmäiset vieraat saapuivat niin ajoissa, ettemme ehtineet vaihtaa teemaan 

sopivia vaatteita ylle. Tupa ja tarjottavat valmisteltiin ensimmäiseksi, joten pukeu-

tuminen jäi ihan viimeisille hetkille. Toivotimme jokaisen vieraan vuorollaan lämpi-

mästi tervetulleeksi ja ojensimme heille alkumaljat. Kerroimme jo saapuneille vie-

raille, että heillä on tässä aikaa kierrellä Itämäentalossa ja tutustua ympäristöön. 
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Kun kaikki olivat saapuneet, toivotimme kutsuvieraat vielä kerran tervetulleeksi ja 

esittelimme illan sisällön. 

Vieraat oli koottu pitkän pöydän äärelle, joten oli tärkeää esitellä heidät lyhyesti 

toisilleen. Paikalla oli myös ammattivalokuvaaja, jonka vuoksi oli tärkeää antaa 

vieraille mahdollisuus kieltäytyä kuvaamisesta. Kuvat tulevat opinnäytetyöhön tut-

kimuskäyttöön sekä Lopille markkinointitarkoitukseen. Illan menun esittelyn jäl-

keen aloitettiin ruokailu. Vieraiden täyttäessä lautasia sallalla, etikkasilakoilla, koti-

juustolla, emännän makialla leivällä, piian leivällä ja kirnuvoilla, paikalle saapui 

yllätysohjelmanumero viihdyttämään vieraita.  

Yllätysohjelmanumero oli haitarinsoittaja, joka osoittautui oikein hyväksi ideaksi. 

Vieraiden välillä oleva jännitys rikkoontui, ja he uskaltautuivat keskustelemaan toi-

silleen musiikin soidessa taustalla. Muilun nuoruudessa talossa on soinut huuli-

harppu, mutta kyseisen instrumentin soittajaa oli vaikea sitouttaa jatkossa tapah-

tuman tuottamiseen. Muutaman kappaleen jälkeen Loppi aloitti tarinankerronnan 

Itämäentalosta; ensimmäisistä asukkaista, talon historiasta ja siitä kuinka arvokas 

rakennus Itämäentalo on myös Heikkilän alueen asukkaille. Vieraat kiinnostuivat 

myös Lopin taustoista, joten hän sai lyhyesti esitellä myös itsensä. 

Pääruoaksi oli karjalanpaistia, porkkanalootaa, pualukkasurvosta, trenkipoijan loo-

taa ja umpeloisia. Menu oli näkyvissä pitopöydällä. Osalle ruuista oli keksitty tee-

maan sopivat nimet, ja teksti oli kirjoitustyyliltään pohjalaista murretta. Tunnelman 

keventyessä vieraat keskustelivat reippaasti myös keskenään. Pääruuan aikana 

haitarinsoitto loppui, ja tarinankerronta jatkui. Tapahtuman eteneminen oli enem-

mänkin spontaania, eikä noudattanut tarkkaa kaavaa. Vaikka pieni käsikirjoitus 

ohjasi tapahtuman kulkua, talon tarinoita kerrottiin sopivassa tahdissa, kun kes-

kustelut ohjautuivat siihen suuntaan. 

Ruokaa oli tarjolla riittävästi ja siitä riitti vielä ns. santsikierrokseenkin. Ennen pääl-

lysruokaa esiteltiin Itämäeltä löytyviä vanhoja esineitä. Takan seinällä roikkuivat 

vanhat painavat vohveliraudat, jotka laitettiin kiertämään pöydässä vieraalta toisel-

le. Eräs talon entisistä asukkaista oli veistellyt hirmuisen määrän puisia lusikoita, 

joista löytyi varresta kirjain kaiverrus. Samalla kerroin Muilun muistelmia enosta, 

jolla oli tapana keittää puolukka–ruisvelliä takan äärellä, omatekoisella vispilällä. 
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Kyseisiä vispilöitä oli vielä tallella ja vieraat saivat ihastella niitä omin käsin. Etei-

sessä oleva vanha puinen matkalaukku oli tuotu myös näytille. Vieraille kerrottiin, 

että talossa on talvisodan aikaan ollut karjalaisia yöpymässä tuvassa, joiden jäljiltä 

kuvitellaan matkalaukun olevan. Kosti Itämäen muistelmissa hän kertoi, kuinka 

muistaa näiden reserviläisten nukkuneen tuvan lattialla olkien päällä kuin sillit pur-

kissa.  

Päällysruokana on luumukräämi ja kermavaahto, sekä jälkiruuaksi Emmi–tärin 

kaakkua, tikkunisun paistoa ja kaffit. Ennen kuin vieraat uskaltautuivat tikkunisun 

paistoon, kerrottiin tarina Emmi-tärin kaakusta. Kuivakakkua ei ollut tarjolla vain 

sen vuoksi, että sitä on tavattu ennen valmistaa juhlapöytiin, vaan se liittyi Muilun 

Tertun muistoihin. Terttu tapasi usein tulla Nurmosta koulupäivän jälkeen bussilla 

suoraan Itämäentalolle. Silloinen koulubussinkuljettaja asui Itämäentalon naapu-

rissa, jonka vuoksi Tertun oli helppo vierailla usein Itämäentalolla. Emmi–tädin 

tekemä kuivakakku oli niin mahdottoman hyvää, että Terttu sai sitä usein kotia 

viemisiksi. 

Tunnelma oli rento, eikä keskustelunaihetta tarvinnut keksiä. Vieraat juttelivat kes-

kenään sekä esittivät minulle ja Lopille kysymyksiä. Ruokailun päätteeksi oli hyvä 

kysyä vieraiden mielipiteitä pitojen onnistumisesta. He olivat tietoisia siitä, että tä-

mä on ensi-ilta, joten oli luontevaa esittää kysymyksiä ja vastaanottaa palautetta. 

Kiitosten saattelemana jokainen vieras sai lähtiessään pienen läksiäislahjan. Pie-

netä pakettia muistuttava pakkaus sisälsi Lopin omatekoisia sokeroituja mantelei-

ta. Pakkaus solmittiin pellavanyörillä ja yksityiskohtaa koristi samanlainen puinen 

nappi, joka oli lähetetyssä kutsukortissa.  

Vieraiden poistuttua ajatukset olivat hieman sekavat. Oltiin iloisia tapahtuman on-

nistumisesta, mutta jotain jäätiin kaipaamaan. Osallistujille lähetettiin myöhemmin 

sähköinen asiakastyytyväisyyskysely. Kysymykset koskivat henkilökunnan koh-

taamista, ympäristön tunnelmasta, vieraiden odotuksista, ruuasta ja ohjelmanume-

roista. Haluttiin tietää, mitä asioita he jäivät kaipaamaan ja millaisia kehitysehdo-

tuksia olisi. Lisäksi tiedusteltiin, saivatko he tarpeeksi tietoa Itämäentalon historias-

ta sekä elämästä siellä, millaisia ajatuksia Pohjalaiset pidot heissä herätti ja toiko 

se mieleen jotain muistoja. Lomakkeen lopussa oli vapaa sana, jonne oli mahdolli-

suus kirjoittaa vielä muita ajatuksia. 
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Seuraavassa luvussa on kerätty asiakaspalautteista tulleita kehittämisideoita, joi-

den lisäksi tuodaan esille myös omiin havaintoihin pohjautuvia parannusehdotuk-

sia. Viimeisenä on pohdinta–osuus, jossa kerrotaan tämän työn tuloksista. Tulok-

set koostuvat muun muassa vieraiden palautteista, kyselylomakkeen vastauksista 

sekä minun ja Lopin havainnoista. Samalla pohditaan tapahtuma-illan onnistumis-

ta ja siihen vaikuttavia tekijöitä.  

