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Hankkeessa syntyi kalastuksen, kalatalouden asiantuntijoiden ja ammattikeittion toimijoiden muodostama yhteistyoryhma.
Tamid yhteistyoryhmé pyrkii jatkossa edistiméddn ldhelld tuotetun jarvikalaraaka-aineen saatavuutta ammattikeittididen
raaka-aineeksi ja tekeméén jdrvikalasta varteenotettavan vaihtoehdon tuontikalalle. Ryhmin tavoitteena oli selvittdd kalan
kysyntéddn ja tarjontaan vaikuttavat seikat sekéd luoda verkostoa toimitusketjun eri toimijoiden vililli. Hankkeen aikana
esiteltiin ammattikeittididen edustajille uuden pakastustekniikan tuottamaa raaka-ainetta ja sen kdyttomahdollisuuksia.
Hankkeessa selvitettiin my0s eri toimijoiden tarpeita niin tiedonsaannin kuin konkreettisten kehityspanosten osalta.

Konkreettisimmat ongelmat liittyvit kalatuotteiden kiytettdvyyteen ja hankintamenettelyihin liittyviin kysymyksiin.
Kalan hankintahinta ei ole ongelmista suurin vaan muikun ja kalojen ruodot yleensd ovat suurin kotimaisen kalan kadyttod
rajoittava tekijd. Saatavuus on ollut toinen suuri ongelma ja timid on suurelta osin johtunut tiedon puutteesta kalan
toimittajien puolella. Tietoisuutta kalan toimitusmahdollisuuksista tai toimituskriteereistd ei ole ollut, eikid ndin ollen
innokkuutta kalan tarjoamiseen. Yleisend kisityksend on ollut, ettei pientoimijoilla ole mahdollisuutta tarjota tuotteitaan
julkisten hankintojen piirissd oleviin keittioihin. Myos Ammattikeittion edustajilta puuttuu usein tieto niistd esikisittely-
tai logistitkkamahdollisuuksista, joita alueen ldhituottaja voi tarjota.

Pientoimijoilla on kuitenkin mahdollisuus saada tuotteitaan lahikeittididen kidyttoon. Mahdollisuuksia voidaan parantaa
seuraavilla tavoilla. Kalaraaka-ainehankintoihin osallistuvien henkildiden tietoisuuden lisddminen ldhikalan
mahdollisuuksista ja hankintamenettelyiden jérjestiminen siten, etti myOs pientoimijalla on mahdollisuus tarjota
tuotteitaan. Pientoimijoille tarjotaan tietoa siitd, millaisia tuotteita keittiot voivat kdyttdd ja mitd erikoishuomioita
tarjoamiseen liittyy. Keittididen henkilokunnalle tarjotaan koulutusta ldhikalatuotteiden kéyttomahdollisuuksista ja
kehitetddn uusia reseptejd saatavilla olevista raaka-aineista. Kehitetdiin sesonkiajattelua, jolloin eri toimijat voivat
hyodyntdd saalissesongit omassa toiminnassaan parhaalla mahdollisella tavalla. Kehitetddn kalaan ja kalatuotteiden
hyotyihin liittyvéaa opetusta oppilaitoksissa vastaamaan nykyajan haasteita.

Avainsanat (asiasanat)
Lihikala, julkiset hankinnat, ammattikeittio, jarvikala
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Hankkeen tavoitteet ja toteutus

Hankkeen tavoitteena oli muikun menekinedistiminen ammattikeittididen raaka-aineeksi.
Selvityksen yhteydessa tutkittiin myds muiden kalalajien ja niistd valmistettavien tuotteiden
sopivuutta ammattikeittididen raaka-aineeksi. Selvitystyotd varten perustettiin toimintaryhma,
jonka tehtavana oli selvittad kysyntaan ja tarjontaan liittyvat ongelmat ja mahdollisuudet. Hanke
toimii aluksi alueellisena soluna, jossa voidaan pohtia ryhmassa lahikalan toimitusmekanismeja
alueen tuottajien ja ammattikeittididen edustajien kesken.

Toimintaryhmaan kuului edustajia suurista ja pienistd hankintayksikoistd sekd kalastajien ja
pienjalostajien edustaja. Hankkeen koordinoinnista ja ideoinnista vastasivat kalatalouskeskuksen
ja FIC Oy:n asiantuntijat. (Toimintaryhman kokoonpano Liite 1) Toimintaryhman jaseniksi valittiin
alueen toimijoista henkilGita, joilla on laaja-alainen seka kaytannonlaheinen ndkemys oman alansa
toiminnasta ja alan kehittymisesta tulevaisuudessa.

Ammattikeittidalan osaajilla on nakemys kalaraaka-aineen kayttomahdollisuuksista eri tuotteissa
ja niista kayttéominaisuuksiin liittyvista vaatimuksista, joita kalalta odotetaan. Heiltda saadaan
koottua tietoa myds toimitusvarmuuteen ja kalan laatuun liittyvistda vaatimuksista. Kalastajilta
saadaan vastaavasti tietoa eri kalalajien saatavuudesta, saalissesongeista sekd kalaraaka-aineen
toimitusedellytyksiin liittyvista asioista.

Haastattelut

Hankesuunnitelman mukaan toimintaryhman oli maara kokoontua kahteen otteeseen hankkeen
aikana. Haastatteluiden suunnittelun aikana tuli kuitenkin esille ajatus siitd, etta tuloksekkaampaa
voisi olla hoitaa ensimmainen tapaaminen henkilokohtaisena haastatteluna. Toimijakohtaisissa
haastatteluissa saataisiin yhteistapaamista paremmin selville eri toimijoiden ndkemykset ja
ajatukset. Ndin hankkeen tavoitteet ja toimet saataisiin heti alusta saakka vastaamaan kentdn
todellisia tarpeita ja yhteista tapaamista voitaisiin valmistella paremmin.

Toimijakohtaiset haastattelut

Toimintaryhmaan valitut henkilot haastateltiin kertaalleen hankkeen alussa ja heille annettiin
materiaali, jossa kuvattiin hankkeen sisalto ja tavoitteet seka kysymykset joihin vastauksia olimme
hakemassa (liitteet 2 ja 3). Haastatteluiden aikana kerrottiin ammattikeittion edustajille uudella
pakastustekniikalla tuotetusta muikku raaka-aineesta ja keskusteltiin kalaraaka-aineen kadytt6on
ammattikeittioissa liittyvia mahdollisuuksista ja ongelmista. Haastatteluiden aikana kaytiin lapi eri
osapuolten ndakemyksia tamanhetkisesta muikun kaytto- ja saatavuus tilanteesta ja kartoittaa niita
ongelmakenttia, joita nykyisessa toimintamallissa esiintyy.

Kysymysten pddpaino oli kalan toimitukseen, hankintaan, kaytettavyysvaatimuksiin,
yhteisty6tapoihin ja laatukriteereihin liittyvissa kysymyksissa. Haastatteluissa keskusteltiin myos
siitd, mita asioita tulee huomioida, kun kehitetddan hankkeen aikana syntyvda materiaalia
toimijoiden valisen yhteistyon helpottamiseksi ja |ahikalan menekin edistamiseksi.
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Haastatteluiden aikana saatiin paljon yksityiskohtaista tietoa hankintoihin liittyvistda ongelmista,
mutta myos mahdollisuuksista. Kalan toimittajilla on mahdollisuus raatdloida tuotteitaan
vastaamaan asiakkaiden tarpeita ja keitti6illa on kova halu kayttdd enemman kotimaista kalaa
ruoan valmistuksessa. Selvaksi tuli myos se, ettd on tehtava viela paljon tyota, ettd muikku ja muut
kotimaiset jarvikalat kulkevat luontevasti ammattikeittididen kautta asiakkaille. Haastatteluiden
tuloksena hankittua tietoa hyddynnettiin yhteisen tapaamisen valmisteluun ja toimijoille
|lahetettdvan tietopaketin luomiseen.

Yhteisty6- forum Kalatietokeskuksessa

Toimintaryhmdn yhteinen yhteisty0- forum jarjestettiin hankkeen lopussa, noin kuukausi
viimeisten haastatteluiden jdlkeen. Tdssa tapaamisessa arvioitiin hankkeen aikana keratyn tiedon
sisadltoa ja sen hyodyntamisideoita niin ammattikalastajien kuin ammattikeittididen nakékulmasta.
Tapaamisessa keskityttiin myos kartoittamaan yhdessa niita tulevaisuuden toimintamalleja, joiden
avulla jarvikalaa saataisiin entistda useammin tarjolle.

Ammattikeittididen edustajille suoritettiin Irtopakastetun muikun esittely toimintaryhman
yhteistydofoorumin yhteydessa. Esittelyn aikana tutustuttiin  Vesannon Kalaosuuskunnan
pakastamaan kokonaiseen hottamuikkuun (5-8cm) ja paallisend perattuun muikkuun (15-18cm).
Esittelyn aikana keskusteltiin tuotteen rakenteeseen, ulkondkoon ja muihin aistittaviin
tuoteominaisuuksiin  liittyvista kysymyksistd sekd tuotteen saatavuuteen, sailyvyyteen,
varastointiin ja kasittelyyn liittyvista asioista.

Keittididen edustajien mukaan tuotteiden aistittava laatu niin jaisena kuin sulatettuna oli hyva,
mutta paadllisend perattu muikku ei edusta nykypaivad, vaan kaikki toimijat vaatisivat kalan
toimitettavan paattomaksi perattuna. Vesannon Kalaosuuskunnan mukaan, jotkin asiakkaat
haluavat edelleen muikun péaélliseksi perattuna ja ndytekalat sattuivat edustamaan kyseista
jalostusastetta. Muikun perkaaminen paattomaksi onnistuu kuitenkin ilman ongelmia, jos asiakas
niin haluaa.

Tapaamisen aikana mietittiin sitd, miten esite irtopakastetuista tuotteista ja hankkeen tuloksista
sekd jatkosuunnitelmista saadaan tehokkaimmin ammattikeittididen tietoisuuteen. Esitteen
valmisteluun saatiin arvokasta tietoa ammattikeittididen edustajilta, silla heilld on tieto siita mita
tietoa alan ammattilaiset esitteesta tarvitsevat ja mita kautta esite saadaan tehokkaimmin
julkaistua. Hankkeen tulokset on tarkoitus saattaa ammattikeittidhenkiloston tietoisuuteen koko
suomessa. Tavoitteena onkin julkaista yhteenveto hankkeesta ruokatieto.fi palvelussa, joka
tavoittaa suurimman osan alan ammattilaisista. Hankkeen alussa ajatuksena oli tehda kalenteri,
josta kavisi ilmi muikun saatavuuteen ja kaytettdvyyteen liittyvia seikkoja. Tasta ajatuksesta
kuitenkin luovuttiin ja todettiin hyvan jutun oikeassa mediassa ajavan saman asian. Samalla tieto
hankkeen tuloksista saataisiin yleiseen tietoisuuteen.

Kalan kulutus- ja saatavuuskalenterit

Hankkeen kdytannon tavoitteena oli luoda raataloidyt kalan kulutus- ja saatavuuskalenterit, joiden
avulla alkutuottajien ja ammattikeittididen valistd raaka-ainevirtaa voitaisiin optimoida
tulevaisuudessa. Keittiopuolen asiantuntijoiden mukaan tehokkaampaa voisi kuitenkin olla
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kotimaiseen kalaan ja kalatuotteiden kdaytdén hyotyihin liittyvan koulutuksen kehittaminen ja
yhdistdaminen opintojen eri vaiheisiin. Toisena tarkedana tehtdvana nahtiin tarve kehittdaa uusia
ammattikeittididen kadyttéon sopivia l3dhikalatuotteita seka jarjestda keittiohenkilokunnalle
koulutusta tuotteiden valmistukseen liittyvissa kysymyksissa. Ammattikeittididen edustajien
toiveena oli, ettda kalastajille ja pienjalostajille suunnattu kalan kulutuskalenterit muotoiltaisiin
enemmankin tietoiskun muotoon. Tassa tietopaketissa keskityttdisiin niihin seikkoihin, joita tulee
ottaa huomioon kun tuotteita tarjotaan ammattikeittidille. Tavoitteena olisi lisata pientoimijoiden
tietoisuutta toimitusmahdollisuuksista ja ndin rohkaista heita tarjoamaan tuotteitaan Idhialueen
kulutuspisteisiin.

Tietoisku toimijoille

Haastatteluiden ja yhteisen tapaamisen aikana todettiin, ettd yhtenda esteenda kotimaisen
jarvikalan kdaytdon vahyyteen on osaltaan se, etteivdt toimijat tieda toistensa olemassaolosta.
Tuottajan ja hankkijan kohtaamisen helpottaminen voisi virittda yhteisty6ta ja luoda pohjaa
pientoimijoiden liiketoimintamahdollisuuksille. Kalastajia hyodyttdisi tieto ldhialueen keittididen
hankintamahdollisuuksista (mitd, missd muodossa, kuinka paljon, kuka vastaa hankinnoista ja
miten voin tarjota tuotteitani) Keittididen hankinnoista vastaavia taas helpottaisi tieto alueen
toimijoista ja heiddan toimitusmahdollisuuksistaan. Ldhtokohtana voidaan kuitenkin pitaa, etta
kalan toimittajat ovat aktiivisia tuotteiden tarjoamisessa. Heiddn tietoonsa taytyy kuitenkin
saattaa se mitd tuotteita keittiot voivat hyodyntaa ja miten hankintaprosessiin voi osallistua.

Tietoisuuden lisddminen molempien toimijoiden puolella olisi ehka nopein tie kehittda yhteistyota
sekd luoda ja vastata kysyntaan.

Kalan toimittajille

Kalastajille ja pienjalostajille suunnatussa tietoiskussa tarjotaan tietoa siitd, mitd tuotteita keittiot
voivat kdyttdd raaka-aineina (teemapadivat, sesonkituotteet, jalostusaste, sopimukset), mitka
tekijat vaikuttavat kalatuotteesta maksettavaan hintaan ja kulutukseen, kuinka osallistua
tarjouskilpailuihin, kuinka paljon tuotetta tai raaka-ainetta kuluu kerrallaan ja miten toimitukset
voidaan jarjestaa, kuka vastaa hankinnoista ja miten haneen kannattaa ottaa yhteyttd, mita tietoja
hankintavastaavat tarvitsevat tarjouspyynnodn perustaksi, mita seikkoja taytyy huomioida ennen
omien tuotteiden tarjoamista.

Ndiden tietojen avulla kalastajat ja pienjalostajat voivat arvioida paremmin omia
toimitusmahdollisuuksiaan ja mahdollisesti yhdessa keittididen tai muiden kala-alan toimijoiden
kesken kehittda uusia tuotteita ja toimintamalleja. Ndin pyritdadn tuomaan esille tulevaisuuden
mahdollisuuksia ja antaa pientoimijoille rohkeutta katsoa avoimesti eteenpain.

Kalastajille ja pienjalostajille Iahetettava tietoisku (liite 4)

Ruokahuollosta vastaaville

Oppilaiden ruokailumahdollisuuksiin vaikuttaville tahoille lahetettava tietoiskussa tarjotaan yleista
tietoa ldhialueen kalatuotteiden hankintamahdollisuuksista ja hankintoihin liittyvista
erityiskysymyksista. Lisdksi varsinkin Keittiopaallikdille ja hankintavastaaville tarjotaan ns.
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vertaistukea ja tuodaan esille case- esimerkkeja siitd miten muualla on onnistuttu ja luodaan
pohjaa uudelle toimintamallille

Lahikalan toimittajien tietoja hyddyntamallda hankinnoista tai ruokailun suunnittelusta vastaavat
henkilot voivat suunnitella ruokalistoja sekd niihin sisdltyvia teemapadivid. Lahikalatoimittajilta voi
my0Os hankkia erikoistuotteita juhliin tai vieraskattauksiin ja ndiden kayt6lla voidaan tukea
paikallista liiketoimintaa ja perinteitd. Kuntapaattdjille painotetaan, etta julkisten keittididen tulee
olla esimerkillisia toimijoita, jolloin tavoite ei voi olla pyrkiminen saastotavoitteisiin, vaan tulevien
kansalaisten perehdyttaminen turvallisiin, vastuullisiin ja terveellisiin ruokailutottumuksiin. Tilaaja
ei ole kunnan toimielin, vaan palvelusta maksava kuntalainen ja sitda kautta elinvoimainen
tulevaisuuden kansalainen. Kalan osuus kunnan julkisen hankinnan kustannuksista on erittdin
pieni, ja elintarvikkeissakin vain murto-osa. Pienten kuntien padattdjien ja miksi ei suurempienkin
pitdisi ndhda kotimaisen kalan kdaytté ennemmin imagoarvona, kuin kuluerana.

Kaikille lasten ja nuorten ruokailumahdollisuuksiin vaikuttaville tahoille tarjotaan my®os tietoa siita,
miksi jarvikalaa tulisi suosia lasten ja nuorten ruokavaliossa. Kala tulee entistd merkittdvammaksi
raaka-aineeksi, mutta samalla myos vaihtoehtojen maara lisdantyy. Vaihtoehtojen ja tarjonnan
lisdantyessa myos riskit kasvavat: kalaa tuotetaan entistd kauempaa ja kuluttajalle tulee entista
tarkeammaksi olla tietoinen siihen sisdltyvistd riskeistd, kuten vieraskemikaaleista,
kuljetuspaastoista, hygieniariskeistd ja tuotelaadusta

Paikallisten toimijoiden tuotteita voidaan saada paremmin kayttoon, jos tarjouspyynnot
muotoillaan joustavimmiksi ja valintakriteereitd painotetaan oikein. Toimitusajalle, tuoreudelle ja
jaljitettavyydelle voidaan antaa suuri painoarvo, jolloin pelkastdgan edullisin hinta ei ratkaise
hankintaa.