 

4.3 Toteutuksesta kerätyt kehittämisideat 

 Leipäkorit ja levitteet voisivat olla ruokapöydässä valmiina. 

 Yhteislaululla tai tietovisalla saisi lisää ohjelmanumeroita tapahtumaan. 

 Myös vieraat voisivat pukeutua entisajan henkeen. 

 Jokilaivalla saapuminen Itämäentalolle olisi hyvä lisä Pohjalaisiin pitoihin. 

 Kesällä voisi kiertää ulkona ja esitellä koko Itämäentalon pihapiiri, kertoa 

mitä missäkin ulkorakennuksessa on tehty. 

 

Kaikki saadut kehittämisideat olivat sellaisia, jotka ovat helppoja toteuttaa. Leipä-

korien ja levitteiden asettaminen ruokapöytään lisäisi vieraiden kanssakäymistä, 

vaikka muuten ruoat olisivat noutopöydässä. Pieni tietovisa entisaikana käytetyistä 

ruoanlaittovälineistä olisi hyvä lisäys, se toisi myös lisää taukoja ateriakokonai-

suuksien välille. Sama pätee myös yhteislaulussa, joka olisi hyvä tunnelman nos-

tattaja. 

Palautteet haitarinsoitosta ja tikkupullan paistosta olivat positiivisia, mutta yhdessä 

palautteessa näitä ohjelmanumeroita ei pidetty pohjalaiseen iltaan sopivina. Huuli-

harppu kuvastaisi parhaiten pohjalaista teemaa, mutta haitarinsoitto valittiin lähin-

nä käytännön syistä. Yhteislaulun puuttuminen jäi harmittamaan, sen lisääminen 

illan kulkuun toisi mukavaa piristystä. Palautteissa ehdotettu teemapukeutuminen 

oli loistava idea. Sama ajatus kävi myös mielessä, saadun palautteen myötä se 

kannustaa myös toteutukseen. Jokaisen osallistujan pukeutuminen teeman mu-
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kaisesti loisi vieraille hyvää yhteenkuuluvuuden tunnetta ja auttaisi eläytymään 

1800- ja 1900-luvun henkeen.  

Suuremmille ryhmille sopisi mainiosti vuokrata Seinäjokiristeilyjä tarjoavan Kaanaa 

Linesin laiva, joka lähtee Seinäjoki Areenan laiturilta, Kirkkokadun sillan luota. Jo-

kilaivaan mahtuu useampi kymmenen henkeä ja se kuljettaa idyllistä Seinäjokea 

pitkin lähelle Itämäentaloa. Matkan aikana pääsee näkemään ja kuulemaan Seinä-

joen historiaa ja kulttuuria. Kesäaikaan vieraat olisi mainio vastaanottaa jo ulkona 

ja aloittaa Pohjalaiset pidot rakennusten esittelyllä ennen tuvassa tapahtuvaa ruo-

kailua. Tässä on valtavasti hyviä kehittämisideoita ja hyviä ajatuksia jatkoa varten. 

Muutama palaute koski muita tapahtumassa huomioitavia asioita. 

”Tulimme paikalle vähän liian aikaisin, jolloin tuli tunne, ettei kaikki ole vielä valmii-

na.” – vieras  

Esivalmisteluihin oli käytetty hyvin aikaa, sillä keittiön valmistelut olivat valmiina 

ennen tilaisuuden alkua. Huomattiin, että tilojen valmisteluun ja huolitteluun olisi 

voinut käyttää hieman enemmän aikaa. Minun ja Lopin teemaan pukeutuminen jäi 

viimeisille hetkille ennen tilaisuuden alkua, jolloin ensimmäiset vieraat saivat hel-

posti sellaisen kuvan, ettei kaikki ole ihan vielä valmista. Tilaisuuksista riippuen 

usein ihmiset varaavat hyvin aikaa tapahtumapaikalle saapumiseen, varsinkin jos 

kyse on vieraasta paikasta. On hyvä varautua siihen, että osa saapuu jo hyvissä 

ajoin ennen varsinaista kutsussa mainittua kellonaikaa. Kaikki niin tilat, tarjottavat, 

kuin henkilökuntakin on oltava valmiina noin puoli tuntia ennen tilaisuuden alkua. 

Palautteiden perusteella, muutaman huomio kiinnittyi jo tuvan ulkopuolella oleviin 

asioihin. Sisätilojen lisäksi täytyy huomioida myös pihaympäristö. Palautetta tuli 

mutaisesta polusta, joka kulkee parkkipaikalta Itämäentalon pihaan. Keväisin lu-

men sulamisen ja sateisten päivien jälkeen nurmikolla oleva polku oli kovin peh-

mentynyt, mutainen ja liukas. Tälle pienelle polku-osuudelle voisi tehdä matalat 

pitkospuut, tai ylläpitää polun kuntoa säännöllisellä hiekoituksella. 

Toinen palaute koski tupakan tumppeja, jotka kiinnittävät pihamaassa huomiota. 

Tupakoitsijoille voi tehdä oman nurkkauksen, jossa on selkeä oma jäteastia. Mah-

dollisuutena on myös kiinnittää huomaamaton tuhkakuppi ulkorakennuksen syrjäi-

selle seinälle, jolla pystyisi välttämään pihapiirin sotkemisen. Pihapiirin siisteyttä 
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en huomioinut Pohjalaisten pitojen tapahtumansuunnittelussa, sillä huomio oli vain 

sisätiloissa tapahtuvan teeman toteutuksessa. Kokonaisuus ratkaisee, ensivaiku-

telma syntyy jo asiakkaan astuessa pihapiiriin. 
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5 POHDINTA 

Tapahtuman tuottamisen suunnitteluvaiheessa täytyy huomioida yllättävän paljon 

asioita. Vaikka niistä olennaisimmat olisivatkin kirjattu yksityiskohtaisesti ylös, on 

myös muita pieniä yksityiskohtia, joiden huomioimatta jättäminen voi vaikuttaa ko-

konaisuuteen. Elämyksellistä tapahtumaa tuottaessa on äärimmäisen tärkeää, että 

kokonaisuuteen on panostettu. Ensimmäiset asiat, joihin asiakas kiinnittää huo-

miota ovat tila, kohtaaminen ja tunnelma. Jos nämä kaikki osa-alueet ovat asiak-

kaan näkökulmasta kunnossa, voi olla aika varmaa, että hän tulee myös viihty-

mään. Ensimmäisenä pohditaan tapahtuman esivalmisteluja, vieraiden kohtaamis-

ta, tilaa ja tunnelmaa. Mietitään millaisia asioita olisi pitänyt vielä huomioida ja mi-

ten näitä voisi parantaa asiakkaiden palautteiden perusteella. Lopussa pohditaan 

vielä illan onnistumista ja vierailta tulleita kehittämisideoita.  

Saapuessa Itämäentalolle paria tuntia ennen Pohjalaisten pitojen alkua, mietittiin 

miten kokonaisuus vastaisi vieraiden odotuksia. Tupaa ei erityisemmin tarvinnut 

somistaa, sillä se on itsessään teeman mukainen. Ensimmäisenä pelkistettiin ruo-

kailupöytien ilmettä ja poistettiin valkoisten liinojen päällä olevat värikkäät paperi-

set kaitaliinat. Kaikkia tilan pöytiä jäivät koristamaan vain valkoiset pöytäliinat, se-

kä pienissä puisissa laatikoissa olevat tulilatva–kukkaset. Kokolattiahuopa oli pois-

tettu talven jäljiltä, ja ihana lankkulattia pääsi hyvin esille, jota koristivat perinteiset 

värikkäät räsymatot. Huomioni kiinnittyi siis yleiseen siisteyteen, joka tuvan puolel-

la olikin kunnossa.  

”Kohtaaminen oli välitön ja ystävällinen. Illan emäntien pukeutuminen pohjalaistyy-

liin oli hyvä.” - vieras 

Mikä parasta, niin jokaisen vieraan mielestä henkilökunnan kohtaaminen oli posi-

tiivinen. Sitä kuvailtiin myös lämpimäksi, iloiseksi sekä rennoksi. Omat ajatukset 

vieraiden kohtaamisesta vastasi saatua palautetta, myös Loppi oli asiasta samaa 

mieltä. Tuvan tunnelmaa kuvailtiin kodikkaaksi, tunnelmalliseksi, rauhalliseksi ja 

kiireettömäksi, ”kuin olisi tehnyt aikamatkan kauas menneisyyteen”.  Noin puolet 

vieraista oli käynyt Itämäentalolla aikaisemmin ja puolet oli vasta ensimmäistä ker-

taa. Talon tunnelma ei katoa, vaikka siellä vierailisi useamminkin. Ainoan eron te-

kee se, jos ympäristöön tottuu niin, että ei näe siinä enää mitään sellaista, joka on 
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ensimmäisellä kerralla tehnyt vaikutuksen. Jokainen kokemus on aina erilainen, 

samanlaista tunnelmaa on vaikea saavuttaa toista kertaa. Tällä tarkoitetaan myös 

sitä elämystä, joka syntyy kun ensimmäistä kertaa astuu Itämäentaloon ja kiinnit-

tää huomiota vain historiaa huokuvaan tuvan miljööseen.   

”Pelkäsin saavani esim. klimppisoppaa tai kaljavelliä tai muuta sellaista ruokaa, 

mitä en voi syödä. Toivoin saavani maukasta ”vanhanaikaista” ns. kotiruokaa ja 

tämä toiveeni toteutui.” - vieras 

Ruokalistasuunnitteluun nähty vaiva oli sen arvoista. Mietittiin sellaisia ateriakoko-

naisuuksia, jotka olisivat mieluisia mahdollisen monen makuun. Entisajan ruoka 

kun ei ole ollut juhlapäivinäkään niin kovin juhlallista, jos nykypäivän ruokakulttuu-

riin vertaa. Pohdittiin pitkään myös sitä, että voiko vieraille tarjota kuoriperunoita. 

Tultiin kuitenkin monien mielipidekysymysten jälkeen siihen tulokseen, että ote-

taan se riskin näin ensi-iltana ja tunnustellaan, millä mielin vieraat kuorivat itse 

perunansa. Jos palaute olisi negatiivista, tämä olisi helppo korjata jatkoa ajatellen. 

Ruuat saivat kehuja jo tapahtuma-iltana, joten ruokalistaan ei tule muutoksia.  Me-

nua pidettiin kattavana, ruokaperinteen mukaisena, maistuvana ja sitä oli riittäväs-

ti. Loppi oli onnistunut ruuanvalmistuksessa oikein hyvin, ja vieraat olivat illan 

päätteeksi tyytyväisiä ja kylläisen oloisia. 

Kyselyssä tiedusteltiin myös heidän mielipiteitään meidän ohjelmanumeroista, hai-

tarin soitosta ja tikkupullan paistosta. Mielessä kävi tapahtumaa suunnitellessa 

myös yhteislaulanta, joka voisi mainiosti keventää illan tunnelmaa. Tämä asia kui-

tenkin jäi, sillä perehtyminen pohjalaiseen musiikkihistoriaan olisi tehnyt opinnäyte-

työstä liian laajan ja työlään yhdelle ihmiselle. Jokainen kappalevalinta olisi pitänyt 

perustella, ja haitarinsoittajalla olisi ollut oma työnsä opetellessa uusia lauluja. Tä-

ten nähtiin parhaaksi jättää yhteislaulun pois. 

Haitarinsoitto oli sopivaa taustamusiikkia. Sitä pidettiin kivana piristeenä, jota ku-

vailtiin myös yhtenä osana tunnelman vapauttajana. Haitarinsoittoa oli vain alkupa-

lojen ajan ja eräässä palautteessa sitä olisi kaivattu myös enemmän. Yhtenä pa-

lautteen ehdotuksena oli yhteislaulu, jonka poisjättäminen hieman harmitti. Tilai-

suus olisi kaivannutkin jotain pientä ”lisäpiristystä”, jossa vieraat olisivat saaneet 

osallistua tunnelman luontiin enemmän. Siinä tapauksessa mieleen syntyy kysy-
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myksiä, jossa pohditaan yhteislaulannan kappalevalintoja. Olisiko järkevintä valita 

sellaisia ikivihreitä kappaleita, joita kaikkien olisi helppo laulaa, vai olisiko se sit-

tenkin jotain muuta ja mitä se muu silloin olisi.  

Tikkupullan paisto oli hyvin osallistava, mutta sen toteutus suuremmassa ryhmäs-

sä voisi olla haasteellista. Kaikki vieraat eivät siitä innostuneet, mutta muutama 

halusi mielenkiinnosta paistaa itselleen takan äärellä jälkiruuaksi pullaa. Oli muka-

va nähdä, kuinka aikuisetkin ihmiset innostuivat tällaisesta pienestä ohjelmanume-

rosta. Entisaikaan on leivottu paljon helposti säilyviä leivonnaisia, pikkuleivät ja 

kuivakakut ovat niistä hyvä esimerkki. Pullaa on leivottu myös kautta aikojen, joten 

yritettiin miettiä jotain ohjelmaa, joka aktivoisi myös vieraita. Tuvan aito takkatuli oli 

ihana tunnelmanluoja, joten sain idean tikkupullan paistosta. Se oli helppo toteut-

taa ja saisi vieraita hieman liikkeelle pitkän pöydän äärestä.  

Tarinankerronta oli ruuan lisäksi suuressa osassa Pohjalaisia pitoja. Lopin kanssa 

kerrottiin vuorotellen tarinoita ja täydennettiin toisiamme, myös Muilun läsnäolo toi 

omaa tunnelmaa. Muilu kertoi vieraille omia muistojaan Itämäentalolta, kun taas 

minun ja Lopin kerronta painottui lähinnä rakennus- ja asukashistoriaan sekä ruo-

kakulttuuriin. Muilun läsnäolo oli aivan ihanaa, hän oli myös pukeutunut teeman 

mukaisesti. Hän kertoi vieraille mielellään omia yksityiskohtaisia muistelmia Itämä-

entalosta, joka oli myös suuressa osassa tunnelman luontia. Saaduista palautteis-

ta huomasi, kuinka vieraat arvostivat Muilun läsnäoloa tapahtumassa. 

”Oli todella mielenkiintoista kuulla talon historiasta. Vanhoja tarinoita en koskaan 

kyllästy kuuntelemaan.” -vieras 

Tavoite tarinallisuudessa täyttyi. Loppi oli sitä mieltä, että hän voisi jatkossa järjes-

tää Pohjalaisia pitkoja yksinkin, mutta talon omistajan tärkeä läsnäolo puuttuisi. 

Tämä tarkoittaisi sitä, että ensi-illassa olleeseen samanlaiseen tunnelmaan olisi 

vaikea päästä. 