Oppilaiden ruokailumahdollisuuksiin vaikuttaville tahoille Idhetettava tietoisku (liite5)

Hankkeen tulokset

Jarvikalatoimitusten ongelmat ja syyt kdytéon vihyydelle

Suurimpia esteita jarvikalan menekin lisddmiselle on ollut tuottajien passiivisuus ja kalatoimituksiin
liittyvat kustannustekijat, kuten pienet toimitusmaarat ja pitkat kuljetusmatkat. Tuottajien
passiivisuus johtuu usein pienen toimijan epdvarmuudesta omista mahdollisuuksistaan tai
markkinointiprosessin vieraudesta. Pienilld toimijoilla ei ole mydskdan mahdollisuutta toimittaa
isoihin kulutuspisteisiin suuria kertaeria, jolloin kuljetuskustannukset tulisivat katettua. Pienten
keittididen kertakulutusmaarat ovat vastaavasti sen verran pienid, ettei tavaran toimittaminen ole
jarkevaa kuljetuskustannusten / ty6ajan menetysten vuoksi. Niissd tapauksissa, joissa keittio
sijaitsee normaalin jakelu/ asiointireitin varrella tai lahetys voidaan hoitaa jouhevasti rahtiyhtién
kautta, tavaratoimituksia tehdaan.
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Pientoimijoilla olisi kuitenkin mahdollisuus raataloida lahialueen keittididen tarpeisiin sopivia
raaka-aineita ja tuotteita. Toistaiseksi tietamattomyys siitd, mita voidaan tarjota ja pienet
kertatoimitusmaarat eivat ole aktivoineet tavaran toimittajia vaikka kysyntaa olisikin.

Kalantoimittajien edellytykset

Perinteisesti kalan tuotanto on ollut tuotantoldhtdistd, vaikka nykyadan sen pitdisi olla
asiakaslahtoista. Tulee tietdd, mitd asiakas haluaa. Jos asiakas haluaa ruodotonta kalaa, tuottajan
tehtavda on miettid, kuinka sitd saisi: poistamalla ruodot, tekemadlld erottelun helpoksi,
hauduttamalla ne pehmeiksi vai massaamalla ne havaitsemattomaksi — vaihtoehtoja riittaa.

Kalastajilla, pienjalostajilla ja tukuilla on erilaiset valmiudet kasitelld ja toimittaa kalaa. Kalastajalle
kalan toimittaminen perattuna tai fileena lahikeittioén on mahdollista, mutta vain kohtuullisessa
maarin. Jos hyddynnetaan irtopakastustekniikkaa, voidaan kertamaaria kasvattaa. Rajoittava tekija
on usein alhainen jalostusaste, joka rajoittaa tuotteiden kadyttajakuntaa (vain aikuiset ja nuoret
osaavat tai voivat erottaa ruodot valmiista ateriasta)

Suurilla tukuilla ja jalostajilla on logistiikan osalta parempi mahdollisuus |dhettda tuotteita
asiakkaille pienempindkin maarind ja kehittdd tuotteita pidemmalle. Volyymituotteiden— ja
reseptiikan kehittdmisen vastuu onkin p&ddosin suurilla toimijoilla. Suuret tuotantovolyymit ja
riittava henkilosto seka laitekapasiteetti luo pohjan pitkdjanteiselle kehitystyolle.

Vaatimukset tuotteille

Ruodottomuus on ehka tarkein kriteeri, kun tarkastellaan kalatuotteille asetettuja vaatimuksia
keittidissa. Esimerkiksi perattua muikkua voidaan tarjota vain nuorille ja aikuisille, seka
palvelutaloissa eldville vanhuksille. Kriteerind on, ettd asiakas osaa ja voi erotella ruodot pois
kalasta. Ruotojen poistaminen tai haivyttaminen tuotteesta siten, ettei siitd ole haittaa ruokailijalle
laajentaa tuotteen kayttomahdollisuuksia ldhes rajattomaksi. N&in ollen kalamassojen tai
ruodottomien suikaleiden kdyttomahdollisuudet ovat hyvat. Ruotojen haivyttdminen
hauduttamalla on myds hyva menetelmad, mutta tama vaatii pitkdaikaista kypsentamistd, johon
keittioilla ei padsaantodisesti ole mahdollisuutta. Pientoimijat voisivatkin kehittdaa omaan
tuotantoon ja Ilahikeittion tarpeisiin sopivia tuotteita mm. kalakukon valmistusmenetelmaa
soveltamalla.

Toinen suuri vaatimus liittyy kalaraaka-aineen valmistettavuuteen ja helppokdyttdisyyteen.
Nykyaikaisissa keittidissa, aivan pienimmissakin kunnissa valmistetaan ruokaa useille sadoille
ihmisille. Tastd johtuen raaka-aineen kasittelyyn ei ole enda keittioilla aikaa tai tilaa. Raaka-
aineiden tulee olla mahdollisimman pitkdlle jalostettuja ja ns. valmiiksi pataan pantavia.
Kalatuotteiden kohdalla keittidilla tehddan yleensa endaa maustamista ja kypsentamista. Raaka-
aineen kasittelyyn ja kypsentdmiseen on kadytettdvissa keskimadrin aikaa noin kaksi tuntia.
Pienjalostaja voi raataldida omat tuotteensa juuri lahikeittion tarpeita vastaavaksi ja esimerkiksi
kalamassan maustaminen valmiiksi ja pakastaminen suoraan kypsennysvuoissa mahdollistaa
huomattavasti paremman katteen omalle tydlle. Tuotteen korkea hygieeninen laatu on itsestdaan
selvyys ja tuotteen alkuperan jdljitettavyyttd arvostetaan korkealle.
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Vaatimukset toimituksille

Vakituiset toimitukset keittidille edellyttavat yleensa toimitussopimusten tekoa, silla keittiot
suunnittelevat ruokalistat jopa vuodeksi kerrallaan. Ruokalistat menevat yleensa kuuden,
seitseman viikon rytmissa ja kalatuotteet ovat usein samana viikonpaivana. Toimitusvarmuus on
tarkein kriteeri ja ruoan valmistajan pitda olla tdysin varma siitd, etta tilattu raaka-aine on
kdytettdvissa kun kyseistd ruokaa ryhdytdan valmistamaan. Toimitusvarmuuden takaamiseksi
kalaraaka-aine voidaan toimittaa pakasteena, eika keittidilla ole ongelmia sen kayton suhteen.

Keittiot suosivat pddsaantdisesti kiinteitd toimitusaikoja. Tama tarkoittaa tiettya viikonpaivaa,
jolloin kalatuotteet toimitetaan keittidlle. Toimitusaika on yleensa sovittavissa tapauskohtaisesti,
mutta yleensa pyritdaan siihen ettd toimitukset hoidetaan keittiohenkilokunnan ollessa paikalla.
Keittidilla ei enda nykyisin ole mahdollisuutta varastoida suurempia maaria esimerkiksi
pakastetuotteita, vaan toimitukset pyritddan ottamaan ns. ruokailukohtaisesti. Kuitenkin
pienemmilla keitti6illa on yleensa mahdollisuus varastoida pakastettuja kalatuotteita vahintaan
kahden ruokailukerran tarpeisiin. Tama mahdollistaa suuremmat kertatoimitukset ja parantaa
toimitusten kannattavuutta.

Pakkausjate on ongelma keittidille ja varsinkin kalatoimitukset styroks- laatikoissa ovat ei
toivottuja. Pakkausmateriaali joudutaan ldhes aina pesemadn ennen sen laittamista jatteisiin.
Myos jatteiden kasittelystd aiheutuu kuluja, joita pyritddn tulevaisuudessa minimoimaan.
Ldhitoimittaja voikin tarjota huomattavaa etua toimittamalla kalatuotteet esimerkiksi ns.
kovamuovisissa toimittajapakkauksissa. Pakkaukset varastoidaan keittiolld ja noudetaan seuraavan
toimituksen yhteydessa. Pakkausjatetta on vain HD-pussi, joka suojaa kalatuotteita.

Kalatuotteesta maksettavaan hintaan vaikuttavat tekijcit

Jalostusaste vaikuttaa paljon siihen, millaista hintaa kalatuotteesta voidaan maksaa.
Kasittelyasteen oletetaan olevan automaattisesti ruodottoman fileen tasolla ja tastd voidaan
maksaa kyselyiden mukaan noin 6-8€/kg. Taméa hintataso on haastatteluiden mukaan julkisten
hankintojen piirissa olevien keittididen keskimaardinen hankintahinta. Yleisesti ottaen mita
suurempi keittio sitd alhaisempaa hintaa kalasta voidaan maksaa. Toisaalta suuremmat
toimitusmaarat kompensoivat eroa pieniin keittidihin. Hinta voi olla korkeampi, jos kalaraaka-aine
on kokonaisuudessaan kdytettdvissa ravinnoksi ja sen kdytettavyytta on parannettu jalostamalla
tuotetta edelleen. Tuotteen jalostaminen keittion tarpeita vastaavaksi tarkoittaa vahaista
tyomaadraa keittioilla ja ndin ollen tehokkuutta ja pienempida henkilostékustannuksia. Hyvia
esimerkkeja ovat valmiiksi maustetut, paistovalmiit massat, pihvit ja ruodottomat suikaleet.

Hinnan muodostukseen vaikuttaa myos se miten suuri osa lopputuotteesta eli asiakkaalle
tarjottavasta ateriasta on kalaa. Kalatuotteelle sopivien ja aterian mukana tarjottavien lisukkeiden
(peruna, riisi, vihannekset) maara suhteessa kalaan vaikuttaa myds siihen, paljonko kalatuotteesta
voidaan maksaa. Kalaruoka on ruokalistan kallein ruoka ja sen kustannus on yleensa ldhes
kaksinkertainen muihin ruokalajiin verrattuna. Kdytettdvda kalaraaka-ainetta valittaessa
tarkastellaankin annoksen kokonaishintaa, joka on yleensa ratkaisevin tekija. Kuten toimituksiin
vaikuttavissa tekijoissa oli mainittu, pakkausjatteen maara vaikuttaa myos hintaan. Keittididen on
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yleensa pestava pakkausjatteet ja hoidettava ne eteenpadin. Tasta aiheutuu kuluja, jotka alentavat
hintaa, joka kalatuotteista voidaan maksaa toimittajalle.