Koska ensi-illassa emäntiä oli kaksi ja tarinankertojia useampi, tuntui välillä että 

asiat pomppivat aiheesta toiseen. Jatkoa ajatellen tämä muuttuisi merkittävästi, 

sillä Loppi saisi järjestää tapahtuman ihan yksin ja kertoa tarinoita siinä järjestyk-

sessä, mikä tilaisuuteen nähden luontevalta tuntuu. Kertomukset entisajan elä-

mästä ja ruuanvalmistuksesta saivat selvästi vieraat pohtimaan historiaa. Ihastut-
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tava miljöö toi monelle muistoja omasta lapsuudesta, sekä muista vastaavanlaisis-

ta rakennuksista. Vaikka ensi-illan vieraat olivat toisilleen osittain täysin vieraita, 

tilaisuudesta saatiin tehtyä yhdessä mukavan rento ja viihtyisä. Loppi pelkäsi tilai-

suuden olevan jäykkä, mutta onneksi toisin kävi. Vieraiden palaute oli lämminhen-

kistä ja kannustavaa, ja siinä tuotiin rohkeasti esille uusia kehittämisideoita. Kaikki 

saadut palautteet olivat sellaisia, joita on helppo jatkossa toteuttaa. 

Vierailta kysyttiin ensi-illan päätteeksi, mitä mieltä he ovat, minkä ikäiset olisivat 

tällaiseen tapahtumaan sopiva kohderyhmä. Vastaukset olivat yksimielisiä: Pohja-

laiset pidot sopivat juurikin niille, jotka ovat kiinnostuneet entisajan elämästä, ra-

kennushistoriasta ja pohjalaisesta ruokakulttuurista. Se ei niinkään katso osallistu-

jan ikää, vaan hänen omaa mielenkiintoaan tapahtumaa kohtaan.  

Tässä on valtavasti hyviä kehittämisideoita ja hyviä ajatuksia jatkoa varten. Pohja-

laisten pitojen ensi-ilta oli kokemuksena mahtava ja vieraat todella avoimia. Elä-

mystapahtuman tarkoituksena oli tutustuttaa vieraat Heikkilän kylän historiallisesti 

merkittävään rakennukseen, kertoa talon ja sen asukkaiden historiasta, sekä hei-

dän muistelmista, tuoda vieraille muistoja entisajan elämästä ja tarjoilla heille ete-

läpohjalaista perinneruokaa.  Tarkoitus oli suunnitella tapahtuma mahdollisimman 

moniaistiseksi ja positiivisen muistijäljen jättäväksi kokemukseksi.  

Tapahtuman tuottaminen näillä osa-alueilla onnistui. Vieraiden palautetta odotettiin 

mielenkiinnolla, sillä illankulkuun jäätiin hieman kaipaamaan vielä jotain ohjelmaa. 

Käytännön toteutuksessa huomasi, millaisia asioita Lopin on jatkossa helpompi 

toteuttaa yksin. Esimerkiksi vieraille annettavat läksiäislahjat tulevat jatkossa ole-

maan jotain muuta, kuin omatekoisia manteleita. Pakkausten askarteleminen oli 

työlästä ja aikaa vievää, joten suurempien ryhmien kohdalla tämä tuntuisi liian 

suurelta urakalta. Jatkossa läksiäislahja tulee olemaan jotain, joka on yhdelle ih-

miselle helpommin toteutettavissa. Lopille jäi illasta positiivinen mieli ja hän oli hy-

vin tyytyväinen panostukseen.  
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Emännän makiaa leipää, piian leipää, etikkasilakoota, leipäjuustoa,  

sallaa ja kirnuvoita 

 

Pääruaka 

Karjalanpaistia, porkkanalootaa, pualukkasurvosta, 

 trenkipoijan lootaa ja umpeloisia 

 

Päällysruaka 

Luumukräämi ja kermavaahto 

 

Jälkiruaka 

Emmi – tärin kaakkua, kaffia ja tikkunisua 

 

  



 

 

Itämäentalon Pohjalaiset pidot 

Tämä teksti sisältää yksityiskohtaisen tapahtuman tuottamisen kuvauksen Itämä-

entalolle toteutettavista Pohjalaisista pidoista. Tapahtuman suunnittelu pohjautuu 

Schechnerin teatterimalliin, sekä Tarssasen ja Kyläsen elämyskolmiomalliin. 

Schechnerin elämysmallin käyttö tulee esille seuraavissa kappaleissa, joissa ker-

ron Pohjalaisista pidoista, rinnastaen ne teatterinäytökseen. Elämyskolmiomallin 

avulla tapahtuman suunnittelussa on pyritty huomioimaan mahdollisimman monta 

elämyksen elementtiä. Tapahtuman tuottamisen kuvaus etenee suunnitellun pal-

velupolun mukaan (Kuva 1). Jokaisessa palvelupolun kohdassa esitellään tar-

kemmin tapahtuman eteneminen, tarjoiltavat ruuat ja juomat, sekä siinä hetkessä 

kerrottavat asiat. Ruokien ja juomien kohdalla on myös mainintoja tarjoiluastioista. 

Itämäentalo on niin sanotusti Pohjalaisten pitojen teatteri, jossa tupa toimii näyttä-

mönä. Talon emäntä on ainut näyttelijä, jonka roolisuoritukset ovat sekä päälaval-

la, että lavan takana. Tällä tarkoitan Loppia, jonka tehtävä on huolehtia kaikista 

Pohjalaisten pitojen osa-alueista; tapahtuman juontamisesta ja ohjaamisesta, ruo-

anlaitosta, sekä esillepanosta. Loppi toteuttaa Pohjalaiset pidot yhdessä musiikin-

tuottajan kanssa, jonka vastuulla on ainoastaan musisointi. Eli käytännössä Loppi 

on vastuussa kaikesta muusta itse. 

Tässä näytelmässä niin näyttelijä, kuin katsojatkin ovat näyttämöllä lavasteiden 

joukossa. Koko Itämäentalon entisöity rakennus sisustuksineen ovat lavasteita, 

joista henkii upeasti vanha aika. Pohjalaisten pitojen käsikirjoitus poikkeaa tavalli-

sesta teatteriesityksestä, jossa yleisö on vain katsomassa ja nauttimassa. Tässä 

näytelmässä myös yleisöllä on suuri vaikutus näytelmän onnistumiseen. Onnistu-

neen näytelmän takaa reippaasti ja letkeästi mukaan heittäytyvä yleisö. Pohjalais-

ten pitojen on tarkoitus olla rento, viihtyisä ja maukas aikamatka historiassa taak-

sepäin. Sen kohdeyleisöksi sopivat kaikki, jotka ovat kiinnostuneet Itämäentalon 

historiasta, aidoista asukkaiden tarinoista ja eteläpohjalaisesta ruokakulttuurista. 

Näytelmän kulkuun varataan aikaa kolme tuntia, jonka aikana vieraat pääsevät 

nauttimaan neljä eri ateriakokonaisuutta. Ruokailun lomassa Loppi tulee esittele-

mään Itämäentalon rakennuksen, siellä nähtyä elämää, sekä merkittäviä historial-

lisia esineitä. Tapahtumaa värittää haitarinsoittaja, jonka saapumisesta vieraille ei 

ole etukäteen ilmoitettu. Innokkaimmilla vierailla on myös mahdollisuus paistaa 



 

 

itselleen tuvan takan äärellä tikkupullaa, näin saadaan aktivoitua vieraita pienellä 

ohjelmanumerolla.  

Pohjalaisten pitojen näytelmä muuttuu aina sen yleisön mukaan. Tapahtuman pe-

rus palvelupolun runko säilyy, mutta tarinoiden kerrontajärjestys voi muuttua. Näy-

telmän tarinoidenkerronta elää tapahtuman kulun mukaan, sillä yleisön osallistu-

minen ohjaa sitä osittain eteenpäin.   Näytelmän ohjelmanumerotkin voivat vaihtua 

yleisön ajanvieton tarkoituksen mukaan. Tällä tarkoitan yhteislauluja, sekä juoma-

lauluja, joita en tässä suunnitelmassa tämän enempää huomioi. Niiden toteutuk-

seen annan Lopille oman vastuun.  

Seuraavaksi kuvailen tapahtuman tuottamisen palvelupolun numeroitujen otsikoi-

den mukaan. Osa kerrottavista asioista on laitettu ”heittomerkkien” sisään, jonka 

tarkoituksena on avata kerrottavia asioita vielä enemmän. En tule erittelemään 

jokaista puheenvuoroa sen tarkemmin, mutta annan näytelmän emännälle enem-

män suuntaa asioista, joista olisi hyvä kertoa vieraille. Tapahtuman kuvauksen 

jälkeen, tekstin lopussa on vielä kuvaus tilan somistuksesta ja henkilökunnan pu-

keutumisesta. 

 

Kuva 1 Palvelupolku 

1. Sisääntulo 



 

 

Vieraiden saapuessa yksitellen tupaan, talon emäntä tervehtii iloisesti ja toivottaa 

jokaisen heistä lämpimästi tervetulleeksi ystävällisen kättelyn kera. Tarkoitus on 

luoda ystävällinen ja lämminhenkinen vastaanotto vieraille, että he tuntevat olonsa 

mukavaksi ja varsin tervetulleeksi. Kun vieraat ovat vastaanotettu, heille kerrotaan 

mahdollisesta vaatteidensäilytyksestä. Kyseinen naulakko on hieman piilossa, jo-

ten vieraiden olisi kiusallista lähteä erikseen etsimään vaatteiden säilytyspaikkaa. 

Lähes jokaisessa tilaisuudessa vieraat saapuvat paikan päälle ”ripotellen”, jolloin 

on hyvin aikaa kertoa jo paikalla olleille vieraille mahdollisuudesta kierrellä tuvassa 

ja peräkammareissa tutustuen ympäristöön.  

 

2. Vastaanottotilaisuus 

Kun kaikki vieraat ovat saapuneet lämpimien tervehdysten saattelemana, kootaan 

koko porukka tupaan ja tarjoillaan heille Kaisan häppää. Alkumaljojen tarkoitukse-

na on hieman juhlistaa tapahtuman alkua, jossa emäntä saa hyvin kontaktin jokai-

seen vieraaseen. Kaisan häppä tarjoillaan kuohuviini laseista, jotka ovat aseteltu 

puiselle tarjottimelle. Emäntä kiertää tarjottimen kanssa, jolloin jokainen vieras saa 

ottaa siitä oman lasinsa. Myös emäntä ottaa yhden lasin itselleen. Maljaa kohotta-

en hän toivottaa vielä kerran kaikki oikein lämpimästi tervetulleeksi Pohjalaisiin 

pitoihin.  

 

3. Tapahtuman aloitus 

Monella on varmasti vielä Kaisan häppää lasissaan, mutta siitä huolimatta ohja-

taan vieraat pöydän äärelle. 10- 16 hengen ryhmissä kokoonnutaan kaikki yhden 

pitkän pöydän ääreen, suuremmissa tilaisuuksissa tehdään viereen toinen vastaa-

vanlainen pitkä pöytä. Seuraavaksi luvassa on pieni esittely, jossa vieraat pääse-

vät selville tulevista tapahtumista. 

Ensimmäiseksi emäntä esittelee iloisen rempseästi itsensä, jossa tulee ilmi emän-

nän oma tarina siitä, kuinka on päätynyt pitämään tilausravintolaa Itämäentalolle. 

Seuraavaksi kerrotaan tämän tapahtuman kulusta ja esitellään menu. Tällä on tar-

koitus hieman jo herättää vieraiden ruokahalua ja tuoda heidät lähemmäs Pohja-



 

 

laisia pitoja. Ruokalistaa esitellessä, on hyvä kertoa vieraille mitä nämä erikoisim-

mat nimet tarkoittavat. 

 ”Ruokalista on suunniteltu yhdessä talon omistajan kanssa ja se pohjautuu myös 

kirjallisuudesta löydettyihin tietoihin eteläpohjalaisista ruokaperinteistä. Tänään 

ruoka-aikamatkan lisäksi kerron teille ruokailun aikana aitoja tarinoita Itämäenta-

losta, jossa saatte vapaasti liittyä keskusteluun mukaan ja esittää hyviä kysymyk-

siä.”  

 Koska tapahtumapaikka ja tarinat liittyvät kaikki Itämäentaloon, on hyvä kertoa 

vieraille mistä tämä rakennus on saanut alkunsa. ”Talo on rakennettu vuonna 

1795, jolloin Kaisa ja Kyösti Itämäki olivat talon ensimmäiset asukkaat. Kaisan ja 

Kyöstin kuvat löytyvät tuolta peräkammarin seinältä. Heille syntyi kuusi jälkeläistä: 

Jaakko, Emmi, Kustaa, Elli Tyyne ja Laina, joista kaksi sisarusta: Jaakko ja Emmi 

jäivät viimeisenä taloa asumaan.” Tässä välissä ei kerrota vielä sen enempää, 

vaan siirrytään ruokailun puoleen, jossa tarinankerronta jatkuu. Tarina jää selvästi 

sellaiseen kohtaan, joka lähes houkuttaa vieraita kuulemaan lisää, tarkoituksena 

herättää uteliaisuutta. 

 

4. Ruokailun aloitus 

Noutopöytään on aseteltu jo alkupalat ennen vieraiden saapumista, joten pyyde-

tään heitä ystävällisesti käymään alkupalojen ääreen. Itämäentalolla oleva vanha 

astiasto aterimien kera sopii mainiosti pitoihin. Leivät ovat esillä leipäkoreissa, joi-

den pohjalla koristaa vakoinen kangasliina. Kirnuvoi on pilkottuna omassa astias-

saan puisen veitsen kera. Etikkasilakat, salla, kermavaahto ja leipäjuusto ovat esil-

lä lasisissa tarjoiluastioissa. Lusikoitaville tarjoiluille on omat puiset ottimensa.  

Kun vieraat täyttävät lautasiaan sallalla, kermavaahdolla, etikkasilakoilla, leipä-

juustolla, emännän makialla leivällä, piian leivällä ja kirnuvoilla, emäntä kiertää 

pöydissä keräilemässä kuohuviinilasit pois.  

Näin kun kaikki ovat päässeet rauhassa lautasen kanssa omalle paikalleen, voi 

emäntä jatkaa kerrontaa. Kerrotaan vieraille miksi Itämäentalo on Heikkilän asuin-

alueella niin merkittävässä osassa. ”Itämäentalo on Heikkilän alueen vanhin talo, 



 

 

vastaavaa ikäluokkaa oleva talo löytyy Katinkylästä neljän kilometrin päästä. Itä-

mäentalo on ollut suurin ja komein talo täällä. Täällä on käyty ilmoittautumassa 

rippikouluun, sekä tänne on tullut myös posti. Moni vanhempi kyläläinen muistaa 

tämän talon varsin tärkeänä” 

”Kun talon viimeinen asukas Emmi kuoli 1984, tuvan nykyinen omista Muilun Tert-

tu peri sen Emmi- tädiltä. Suku mietti mitä talolle tehdään, sillä kukaan sukulaisista 

ei halunnut muuttaa siihen, eikä sitä haluttu myöskään myydä. Saatiin idea hakea 

EU- tukirahaa ja entisöidä talo.” 