Kalan kulutukseen vaikuttavat tekijiit

Selvaa on etta laitoksen koko vaikuttaa kulutusmaariin, mutta suuri vaikutus on myds yleisilla
ruokalistojen suunnittelua ohjaavilla ravitsemussuosituksilla. Kalaa pyritdaan tarjoamaan vahintaan
kerran viikossa, tulevaisuudessa mieluummin kahdesti viikossa. Kalatuotteet tarjotaan usein
samoina viikonpaivina. Kalan saatavuus vaikuttaa oleellisesti sen kdyttéon. Jos luonnon kalaa ei ole
varmasti saataville niin silloin valitaan yleensa se varmempi vaihtoehto eli viljelty tai pakastettu
raaka-aine. Kotimaisen kalan toimittajien olisikin mietittava toimitusmahdollisuutensa siten, etta
toimitusvarmuus voidaan taata silla aikajaksolla, jolle kalaa ollaan tarjoamassa. Muita kalan
kulutukseen vaikuttavia tekijoita ovat lomat, juhlapyhat, erilaiset teemat yms. Kotimaisen kalan
kohdalla sesonkiajattelun sisdistaminen keittididen puolella ja toimitusvarmuuden takaaminen
toimittajapuolella olisivat tarkeimpia askeleita kohti kotimaisen kalan kulutuksen lisdysta.

Johtopaatokset ja tulevaisuuden tehtavat

Hankintojen joustavuuden liséidminen

Keittididen kalahankintojen keskittaminen hankintarenkaisiin on aiheuttanut pientoimijoiden
véliinputoamisen, silld heilld ei ole mahdollisuutta tarjota tuotteitaan tarjouspyynnon mukaisesti.
Tarjouspyynnossa toimijalta vaaditaan yleensd kolmen vuoden sopimusta ja saannollisia usean eri
kalatuotteen toimituksia. N&ma pitkdt hankintasopimukset toimivat hyvdand perustana
ruokalistojen suunnittelulle ja varmistavat raaka-aineen saannin syrjdisemmilldakin alueilla, jos
paikallisessa tarjonnassa tapahtuu yllattdavia muutoksia tai sitd ei jostain syystd ole. Pitkat
toimitussopimukset eivdt ole yleensa ongelma pientoimijoille, mutta useiden eri kalatuotteiden
toimittaminen on. Usein kalastajat ja pienjalostajat ovat erikoistuneet kasittelemaan seka
jalostamaan vain luonnonkalaa, eikd heilld ole mahdollisuutta toimittaa esimerkiksi
kirjolohijalosteita kilpailukykyiseen hintaan.

Hankintajarjestelmia pitdisi kehittdaa joustavammiksi ja paikallisille pientoimijoille pitdisi tarjota
mahdollisuus osallistua oman alueen ruokahuoltoon. Tama toimintamalli on erittdin hyvin linjassa
ministerion uusien tavoitteiden kanssa, jossa ldhelld tuotetun suomalaisen kalaraaka-aineen
kayttoa tulisi lisdta merkittavasti suhteessa tuontikalaan. Toimintamalli tukisi ekologista kehitysta
vahentamalla edestakaisia kuljetuksia. Samalla se vadhentdisi kuljetuskustannuksia suurilta
yrityksiltd, silla pienten maarien toimittaminen syrjdisille seuduille ei ole kannattavaa, mutta
kuitenkin tehtdava hankintasopimuksen maarittaman hinnan puitteissa. Tama vaikuttaa hintojen
kokonaistasoon, koska kauas tehtavat pientoimitukset on otettava huomioon hinnoittelussa.
Paikalliset pientoimijat voivat tarjota tuotteitaan vastaavalla hintatasolla, mutta valikoiman
pienuus estaa osallistumasta tarjouskilpailuihin

Lihikalatuotteet joita kalastajat ja pienjalostajat voivat toimittaa ja jotka soveltuvat keittididen
tarpeisiin tulee kartoittaa ja nimeta. Kartoitustyon yhteydessa ja keskustelun seka tiedotuksen
lisdantymisen johdosta voi esille tulla alueellisesti my6s uusia tuotteita jotka sopivat
lahikeittididen tarpeisiin. Ndama erikoistuotteet ja ns. vakiotuotteet voitaisiin sitten kilpailuttaa
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yhdessa muiden hankintojen kanssa. Paikalliset pientoimijat saisivat talléin mahdollisuuden tarjota
tuotteitaan julkisten hankintojen piirissa oleviin keittidihin. Samoin hankinnoista ja ruokahuollosta
vastaavat henkil6t saisivat tarjouksia silloin myds Iahitoimittajilta ja voisivat ottaa ndma tuotteet
huomioon suunnitellessaan ruokalistoja ja hankintoja.

Hankintojen toteuttaminen paikallisten hankintayksikdiden toimesta olisi suositeltavaa. Paikallinen
hankintayksikko tietdad tarkalleen tarvittavat hankintamaarat seka tarjolla olevat tuotteet ja voi
ilmoittaa hankinnoista esimerkiksi kunnan omilla internet sivuilla. Kun keittidille sopivat tuotteet
on selvitetty ja pientoimijoita informoitu hankintoihin liittyvista seikoista voi pientoimija rajata
tarjouksensa tietylle alueelle tai tiettyihin hankintapisteisiin, etta toimitusvarmuus sailyy.

Pientoimijoiden saaminen mukaan alueelliseen ruokahuoltoon lisdd syrjadisten alueiden
elinvoimaisuutta ja tyollisyytta seka kehittaa paikallista identiteettid perinteita sdilyttaen.

Kalastajien ja pienjalostajien toimintaedellytysten parantaminen

Kalastajien ja pientoimijoiden osalta kdvi selvdksi se, ettei mahdollisuutta julkisiin hankintoihin
osallistumiselle juuri ole tdlld hetkelld. Suurimmat ongelmat liittyvat hankintoihin liittyviin
tarjouspyynoihin, jotka edellyttdavdat tavarantoimittajilta suurta tuotevalikoimaa seka
toimitusvolyymia. Toinen ongelma liittyy logistiikan jarjestamiseen, silld pienten kertatoimitusten
kuljettaminen useille keittidille ei ole taloudellisesti kannattavaa. Mydskdan hankintasopimusten
edellyttama ymparivuotinen toimitussitoumus ei paranna pientoimijan
osallistumismahdollisuuksia, silléd toimitettavaa raaka-ainetta olisi usein varastoitava suuria maaria
ja pitkia aikoja. Tama aiheuttaa ongelmia pientoimijan taloudelliseen tilanteeseen, silla
liilketoiminnan pyorittamiseen tarvittavat varat ovat kiinni raaka-ainevarastoissa.

Positiivisina kehitysndkymina todettiin, etta pientoimijoilla on mahdollisuus tuottaa ldhikeittididen
tarpeisiin raataloityja tuotteita. Tuotteiden kehitystyd tulee tehdd toimijoiden viélisena
yhteistydnd, jolloin tilaajan tarpeet ja toimittajan mahdollisuudet saadaan sovitettua yhteen.
Kehitettavat tuotteet ovat usein sellaisia, joita suurten jalostajien ei kannata tehda. Naista
esimerkkeja voisivat olla ruodottomat suikaleet ja asiakkaiden toiveiden mukaan maustetut,
paistovalmiit raakamassat. Ndiden tuotteiden valmistaminen suurten jalostajien toimesta ei ole
jarkevaa silla suurissa laitoksissa pyritaan pitkiin tuotantosarjoihin ja suuriin kertaeriin. Pienilla
toimittajilla  olisi myds mahdollisuus toimittaa paikallisia erikoistuotteita ja muita
erikoiskalatuotteita erilaisiin  juhliin tai vieraskattauksiin. Hankintalaki ei koske nadita
pienhankintoja ja ndin voitaisiin lisata lahelld tuotetun kalaraaka-aineen kulutusta ja tukea
paikallisia elinkeinotoimijoita.

Pientoimijoiden vidilisen yhteistyon kehittidminen

Ammattikalastajien ja pienjalostajien yhteistyd olisi erittdin kannattavaa ja sita kautta olisi
mahdollista tuottaa juuri keittididen tarpeisiin raataloityja erikoistuotteita. Yhteistydn avulla
voidaan varmistaa myo6s toiminnan kannattavuus ja toimitusvarmuus sopimuksiin. Kalastajien ja
pientoimijoiden tiiviimpi yhteistyo ei ole pois tukkujen tuloksesta vaan vastaavasti tehostaa ndiden
toimintaa, silld suuri osa pienistd ja kannattamattomista toimituksista voisi jadda pois. Lisaksi
ammattikalastuksen liiketoimintaedellytysten parantaminen kannustaa toimijoita investointeihin
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ja houkuttelee uusia toimijoita alalle. Tama ja kalastuksen sesonkiluonteisuus pitdavat huolen siit3,
ettd suurillekin toimijoille riittaa kalaraaka-ainetta myds tulevaisuudessa.

Toimivan ja tehokkaan ammattikalastajaverkoston olemassaolon turvaamiseksi tarvitaan kuitenkin
padttavien tahojen tukea ja jarvikalan prosessointitekniikan kehittamista. Tavoitteena olisi, etta
tulevaisuudessa jokaiselta toimintatasolla on mahdollista tuottaa korkealaatuista raaka-ainetta
seka valmiita tuotteita keittdjien ja kuluttajien tarpeisiin.