”Talo on restauroitu vuosina 1997- 1998 Ilmajoen käsi- ja taideteollisuusoppilaitok-

sen korjausrakentamisryhmän toimesta. Ulkorakennukset suoristettiin ja punamul-

lattiin, tuvan lattiat ja ikkunat uusittiin. Lattiaremontin aikana löydettiin lattialankku, 

johon oli kaiverrettu kirkon kuva ja talon hahmo.” Tässä vaiheessa vieraille voisi 

esitellä kyseisestä operaatiosta olevat kuvamateriaalit ja laittaa kiertämään pöy-

dissä. ”Vanhoilta ajoilta ovat peräisin kattolamput, kaksikerroksinen sänky, sekä 

kaapistot”  

”Restauroidessa museovirasto oli niin tarkka, ettei antanut tehdä vesivessoja, jo-

ten siksi pihapiirin reunalle on rakennettu erikseen saunarakennus, josta löytyy 

myös wc- tilat. ”  

”Keittiötä ei ole ollut, vaan ruoka on valmistettu takan äärellä. Itämäentalo on ollut 

omavarainen ja tuottanut kaikki elantonsa itse. Täällä on ollut lehmiä, lampaita, 

hevosia, kanoja ja kukko, sekä peltoa, jossa on kylvetty mm. kauraa, ohraa ja ruis-

ta. Ruoka-ainekset ovat olleet hyvin vuodenaikojen mukaisia, sitä syötiin mitä oli 

milloinkin tarjolla” 

Alkupalojen päätteeksi on hyvä kysyä ruuan maistuvuudesta. 

 

5. Ruokien ja juomien nauttiminen 

Kaiken jutustelun lomassa on hyvä jo alkupalojen loppuvaiheessa tuoda pääruoan 

tarjottavat noutopöytään. Kastike on esillä lihapadassa, laatikkoruuat lasisissa 

vuoissa, kuten perunatkin. Puolukkasurvos sopii mainiosti savesta muotoiltuun 



 

 

koriin, jossa on puinen kantokahva. Jokaiselle tarjottavalle on oma sopivan kokoi-

nen puukauha.  

Vieraille voisi esitellä vielä pääruuan kokonaisuudessaan ja kertoa perustelut näille 

valinnoille. On tärkeää painottaa miksi juuri nämä ruokakokonaisuudet on valittu 

pohjalaisiin pitoihin, se antaa asioille lisää merkitystä. Ruokalistasuunnittelussa on 

pyritty kunnioittamaan vanhoja perinteitä ja muokkaamaan niitä nykypäivän ma-

kumieltymyksien mukaan. ”Arkinen ruokapöytä on ollut vaatimaton.  Pohjalaisissa 

pidoissa on tavattu laittaa pöytä mahdollisimman juhlalliseksi, jolloin yleisimpiä 

tarjottavia oli uunissa paistettu liha, laatikkoruoat, lihahyytelöt ja puuro. Ruokatalo-

uksissa kun elettiin vuodenaikojen mukaan, käytettiin aina niitä ruoka-aineita, joita 

silloin oli tarjolla. Loppukesä ja syksy olivat runsauden aikaa, jolloin oli perunoita, 

lanttuja, nauriita, kaalta, viljoja, tuoretta lihaa ja puolukoita. Tuoretta lihaa oli tarjol-

la vain teurastuksen aikaan. Talvet elettiin syksyn ruokavarastojen varassa.” 

Kun vieraat ovat aloittaneet ruokailun pääruuan merkeissä, tupaan astelee teeman 

mukaisesti pukeutunut haitarinsoittaja. Hän tervehtii tuvan väkeä iloisesti suureen 

ääneen ja asettaa soittimensa avotakan läheisyyteen. ”Hyvää iltaa/päivää! Kuulin 

jotta täällon jokku pirot, niin tulin vähä viihryttämähän teitä.” Ikivihreiden kappalei-

den soidessa, vierailla on mahdollisuus vapaaseen keskusteluun ja hakea lisää 

ruokaa. Muutaman kappaleen soitettuaan myös haitarinsoittaja voi ruokailla ja pi-

tää pienen tauon musiikin soitosta.  

 

6. Ohjelmanumeroita 

Ruokailun päätteeksi on luvassa pieniä ohjelmanumeroita. Vieraiden iästä riippu-

en, vanhan ajan esineistä ja keittiövälineistä voi pitää joko esitelmän tai tietovisan. 

Esitelmän tarkoituksena on kierrättää Itämäentalolla säilyneitä esineitä vieraalta 

toiselle ja kertoa niiden käyttötarkoituksista. Vastaavasti voisi kysyä vierailta, osai-

sivatko he kertoa mitä nämä esineet ovat. Entisajan esineiden esittelyn tarkoitus 

on herättää ajatuksia siitä, kuinka työläämpää ruoanvalmistus on ollut, sillä myös 

osa välineistä on tehty omin käsin. 



 

 

Puusta käsin veistettyyn vispilään on hyvä yhdistää Muilun tarina enostaan. ”Ter-

tun enolla oli tapana keittää tuon takan ääressä puolukka – ruisvelliä, jota hän ta-

pasi hämmentää omatekoisella vispilällä.” Kyseinen velli tavattiin tehdä vedestä, 

puolukoista, ruisjauhosta ja lisäksi hieman suolaa. Ensin puolukoita keitetään ve-

dessä, kunnes niistä on maku irronnut ja ovat väriltään haaleita. Joukkoon vatka-

taan karkeita ruisjauhoja ja annetaan hiljalleen kiehua runsaan tunnin ajan. Jos 

nykypäivän pikapuuroihin vertaa, niin ennen myös puuron keittäminen on vienyt 

enemmän aikaa. 

”Tertun serkun Kostin muistelmissa Itämäentalolla on talvisodan aikaan v. 1939 

yöpynyt karjalaisia/ reserviläisiä tuvan lattialla. Kosti kertoi heidän nukkuneen kuin 

sillit purkissa lattialla olkien päällä. Eteisessä on myös mahdollisesti niiltä ajoilta 

jäänyt matkalaukku, sen sisällys on päällystetty venäläisillä papereilla.”  

Tilaisuuden luonteesta riippuen emännällä on mahdollisuus toteuttaa yhteislaulan-

taa. Muutoin haitarinsoiton olisi hyvä jatkua vielä jälkiruoan aikana. 

  

7. Ruokailu jatkuu 

Seuraavaksi on luvassa päällysruoka. Pitopöytä on siistitty edellisistä tarjottavista 

ja tilalle on tuotu päällysruoan tarjottavat, sekä niiden viereen asetellut astiat. ”Pe-

rinteinen luumukiisseli kermavaahdon kera on ollut erilaisten pitojen jälkiruoka 

herkku, sitä on tarjoiltu niin kinkereissä, häissä, kuin hautajaisissakin. Tuvan leveä 

lattialankku on ollut suruaikaan poissa lattiasta. Kun joku tuvan asukkaista kuoli, 

se laitettiin lankulle lepäämään ja vieriin ulkovarastoon odottamaan hautajaisia.” 

Tässä vaiheessa emännän on hyvä esitellä vieraille kyseinen lankku tuvan lattial-

ta. 

Päällysruuan aikana haitarinsoitto jatkuu, mutta muusikko on siirtynyt peräkamma-

riin. Täten musiikki kuuluu hieman hiljempaa ja keskustelukin on helpompaa. Näin 

myös takan äärellä on paremmin tilaa tulevaa tikkupullanpaistoa varten. 