Saalissesonkien hyétykdyton tehostaminen

Sesonkiluonteisen kalan kulutuksen lisadminen parantaisi [ahikalan toimittajien asemaa. Erilaisten
teemojen ja uusien keittidille sopivien raaka-aineiden ja niista valmistettavien lopputuotteiden
kehittamiselld voidaan vastata kysyntaan ja tarjota kuluttajille turvallista ja kotimaista kalaa.

Kalojen saalissesonkien yhteyteen tulisi pyrkia kehittamaan kausituotteita, joiden avulla saalis
saadaan mahdollisimman suurelta osin kaytettya tuoreena tai muuten lyhyelld aikajaksolla. Kalan
tai kalatuotteiden varastointi pitkan aikaa koko vuoden tarpeisiin aiheuttaa turhaan kuluja ja
heikentda pientoimijan liiketoimintaedellytyksid. Saaliista saatava tulo olisi oltava kaytettavissa
yritystoiminnan pyorittdmiseen mahdollisimman nopeasti. Tarvittaessa toimitukset voidaan
varmistaa pakastamalla tuotteet, jolloin toimitukset ovat varmoja sesonkien ja tarvittaessa niiden
ulkopuolellakin. Pakastaminen on muutamien tuotteiden osalla my0s ainoa vaihtoehto varastoida
toimitettava tuote tai tuottaa se kustannustehokkaasti.

Tavoitteena on, ettd tulevaisuudessa suurin osa pienkeittididen tarvitsemasta kalaraaka-aineesta
tulee ldhialueen toimittajilta. Sesonkien vaihtuminen tuo vaihtelua myds ruokalistaan ja lisda néin
tarjottavan ruoan monipuolisuutta. Siinad tapauksessa jos paikallisilta toimittajilta ei saada riittdvaa
raaka-ainevalikoimaa monipuolisen ruokalistan perustaksi, voidaan suurten tukkujen valikoimia
kdyttaa apuna listojen suunnittelussa.

Lahikalasta valmistettavat sesonkituotteet suunnitellaan kayttdja ja asiakaslahtoisesti eri kalalajien
kdayttdominaisuudet huomioiden. Keitticé tarvitsee raaka-aineen, josta on nopea ja helppo
valmistaa erilaisia ruokia. Tuotteen on oltava myds turvallinen, kalan tapauksessa ruodoton. Nain
sitd voidaan tarjoa suurelle yleisélle. Asiakkaat taas haluavat maistuvia, ndyttavia ja vaihtelevia
ruokalajeja. Tassa riittddkin haastetta, mutta esimerkiksi haukimassasta on mahdollisuus tehda
hyvin erityyppisid tuotteita, pihvit, murekkeet, kastikkeet, keitot yms. Samoin ruodottomasta
haukisuikaleesta voidaan tehda samoja ruokia.

Kalastajien ja pienjalostajien toimintaedellytysten kehittamiseksi olisi tehtdva tiivista kehitystyota
yhdessa keittididen kanssa. Ruokalistojen suunnittelu vastaamaan kalojen saalissesonkeja ja
puolivalmiiden erikoistuotteiden suunnittelu juuri keittididen tarpeisiin nahdaan parhaina
kehitysmahdollisuuksina. Uusien raaka-aineiden ja tuotteiden kayttéonotto, reseptiikka ja esittely
vaativat koulutusta ja tuotteiden tulee vastata hyvin nykyajan kaytettavyys ja ravintovaatimuksia.
Uutuuksien hyddyntamiseksi tarvitaan myds suunnitelmallisuutta, ettd loppukadyttdjat kiinnostuvat
uusista tuotteista tai resepteistd. Mainokset, teemapadivat, palautekyselyt yms. toimet ovat
tarkeitd huomion herattdjia. Pientoimijat on pidettava tiiviisti mukana kehitystyossa, silla heidan
edellytyksensa tarvittavien raaka-aineiden tuottamiseen pitda varmistaa myos. Raaka-aineiden

A Suomen elinkeinokalatalouden RAEN
A toimintaohjelma b
~“R.  2007-2013 b FI H

innovation Cenlre

kalatietokesku

3%




JARVIKEITTIO - Jirvikalan reitti ammattikeittioén Loppuraportti
9.9.2009 Janne Turunen Kalatietokeskus / FIC Oy

vaatimuksiin (laatu, turvallisuus, kaytettavyys, toimitusvarmuus) liittyvat seikat tulee valittaa
toimijoiden tietoon. Pientoimijoilta voidaan suunnittelutydén aikana saada myds arvokasta tietoa
eri raaka-aineiden valmistusmenetelmistd, jotka voisivat hyodyttda kehitystyota ja laajentaa
keittioille tarjottavaa tuotevalikoimaa.

Pddasia on, etta reseptiikkaa ja tuotteen ulkondakdéda muuttamalla voidaan sesonkien aikaista
kalatarjontaa valittaa kuluttajille mahdollisimman paljon. Sesonkien valisséa voidaan turvautua
viljeltyyn kotimaiseen raaka-aineeseen tuoreena tai pakasteena kotimaisen kalaraaka-aineen
saannin turvaamiseksi.

Teemaviikot

Teemaviikot itsessddn ovat vakiinnuttaneet paikkansa eri keittididen ruokalistasuunnittelussa ja
niitd hyoddynnetddan tuomaan vaihtelua ruokalistojen toistuvaan tarjontaan. Kalatuotteiden
kohdalla teemaviikoilla voidaan kalan hetkittdistd kulutusta kohdentaa tietylld aikajaksolla
kotimaiseen kalaan ja ndin edesauttaa sen kalan kayton lisddmista suhteessa tuontikalaan.
Ruokalistat voidaan tarvittaessa suunnitella siten, ettd teemaviikkojen ulkopuolella villin kalan
kdyttd on vastaavasti vahdisempaad, jolloin kalatuotteisiin kdytettdavat hankintavarat pysyvat
sovituissa rajoissa.

Suunniteltaessa teemoja eri sesonkeja varten tulee miettida eri vaihtoehtoja, jotka voisivat
luontevasti tukea kyseisen kalalajin tai kalatuotteen imagoa. Reseptiikalla voidaan vaikuttaa
suuresti annoksen ulkondakdon ja makuun seka siihen mielikuvaan, joka valittyy ruokailijalle.
Jokaiselle Idhikalaraaka-aineelle onkin kehitettava omat reseptinsa, joiden pohjalta samasta raaka-
aineesta voidaan valmistaa useita erilaisia ja maistuvia ruokalajeja. Tarkoituksenmukaista olisi
my0s pyrkia kehittdamaan ainakin yksi resepti tukemaan suoraan kdytettdavan kalalajin parhaita
ominaisuuksia. Nadin tuettaisiin kyseisen kalalajin imagoa ja alennettaisiin kuluttajien kynnysta
valmistaa myo0s itse ruokaa kyseisesta lajista.

Varsinaista TEEMA —nimitysta tulisi kuitenkin lopullisessa markkinoinnissa valttaa, silla siita on
muodostunut varsinkin keittioilld ajatus teollisuuden bulkki -tuotteiden kulutusviikoista. Sen sijaan
erilaiset aihekokonaisuudet, joihin kala tavalla tai toisella liitetddn toimivat hyvana ”alustana”
uusille kalatuotteille. Monikulttuurisuus Kestava kehitys, ldhiruoka sesonki, perinneruokakulttuuri,
tulevaisuuden perinneruoat ja suomen kalaisin koulu yms. toimintakokonaisuudet ovat hyvia
aihekokonaisuuksia.

Teemaviikkojen kautta tapahtuva jérvikalan kéyttéon perehdyttiiminen sisdltéd seuraavia hyvid
ominaisuuksia:
e Kalantuottajat voivat hyddyntaa saalissesongit, jolloin toiminta on taloudellisesti tehokasta
® Ruokahuoltovastaavat voivat ottaa huomioon myds ldhikalan tarjoamat mahdollisuudet
suunnitellessaan ruokalistoja
® Hankintavastaaville voidaan valittaa tietoa tarjolla olevista ldhikalatoimittajista ja heidan
sesonkituotteistaan. Tarjouspyynnoét voidaan suunnitella siten, ettd kyseiset tuotteet ja
niiden toimittajat ovat mukana kilpailutuksessa.
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* Asiakkaille voidaan tarjota kausituotteita, joka on kuljetusten, tuoreuden, laadun,
varastoinnin, tehokkuuden ja kustannusten kannalta paras vaihtoehto

e Teemaviikkojen aikana oppilaille jaettava tieto tukee kestavan kehityksen mukaisten
arvojen opetusta

e teemaviikkojen toteutus lisda kausituotteisiin perustuvien tuotantoprosessien hallintaa
hankintapaatoksenteossa, alkutuotannossa, jalostuksessa, jakelussa ja keittion toiminnassa

® Ruokailutapahtumista kehittyy odotettu ja miellyttdva, sopivasti uutta tarjoileva elamys

Esimerkkejé toimintakokonaisuuksista:

Monikulttuurisuus:
Suomalaista kalaa voidaan kayttdaa raaka-aineena vaikka kyseessa olisi taysin eri
kulttuurin “perinnekalaruoka” Valtaosa ndista kalaruoista on tehty vaaleasta kalasta
ja useat kotimaiset lajit soveltuvat tahan tarkoitukseen. Punalihaisen raaka-aineen
tarpeeseen on jo kauan ollut tarjolla hyvaa kotimaista kirjolohta. Kokeilemalla
rohkeasti eri kulttuurien kalaruokia voidaan 16ytaa nykykuluttajia puhuttelevia
resepteja ja lisata kotimaisen kalan arvostusta seka osuutta kalan
kokonaiskulutuksesta.

Kestava kehitys:
Lahelta pyydetty kala, joka on kasitelty ja valmistettu ruoaksi paikallisten toimijoiden
tyona tukee vahvasti kestavan kehityksen ajatusta. Vajaasti hyddynnettyjen
kalalajien hyotykayton tehostaminen tukee puolestaan vesiympariston tilan
suotuisaa kehittymista.

Lahiruoka sesonki:
Eri kalalajien sesongit jakautuvat melko tasaisesti ympari vuoden ja kotimaista
kalaraaka-ainetta voitaisiin ndin ollen hyodyntaa paljon laajemmin. Jokaiselle lajille ja
saalissesongille voidaan kehittdd omat kalalajiin sopivat tuotteet ja reseptit. Eri
kaloista saatavat raaka-aineet jalostetaan keittididen tarpeisiin sopiviksi. Ndiden
avulla voidaan sesonkien saalishuiput hyodynt&a taysipainoisesti.

Perinneruokakulttuuri ja tuunatut perinneruoat
Yksi kotimaisen kalan kdayton perusta voisi olla perinneruoat, jotka yleensa jakautuvat
alueellisesti. Tama palvelee hyvin ldhiruoka-ajatusta ja pientoimijoilla voisi olla hyvat
mahdollisuudet valmistaa naihin erikoistuotteisiin sopivia raaka-aineita.
Perinneruoissa on yleisesti kdytetty hyvaksi myos vajaasti hyddynnettyja lajeja ja
niiden kayton lisédminen olisikin suositeltavaa. Myos raaka-aineen tuoreudella on
erdiden ruokien kohdalla suuri merkitys, eikd useamman péaivan vanhasta kalasta voi
tiettyja ruokia edes valmistaa esim. rantakala. Perinneruokien nykyaikaistaminen
voisi olla mielenkiintoinen ajatus ja voisi saada nuorisoa innostumaan perinteista ja
niista tavoista joilla ruoka on ennen valmistettu. Tuunatuista ruoista voitaisiin
jarjestaa alueellisia kilpailuja ja ndin saada esille uusia potentiaalisia resepteja.

Tulevaisuuden perinneruoat ja suomen kalaisin koulu
Perinneruoat eivat valttamatta innosta kaikkia ja mielikuva kokonaisena keitetysté
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muikusta tai nahkoineen keitetystd mateesta voi olla aika vahvana mielessa. Uutena
ajatuksena kotimaisen kalan kayton lisadmiseen voitaisiin lanseerata ajatus
tulevaisuuden perinneruoista, joita kehitetdan nyt. Jokaisella on omat
mieltymyksensa kalaruokien suhteen ja nama voivat olla juuri niita joita pidetaan
perinneruokina 40 vuoden kuluttua. Suomen kalaisimman koulun / kunnan titteli
puolestaan voidaan jakaa sille koululle tai kunnalle joka kayttaa eniten villia
kotimaista kalaa suhteessa kalan kokonaiskulutukseen

Koulutuksen kehittiminen

Mita ruuasta tulee tietda? Terveellisyys, lapinakyvyys ja vastuullisuus: kalan terveellisyys perustuu
keveyteen ja sulavuuteen, toimitusketjun lapindkyvyys paljastaa ruokaturvallisuuden ja alkuperan
ja vastuullisuuteen kuuluvat vastuu lahiymparistosta ja tulevaisuuden turvaamisesta myos tuleville
sukupolville.

Koulujen kotitaloustunnit voisivat olla oiva paikka tutustuttaa koululaiset rauhassa kotimaisiin
kaloihin ja niiden kaytettdavyyteen. Reseptiikkaa ja tuotteita tulee kehittdda oppilaiden omien
makutottumusten pohjalta ja ndin tarjota nuorille mahdollisuus itse vaikuttaa. Tata kautta voisi
olla mahdollisuus tarjota positiivisia elamyksida ja parantaa kalaruokien mainetta. Kalan
terveysvaikutuksiin liittyvia seikkoja voitaisiin kdyda lapi terveystiedon opetuksen yhteydessa ja
kalan alkuperaan tutustuminen voitaisiin sovittaa vaikka liikuntatunnin tai retkipdivan yhteyteen.
Kuvaamataidon tunneilla voidaan luoda esittelymateriaalia eri sesonkien tarpeisiin. Yhdistamalla
biologian ja talousopintojen tunnit voidaan valittda tietoa vastuulliseen kalavesien hoitoon ja
kalatalouden mahdollisuuksiin liittyvissd asioissa. Tarkeintd olisi, ettd nuorille muodostuisi
kokonaisvaltainen kuva siitd mistd kotimainen kala tulee ja miten paljon terveellisempi ja
ekologisempi vaihtoehto se on ulkomaiseen kalaan verrattuna.

Hyvin alkanutta tyotd kotimaisen jarvikalan kdyton lisdamiseksi on tavoitteena jatkaa yhdessa
toimintaryhman ja muiden yhteistyostd kiinnostuneiden sidosryhmien kanssa. Laajemman
jatkohankkeen tavoitteena on etsid kayttokelpoisimmat ratkaisut niihin ongelmiin, jotka
rajoittavat kotimaisen jarvikalan kaytt6d ammattikeittidissd. Luomalla uusia toimintamalleja,
tuotteita ja parantamalla pientoimijoiden toimintaedellytyksia, voidaan tulevaisuudessa lisata
jarvikalan kdyttomahdollisuuksia merkittavasti.

Seuraavassa vaiheessa on tavoitteena keskittya kartoittamaan ne jarvikaloista valmistettavat
erikoistuotteet, joiden laajamittainen hyodyntaminen ammattikeittidissa on mahdollista. Tama
tarkoittaa eri kalasesonkien mukaan suunniteltavien kalatuotteiden ja teemojen kehittamista
vhdessa pientoimijoiden ja keittididen kanssa. Pientoimijoiden valisen yhteistyd ja logistiikka
jarjestelman alueellista kehittamista seka sesonkildhtéisen kulutusmallin  rakentamista
ammattikeittididen tarpeisiin, johon pientoimijat voivat vastata tarpeeseen raataloidyilla
erikoistuotteilla.

Avointa mielta uusia tuotteita ja toimintamenetelmia kohtaan tarvitaan niin kuluttajilta,
keittiohenkilokunnalta kuin kuntapaattdjiltakin. Vain ndin voidaan varmistaa kotimaisen
korkealaatuisen kalan paasy kuntalaisten lautasille
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Liite 1 toimintaryhmdin kokoonpano

Toimintaryhméin kokoonpano:

EkoCentria, Irma Karkkdinen

Kuopion Ateria, Sari Karttunen
Ammattikeittié Rautalampi, Ritva Pontinen
Ammattikeittic Tervo, Irma Martikainen
Markkasen Kala, Kari Markkanen

FIC Oy, Markku Tuomainen
Kalatietokeskus, Janne Turunen

Vesannon Kalaosuuskunta, Pietari Puranen
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Liite 2 Kyselykaavake ammattikeittioiden edustajille

JARVIKEITTIO- Jarvikalan reitti ammattikeittioon

Kysymyksid ammattikeittioiden henkilokunnalle ja edustajille kalaraaka-aineen hankintaan
liittyen.

AIKA, MIHIN SE RITTAA?

Toimintaympariston seuranta, mitd ymparilla tapahtuu?, mita tulevaisuus tuo tullessaan?, mita
asiakkaat tahtovat?, ajan kdyton jakaantuminen?, mita muut alan toimijat tekevat?, mita raaka-
ainepuolella tapahtuu?, kannattaako kala hankkia oman alueen kalastajalta vai isolta tukulta,
jos molemmat toimijat voivat taata toimitusvarmuuden?

Henkiloston asenteet nykyisin?
- Kokeiluhalukkuus, uudet raaka-aineet tai toimintatavat?

- Ennakkokasitykset, uusista raaka-aineista tai toimintamalleista?

- Ajankayttovalmius uuden etsimiseen ja kokeiluun?

Toimijoiden seuranta

- Oman alan toimijat - muiden toimien ja kehittymisen seuraaminen?

- Tavarantoimittajat - toimitusvarmuuden ja laadun kehittyminen?
suuret toimijat, kokemuksia?
pienet toimijat, kokemuksia?

- Asiakkaat — asiakaspalaute kalaruokiin liittyen?, kehityssuunnitelmat?

Tuotantotehokkuus

- Aika ja resurssirajat mihin ollaan menossa?

kuka vastaa hankinnoista tulevaisuudessa ja onko keittdjan ja kalaraaka-aineen
hankkijan valilla riittava yhteys?

Hankintojen suunnittelu
- Tarjouspyynnot
tietoisuus tarjolla olevista raaka-aineista ja toimittajista?
ovatko tarjouspyynnolla vaikuttamisen mahdollisuudet tiedossa?

kaytettdvissa oleva aika tarjouspyynnon suunnitteluun?
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- Tarjoustenkasittely
tarjousten vertailun tasapuolisuus - saadaanko riittavasti tietoa, onko osaamista?
tarjousten vertailuun kdytettavissa oleva aika?