 

 



 

 

8. Ruokailun lopetus 

Ruokailun päätteeksi tarjoillaan vieraille kaakkua ja kaffit. Kuivakakku on leikattu 

valmiiksi lasiselle tarjoiluastialle pitsisen aluspaperin päälle. Kakkulapiota, eikä 

serviettejä tarvita. Kahvi voidaan etukäteen keittää perinteisellä kahvinkeittimellä, 

mutta kaadetaan vieraille entisaikaiseen tyyliin kahvipannusta. Kahvipannut olivat 

ennen kuparisia, mutta metallinen käy myös hyvin tätä tilaisuutta varten. Itämäen-

talolla olevat posliiniset vanhat kahviastiastot sopivat mainiosti.  

Ennen kuin vieraat kutsutaan jälkiruoan ääreen, kerrotaan heille mistä kuivakakku 

on saanut tarinansa. ”Terttu muisteli, kuinka talon viimeisellä asukkaalla Emmi – 

tädillä oli tapana leipoa kuivakakkua. Se oli niin mahdottoman hyvää, että Terttu 

sai sitä usein myös kotia viemisiksi. Terttu itse asui Nurmossa, mutta hän kyläili 

Itämäentalolla usein. Itämäentalon naapurin mies oli koulubussin kuljettaja, jonka 

kyydissä Tertun oli helppo tulla koulupäivän jälkeen Itämäentalolle. Siitä kakku on 

saanut myös nimensä: Emmi – tärin kaakku. ” 

”Itämäentalolla ei ole ennen ollut muuta lämmitystä kuin tuvan takka. Talvisin muut 

kammarit ovat olleet kylmillään. Sen lisäksi että takka on pitänyt tupaa lämpimänä, 

sen äärellä on paljon tehty ruokaa. Lattia on hieman painunut takan edustalta, sillä 

siinä on ollut myös hella.” Seuraavaksi vierailla on mahdollisuus leipoa tikkupullaa 

takan äärellä. Taikina on ollut tapahtuman aikana kohoamassa takan äärellä. 

Emäntä rullailee pitopöydän äärellä taikinasta valmiiksi sopivat pitkot puisten kep-

pien ympärille pyöritettäväksi. Pullapitkot asetellaan puiselle tarjottimelle, josta 

vieraat voivat ottaa pitkon pyöriteltäväksi ja asettua takkahiilloksen ääreen pullan 

paistoon. Vieraille on hyvä mainita myös maltista, sillä pullan paistaminen vie ai-

kaa n.10 minuuttia. Jos tikkua pitää lähellä liekkiä, pullan on vaara palaa.  

 

9. Tapahtuman päätös 

Tapahtuman päätteeksi emäntä kiittää vieraita lämpimästi. Hän ojentaa jokaiselle 

vieraalle vanhanaikaiseen tummaan paperiin painetun Emmi – tärin kaakun resep-

tin. Paperi on kääritty rullalle, sidottu pellavanyörillä kiinni ja kiinnityskohtaa koris-



 

 

taa rusetti. Lopuksi emäntä voi myös esitellä millaista muuta toimintaa Itämäenta-

lolla on ja toivottaa väen tervetulleeksi uudestaan. 

 

Tilan somistus 

Itämäentalon miljöö tukee teemaa, joten se ei erikseen vaadi omaa somistusta. On 

kuitenkin sellaisia yksityiskohtia, joihin eri tiloihin tullessaan tulee kiinnittää huo-

miota. Olivat pidot kuin pidot, niin yleinen siisteys on tärkeysjärjestyksen kärjessä. 

Ruokapöytiä ja pitopöytää koristavat valkoiset pöytäliinat, jotka tulee olla silitettyjä. 

Pitopöytä on arkutettu, eli tuvan puolelle ja vieraille näkyvät pöydän sivut ovat pei-

telty pöytäliinoilla lähelle lattian rajaa. Siististi asetellut pöytäliinat ovat tyylikkään 

näköiset ja edustavat.  Pitopöytää voi koristella hillitysti luonnon materiaaleilla, li-

säksi korotetun tason päässä koristaa menu puisissa kehyksissä. Ruokapöydissä 

jokaiseen pöytään sopii kauniisti puisissa ruukuissa olevat tulilatva – kukkaset. 

Muilun haastatteluissa tuli ilmi pelargoniat, joita ennen vanhaan Itämäentalolla on 

ollut.  

Muuta somistuksessa huomioitavia asioita ovat tuvan vanhat ja hyvin säilyneet 

esineet, jotka on hyvä koota kaikki tuvan puolelle näytille. Myös tikkupullien pais-

toon tarvittavat tikut saavat nojata valmiiksi takan seinää vasten. Vuoden ajasta 

riippumatta aito takkatuli on ihastuttava tunnelmanluoja. Takkatuli saa palaa ruo-

kailun ajan, kunhan vain muistaa aina välissä lisätä puita. Kun pääruoka on syöty 

ja jälkiruokien aika lähestyy, on hyvä antaa puiden hiillostua takassa, näin saa-

daan paras lämpö tikkupullien paistoon.  

 

Henkilökunnan pukeutuminen 

Ihastuttavan teemaan kruunaa myös emännän panostus pukeutumiseen. Vaatteet 

tulevat olla hillittyjä värejä kuten esim. musta, valkoinen, beige, harmaa, ruskea tai 

sininen. Mitään koruja ei ole hyvä käyttää ollenkaan. Emännän ehdottomat tunto-

merkit ovat pitkä hame ja essu, sekä myös vähintään kyynärpäihin ulottuva paita 

niiden kanssa. Meikki tulee olla hillitty, suorastaan luonnollinen, sillä se kuvastaa 

mielestäni parhaiten 1800- 1900 luvun tyylistä emäntää. Koska haitarinsoittajakin 



 

 

mielletään henkilökuntaan, hänen pukeutuminen jäljittelee samantyylistä kuin tu-

van emännän. Esimerkkinä haitarinsoittajan vaatetuksesta ovat mustat housut, 

vaalea kauluspaita tai ruutupaita ja liivi. Samaan tyyliin sopisi mainiosti myös lieri-

hattu ja nahkasaappaat.  Koska vieraat ovat osa tätä näytelmää, myös heille voi 

ehdottaa etukäteen teemaan pukeutumista.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Elämyksen elementit 

 Yksilöllisyys 

 Aitous 

 Tarina 

 Moniaistisuus 

 Kontrasti 

 Vuorovaikutus 

 Yllätyksellisyys 

Pohjalaiset pidot ovat tapahtumana yksilölliset, vastaavanlaista taloa tällaisten ker-

tomusten kera, on vaikea lähteä keksimään. Tapahtuman aitous on vanhassa en-

tisöidyssä rakennuksessa, jossa restauroinnin aikana haluttiin säilyttää ja kunnioit-

taa vanhaa aikaa. Pidot koostuvat ruokailun lisäksi aidoista tarinoista, jotka kerto-

vat talon historiasta, asukkaiden muistoista ja entisajan ruokaperinteistä. Moniais-

tisuutta tapahtumaan luovat tilan tunnelma, takkatulen lämpö, keittiöstä tulevat 

ruuan tuoksut, sekä haitarinsoitto.  

Tilaisuus itsessään luo kontrastia, se on tavallisesta poikkeavaa, sillä harva enää 

asustaa 1700- luvun lopulla rakennetussa tuvassa. Tässä on kuitenkin huomioita-

va asiakkaiden lähtökohdat, yhdelle täysin tavallinen asia voi olla toiselle täysin 

eksoottista. Vuorovaikutusta on heti vieraan kohtaamisesta lähtien. Koko tapahtu-

ma rakentuu pitojen emännän ja vieraiden väliseen kanssakäymiseen. Pitojen 

ideana on olla juurikin rento tilaisuus, jossa puhe virtaa historiallisen aikamatkan 

mukana.   