Hankintojen suoritus

- Luontevin yhteydenpitotapa tavarantoimittajiin, sp , puhelin, muu tapa?

toimitusten varmistus, tilaukset, muutokset ja palaute

RAHA

Budjetti asettaa rajat raaka-ainehankinnoille, mutta hyvin suunnitellulla toiminnalla ja oikealla
reseptiikalla saadaan ihmeitd aikaan. Kannattaako tehda itse kaikkia tyévaiheita keittiolla?
voisiko raaka-ainetoimittaja tehda jonkin asian valmiiksi pienelld lisdkululla ja ndin sadstaa
reilusti omaa tyoaikaa tarkeampiin toihin? Olisiko mielessa jokin kalaraaka-aineeseen liittyva
tuoteominaisuus, jota parantamalla kalan kayttoa voisi lisatd. Raaka-ainetoimittajalla voisi olla
valmius toimittaa sopivaa raaka-ainetta, jos vain tietdisi mita tarvitaan.

Kustannusbudjetointi

- Raaka-aineen hankintaresurssit, vaikutus raaka-aineen valintaan?

- Oman tyoajan hinta, paljonko kannattaa tehd3 itse?

- Raaka-aineiden vertailu, kiinnitetadanké huomiota ja miten vaikuttavat?
jalostusaste - oman tydajan saastoa hankkimalla pidemmalle jalostettua
sailyvyys ja hyg laatu - havikin maara
toimitusaika — varastointitarve tuoreelle raaka-aineelle
pakkaustapa - jatekustannukset
ekologisuus - kuljetusmatkat
toimitusvarmuus - oman tydajan saasto

Tehokkuus

- Sopimuskauden pituus
toiminnan luonteeseen sopiva, pituus?
tydaikaa sdastava, ei jatkuvia kilpailutuksia

kausivaihtelun huomioiminen kilpailutuksessa, tiedon tarve?
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joustomahdollisuudet?
vaihtoehto / pakasteraaka-aine, onko tiedossa mita jarvikalaa saatavilla?

sesonkituotteiden kayttomahdollisuus / halukkuus?

MAARAYKSET
- Hankintalaki
hankintalain tuntemus - koulutuksen tarve?
hygieniamaaraykset
vaikutus tarjouspyyntojen tekoon?

vaikutus tarjousten vertailuun?

KALARAAKA-AINE

Millainen kalaraaka-aine sopii keittiosi tarpeisiin?, mitka asiat toimivat hyvin?, mita pitaisi
kehittda?, onko uudentyyppisille raaka-aineille kysyntaa?, kulutuksen kasvuun vaikuttavat
tekijat?,

- Kadyttoarvon tarkeys? - rasvaisuus, kiinteys, pehmeys,
- Olomuodon merkitys? - tuore, pakaste
- Jalostusasteen merkitys? - ruodoton, annospala, suikale, file,
- Kulutusmaarat? - paiva, kuukausi, vuosi
- Kayttotottumukset? - reseptiikka, jalostusaste, kdytettavyys
VARASTOINTI
- Varastointikapasiteetti? - tuore kg/vrk, pakaste kg
- Toimitusaika
oltava viimeistaan kaytettavissa raaka-aineena?
voidaan ottaa vastaan keittidlle aikaisintaan x vrk ennen valmistusta?
- Vastaanotto - tyoaika, tydajan ulkopuolella?

- Kaytettavyysaika toimituksesta - sdilyvyysaikavaatimus toimitettaessa?
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VALMISTUS
- Raaka-aineen valmisteluaika aterian raaka-aineeksi
kaytettdvissa oleva aika?
esivalmisteluiden siirtdminen toimittajalle, aikaa vievat tyovaiheet?
- Reseptiikka - vaatimukset raaka-aineelle?
- Valmistusaika - vaatimukset raaka-aineelle?
- Kypsymisaika - vaatimukset raaka-aineelle?
- Pakkausmateriaalin havitys - jatekustannukset, havitysmenetelma?
RAAKA-AINEEN HANKINTASOPIMUKSET

Toimitusvarmuus on tarked, mitd muuta arvostetaan?, kalaraaka-aineen toimittaja tarvitsee
riittavasti ja oikea-aikaista tietoa kalan kulutuksesta, onko sitd mahdollisuus tarjota? Jarvikalan
kdyttoon ja hankintaan liittyvdt kokemukset, hankintasopimusten toimivuus?

- Toimitusvarmuus
raaka-ainetarpeen oikea-aikainen arviointi ja tilaukset
tietoisuus toimittajan mahdollisuuksista ja tarpeista
- Korvaava raaka-aine tuoreen tilalle — pakaste?
- Sitoutuminen - toimitussopimukset usein pitkida 1-3v, yleinen sopimuksen kesto?
LAATUVAATIMUKSET

- Turvallisuus ja riskinarviointi - tarkastusmahdollisuus keittiolld esim. ruodottomuus, vierasaineet
ja esineet?

- Tuoreus - aistinvarainen arviointi osaaminen, koulutustarve?
- Hygieeninen laatu - oikea kasittely ja varastointi?

- luottamus tavarantoimittajaan?- iso vs. pieni
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TULEVAISUUS
- Kalan kayton lisdysmahdollisuudet
suurin vaikuttava tekija?
= laatu
* saatavuus
= toimitusvarmuus
* muu?
- Yhteistyoverkosto - toimijat?
- Vuoropuhelu - kanavat?
- Tulevaisuuden skenaarioihin valmistautuminen
toimintaympariston muutos - ympéaristdongelmat

tavarantoimittajan ongelmat - pienen toimittajan joustomahdollisuus
erikoistilanteissa korvaavana toimittajana

muu uhka?
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Liite 3 Kyselykaavake ammattikalastajille ja pienjalostajille

JARVIKEITTIO- Jarvikalan reitti ammattikeittioon - hanke

Kysymyksia ammattikalastajille, kalaosuuskunnille seka pienjalostajille liittyen kalaraaka-aineen
toimittamiseen ammattikeittidille(ravintolat, lounaspaikat, henkilostoruokalat, yms.) tai
julkisten hankintojen piirissa oleville keittidille (koulut, pdivdakodit, kunnat, yms.)

RAAKA-AINETOIMITTAJAN AKTIIVISUUS

Millaisena koet mahdollisuutesi toimittaa kalaraaka-ainetta julkisten hankintojen piirissa oleviin
keittidihin tai muihin ruokapaikkoihin?, mita tietoa tarvitset?, miten markkinoisit osaamistasi
raaka-aineen hankkijalle?, miten yhteydenpito raaka-ainetoimittajien ja hankkijoiden valilla olisi
luontevinta suorittaa?, mita kautta tietoa kalan toimitusmahdollisuuksista ja tarjolla olevista
toimitussopimuksista olisi luontevinta jakaa?

- Myyntimahdollisuuksien seuraaminen — internet, muu kanava?

- Tarjouskilpailuihin osallistuminen — osaaminen, koulutuksen tarve?
- Yhteydenpito asiakkaisiin - tilausjarjestelma, sdhkoposti / puhelin?
- Markkinointi asiakkaiden saamiseksi, miten toteutettu?

- Jalkimarkkinointi asiakkaiden pitamiseksi, tehdaanko sita?
LIIKETOIMINTAOSAAMINEN

Onko sinulla riittavasti tietoa julkisten keittiéiden hankintaresursseista ja raaka-aineen
hankintapaatoksiin vaikuttavista seikoista?, oletko valmis sitoutumaan toimitussopimuksiin?,
onko sinulla valmiuksia mukauttaa toimintaasi asiakkaan tarpeita vastaavaksi (toimitusaika.
jalostusaste)?

- Kalan menekin raja-arvojen tuntemus?

asiakaslahtoisyys — asiakkaan toiveiden ja tarpeiden kuuntelu ja mahdollisuus vastata
tarpeeseen?

Kalan kysyntaan vaikuttavat seikat?

Kalaraaka-aineen ostokykyyn vaikuttavat seikat?
- Kustannusrakenteen hallinta -oikea hinnoittelu tarjouksiin?
- Sitoutuminen -pitkdjanteisyys?

TAVARANTOIMITTAJAN OSAAMINEN, TIEDON HANKINTA, KOULUTUS
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Tieddtkoé miten hankintalaki vaikuttaa keitti6iden raaka-ainehankintoihin, mita vaatimuksia
maadrdykset asettavat hygieniaosaamiselle?, mita tuoteominaisuuksia asiakas arvostaa?, mita
tietoa voit tarjota keittioille

- Hankintalaki - osaaminen, koulutuksen tarve?

- Hygienialaki - vastaako osaamistaso vaatimuksia?

- Tarjottavan kalaraaka-aineen tuoteominaisuuksien kuvaaminen -kyky tarjota oikea tuote?

- Vuodenaikavaihtelun hallinta - vaikutuksista tiedottaminen ja toimitusten suunnittelu?
tarjolla olevat kalamaarat, lajit, aikajaksot?

- Toimitusmahdollisuuden yllapito - korvaavat tuotteet ja yhteistyd muiden kalantoimittajien
kanssa?

- Yhteistydmahdollisuudet - verkostoituminen toimitusmahdollisuuksien yllapitamiseksi
tarve/kyky?

YHTEISTYOKYKY JA JOUSTAVUUS
- Tehokkuus ja synergia - paallekkdisten toimien karsiminen, yhteisen edun ymmartaminen?
- Mitd ongelmia kalantoimittajien valisessa yhteistydssa on ollut ja onko niitd saatu ratkottua?