Onnistunut markkinointi herättää kiinnostuksen Pohjalaisista pidoista. Paikanpääl-

lä vieraat pääsevät tutustumaan ympäristöön, jossa usealle aistille riittää havain-

noimista. Tarinoiden avulla tuodaan vieraat lähemmäs Itämäentaloa ja syitä sen 

merkittävyydelle. Useat niistä liittyvät erilaisiin elämänvaiheisiin, joista nykyajan 

nuorille ei ole kokemusta. Tarinoiden aitous voi koskettaa vieraita ja antaa heille 



 

 

miettimisen aihetta. Tapahtumaa värittävät ohjelmanumerot, joista vieraat eivät ole 

etukäteen tietoisia. Tämä luo tapahtumaan yllätyksellisyyttä, jota haetaan positii-

visten kokemusten kautta. Kun vieraalle tarjotaan enemmän kokemuksia, mitä 

osaa odottaa, hän tuntee myös saavansa tapahtumasta enemmän. Parhaiten sy-

vintä ajatusta Pohjalaisten pitojen hengestä kuvastaa Jukka Kuoppamäen sävel-

tämä laulu Tämä taivas tämä maa.  

Kosti Itämäen muistelmia lapsuuden Itämäestä 

Tellervo Lahti Seinäjoen Historiallisesta Yhdistyksestä on haastatellut Itämäessä 

1930–luvulta 1950-luvulle asunutta Kosti Itämäkeä yhdistyksen 2005 julkaisemas-

sa vuosikirjassa Tutkielmia ja tarinoita Seinäjoen varrelta. Vuonna 1931 syntynyt 

Kosti Itämäki kertoo, kuinka Kustaa Juhonpoika ja Maria Jaakontytär myivät vuon-

na 1915 Heikkilän verotalosta Itämäki–nimisen tilan Juho Kustaanpojalle ja Kaisa 

Serafia Kustaan tyttärelle. Puolet tästä sai vielä Kustaa Kustaanpoika. Myöhem-

mät toisen osuuden omistat olivat Jaakko ja Sanna Itämäki. (Lahti 2005, 58.) 

Kustaa Itämäki (Kostin isä) toi Nurmosta taloon emännäksi Lempi Keski- Jaskarin 

ja heille syntyi kuusi lasta. Kosti oli vain seitsemän vuotta, kun Kuskaa kuoli. Äidin 

jäätyä leskeksi, saivat he pitää vain kaksi lammasta ja kaksi lehmää talon karjan 

joukossa. Kokonaisuudessaan talon karjassa oli seitsemästä kahdeksaan lypsä-

vää lehmää, härkä, neljästä kuuteen lammasta, kymmenkunta kanaa, kukko ja 

kolme hevosta. Taloon jäivät asumaan myös Kostin isovanhemmat Juho Kustaan-

poika ja Serafiina. Perhe oli talon ruuassa, eli elanto hankittiin maataloustöillä. 

Talvisodan alkaessa v. 1939 Itämäkeen saapui reserviläisiä, jotka yöpyivät tuvas-

sa. (Lahti 2005, 58) Kosti kertoo muistelleen, kuinka he nukkuivat kuin silakat suo-

lassa pitkien olkien päällä tuvan lattialla. Reserviläiset yöpyivät Itämäessä muuta-

man päivän ennen kuin oli aika lähteä rintamalle. 

Kun Kosti alkoi olla lähemmäs 10–vuotta, kun hän joutui paimentöihin kuten muut-

kin lapset. Parina – kolmena päivänä viikossa Itämäen lehmiä lähdettiin viemään 

”luhuralle”, jolla tarkoitetaan tuvasta etäämpänä olevaa takaniittyä. Muut viikonpäi-

vät karja vietiin talon lähellä olevaan hakaan, jossa ne viettivät myös sadepäivi-

ään. 



 

 

Jo pikkupoikana Kosti pääsi heinäpellolle töihin. Kun ikää karttui, pääsi haravoi-

maan peltoa myös keskeltä ja perältä, eikä vain reunoilta. Siinä vaiheessa kun 

jalat alkoivat ylettyä kunnolla polkimiin, sai käyttää myös haravakonetta. Heinien 

polkeminen ladossa oli myös lasten tehtäviä. (Lahti 2005, 59.) Itämäellä viljeltiin 

mm. kauraa, ohraa ja ruista. Elonkorjuusta Kosti muistelee, kuinka hevosella on 

vedetty niittokoneen terää, jossa oli karhi, se sai viljan jäämään kasalle. Kaurasta 

tehtiin lyhteitä, rukiin olkia käytettiin mm. latojen kattoihin ja ohra laitettiin seipäälle, 

sillä se oli niin lyhyttä, ettei sitä voinut sitoa. Myöhemmin tullut itsesitova niittokone 

toi elonkorjuun töihin helpotusta.  

Riihtä lämmitettiin pari vuorokautta, jonka jälkeen se annettiin jäähtyä. (Lahti 2005, 

59.) Kosti muistaa olleensa viljan puinnissa mukana jo pienestä pitäen. Setä laittoi 

lyhteitä riihen seinään ja kosti sai tätinsä avustuksella käyttää ”klupua”, jolla lyötiin 

lyhteitä jyvien irtoamiseksi. Lattialta ne kerättiin, eroteltiin tappurilla eli puimako-

neella ja pussitettiin jyvät säkkeihin. 

Yksi syksyn tärkeimmistä tapahtumista oli perunan nosto, johon osallistuivat myös 

naapurit yhteisvoimin. Pihamaalla perunoista tehtiin jauhoja perunajauhokoneella. 

Talvisin Seinäjoen Alajoesta haettiin jäitä, joita säilytettiin omassa jääladossa sa-

hajauhoilla peiteltynä. Niitä käytettiin mm. maidon jäähdyttämiseen. 

Porsas otettiin keväällä, kesällä tai syksyllä seuraavan vuoden jouluruokailuja var-

ten. Siantappopäivää pidettiin juhlallisena päivänä, jolloin naapurin taitava isäntä 

sai siitä palkkioksi sian hännän, sorkat ja lihaa. Isosta siasta riitti ruokaa myös pu-

la-aikana. Siitä tavattiin tehdä sylttyä eli lihahyytelöä, makkaraa ja verileipää. 

Sianpääsyltyn ohella Kostin lapsuudessa olleita jouluruokia olivat ohrapuuro, leivät 

ja pullat. (Lahti 2005.) 

 

 

 

 



 

 

Kysely Pohjalaisista pidoista Itämäentalolla 23.4.2015: 

 

I. Kun astuit Itämäentaloon, millainen oli kohtaaminen henkilökunnan kanssa? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

II. Millainen tunnelma ympäristöstä välittyi? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

III. Millaiset odotukset sinulla oli Pohjalaisista pidoista? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

IV. Mitä mieltä olit menusta, ateriakokonaisuudesta ja ruoan maistuvuudesta? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

V. Mitä pidit ohjelmanumeroista: haitarinsoitosta ja tikkupullan paistosta? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

VI. Olitko aikaisemmin käynyt Itämäentalolla? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

 

 

VII. Saitko tarpeeksi tietoa talon historiasta ja elämästä siellä? Mitä jäit kaipaamaan? 



 

 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

VIII. Toiko tapahtuma sinulle jotain muistoja mieleen tai uusia ajattelutapoja? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

IX. Millaisia ajatuksia Pohjalaiset pidot herätti sinussa? 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

X. Mitä kehitettävää tässä tapahtumassa olisi?  

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

XI. Vapaa sana: 

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________

_________________________________________________________________________ 

 

 

 

 

Kiitoksia vastauksista! 