- Minka tekijoiden ansiosta kalantoimittajien valinen yhteistyo on toiminut tdhan asti?

TOIMINNAN KEHITTAMINEN

Voisiko raaka-ainetta jalostaa hieman pidemmalle ja ndin lisdtad tuotteen kaytettdvyytta
keittidissa?, onko jalostustyohon aikaa tai edellytyksid, lyhyet toimitusmatkat mahdollistavat
asiakkaan paremman palvelun, osataanko kaikki hyddyt huomioida?

- Jalostusasteen lisdysmahdollisuudet - lisaa aikaa saaliin jalostukseen?
- Tuotteen elinkaari (pakkaus, ymparistovaikutukset)
kevyemmat pakkaukset, kilpailuetu?
nopeampi toimitus, pidempi kdyttoaika ja pienempi havikki
raaka-aineen ekologisuus, lyhyt toimitusketju
PITKAJANTEISYYS

Toimitussopimukset vaativat sitoutumista, raaka-aineen toimitusvarmuus on asiakkaalle térkein
asia. Miten voit taata toimitusvarmuuden?

- Tavarantoimittajan uskottavuus? - pystyttava perustelemaan tarjouksen yhteydessa
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- Varastointimahdollisuus?
vaihtoehto /varatuotteen (pakaste) varastoinnin jarjestaminen

tuoreen sopimusraaka-aineen varastoinnin jarjestamismahdollisuus (sumppu tai
rysd)

- Sitoutumisvalmius?
mahdollisten toimitusongelmien aktiivinen selvittaminen
toimitussopimukset usein pitkia 1-3v
asiakkaalla oltava aina 100% raaka-ainevarmuus (pakaste)
VASTUULLISUUS

Keittioille padtyva raaka-aine valmistetaan nopeasti ruoaksi ja asiakkaita on paljon.
Toimitussopimuksissa tdytyy huomioida myds toimitettavan raaka-aineen turvallisuus kaikilta
osin.

- Aistinvarainen arviointi - koulutus ja kokemus?
- Ammattimaisuus - toiminnan kokonaislaatu?

oman toimituskyvyn totuudenmukainen arviointikyky?
- Raaka-aineen toimituslaatu

turvallisuus ja riskinarviointikyky? luvatut tuoteominaisuudet esim. ruodottomuus,
vierasaineet ja esineet

tuoreus - kalastuksen ja logistiikan jarjestaminen, ammattiylpeys?
hygieeninen laatu - oikea kasittely, pakkaus ja varastointikyky?
TULEVAISUUS

Milta tulevaisuus ndyttda?, jos kalan kysynta lisdantyy, voidaanko siihen vastata?, onko uusien
yhteistyomallien kdytt6onottoon valmiuksia?

- Kalastuksen lisdys
kysyntdaan vastaaminen, kalastusalueet,?
taloudelliset resurssit?
yhteistyon kehittdminen?

- Yhteistyon lisddminen - yhteistyovalmius?

- Asiakaslahtoisyys - yhteistyon kehittaminen ja asiakkaan toiveisiin vastaaminen?
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Liite 4 Tietoisku oppilaiden ruokailumahdollisuuksiin vaikuttaville tahoille

TIETOISKU OPPILAIDEN RUOKAILUMAHDOLLISUUKSIIN
VAIKUTTAVILLE TAHOILLE

Ruokahuoltopaallikot, hankintavastaavat, opettajat, vanhemmat seka kunnan
paattdjat

Taman tietoiskun tavoitteena on tarjota tietoa kotimaisen jarvikalan kdayttomahdollisuuksista
mm. kouluruokailussa sekda muissa julkisten hankintojen piirissa olevissa kulutuspisteissa.

Kotimaisen jarvikalan kaytt6on ammattikeittioissa liittyy edelleen paljon haasteita. Naitd ongelmia
ja vastaavasti mahdollisuuksia on kartoitettu Kalatietokeskuksen koordinoimassa ja kevaalla 2009
toteutetussa Jarvikeittio- hankkeessa. Hankkeen loppuraportti on luettavissa kokonaisuudessaan
Kalatietokeskuksen sivuilta osoitteessa www.fic.fi ja myéhemmin Maa- ja Metsdtalousministerion
sivuilta osoitteesta www.mmm.fi/fi/index/ektr/Loppuraportit.html

Lahella tuotettu jarvikala ja siita valmistettu ruoka olisi terveellinen ja ekologinen vaihtoehto
korvaamaan esimerkiksi kouluruokailussa paljon kdytetyt vaalealihaiset tuontikalat. Osa kaytetysta
kalasta on villid merikalaa, jonka kalastus ei ole enda pitkdan aikaan ollut ekologisesti kestavalla
pohjalla. Paljon kaytetdaan myos toisella puolen maapalloa makeassa vedessa viljeltya kalaa, jonka
ravintoarvot ovat olemattomat kotimaisiin  kalalajeihin  verrattuna. Naiden lajien
kasvatusolosuhteet ja menetelmat aiheuttavat usein riskeja tuotteen laadulle eikd tuotteen
tarkasta alkuperasta ole aina tarkkaa tietoa saatavilla. Ndistd todisteena ovat useat valvovien
viranomaisten tekemat ilmoitukset vierasaine- ja l|ddkejadamista sekda raaka-aine-erien
palauttamiset takaisin alkuperamaahan.

Kotimaisen kalan kohdalla edelld mainittuja ongelmia ei esiinny. Kalastusta, kalan jalostusta ja
vesiviljelyd ammattimaisesti tekevid valvotaan erittdin tarkasti ja nain ollen tuotteiden laatu ja
jaljitettavyys onkin huippuluokkaa. Lisaksi vesistdjen tilan jatkuva seuranta lisdd luonnon kalan
turvallisuutta.

Julkisten keittididen tulisikin olla esimerkillisid toimijoita kansalaisten ravitsemuksellisessa
ohjaamisessa. Talloin tavoite ei voi olla pyrkiminen saastotavoitteisiin, vaan tulevien kansalaisten
perehdyttaminen turvallisiin, vastuullisiin ja terveellisiin ruokailutottumuksiin.

Hankintoja ei toteuteta hankintatoimelle tai kunnan toimielimelle, vaan palvelusta maksavalle
kuntalaiselle. Nain hankintoja tulisikin ajatella enemman satsauksena tulevaisuuteen ja sitd kautta
varmistaa elinvoimaisten kansalaisten pysyminen omassa kunnassa. Kalan osuus kunnan julkisen
hankinnan kustannuksista on erittdin pieni, ja elintarvikkeissakin vain murto-osa. Pienten kuntien
paattdjien ja miksi ei suurempienkin pitdisi ndhda kotimaisen kalan kdyttd ennemmin
imagoarvona, kuin kuluerana.
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Lahikalatuotteet ja julkiset hankinnat

Suuri osa kunnista ja kaupungeista on liittynyt johonkin hankintarenkaaseen. Talla tavoitellaan
tehokkuutta ja kustannussadstdja. Useimpien hankintojen osalla tdma menetelma tuokin selviad
saastoja. Kuitenkin esimerkiksi elintarvikkeiden kohdalla menettely voi jopa lisata kuluja pienissa
kunnissa ja suunnata hankintoja tuotteisiin, jotka eivdt vastaa ravitsemussuosituksia.
Hankintamenettelyt sulkevat usein paikalliset pientoimijat ulos kilpailusta mahdottomien
toimitusehtojen kautta.

Hankkeen aikana tehtyjen selvitysten perusteella pientoimijoilla olisi kuitenkin potentiaalia ja
halua toimittaa jarvikalatuotteita I3hialueiden keittidihin. Nykyisen hankintamenettelyt eivat
kuitenkaan tee toiminnasta kannattavaa tai mahdollista ja tuotteita ei ndin ollen edes tarjota
keittioille. Lahikalatuotteiden saaminen keittididen kayttoon ja sitd kautta kuluttajien lautaselle
lisdisi huomattavasti pientoimijoiden liiketoimintamahdollisuuksia ja syrjdisten alueiden
elinvoimaisuutta.

Paikallisten toimijoiden tuotteita voidaan saada paremmin kdyttoon, jos tarjouspyynnot
muotoillaan oikein. Toimitusajalle, tuoreudelle ja jaljitettavyydelle voidaan antaa suuri painoarvo,
jolloin pelkadstaan edullisin hinta ei ratkaise hankintaa.

Kayton ongelmat

Jarvikalan laajamittaista kdyttod on rajoittanut kalan rakenteeseen liittyvat seikat. Ruodot
aiheuttavat ongelmia kalan kaytolle ja pdivakodit, ala-asteet, sairaalat sekd vanhusten hoitopaikat
eivat voi kayttda jarvikalaa laajamittaisesti juuri ruotojen takia. Jarviemme ammattikalastuksen
kannalta arvokkaimman kalan, muikun kdyttd on vain muutama prosentti kalan
kokonaiskulutuksesta. Perattua muikkua voidaan tarjota vain sellaisille ruokailijoille, jotka osaavat
ja voivat erotella ruodot kalasta.

Ongelmaan on kuitenkin mahdollisuus kehittda ratkaisuja ja esimerkiksi muikun osalta sen kaytt6
pitdisi voida moninkertaistaa kehittdamalld tuotteiden valmistusmenetelmia seka reseptiikkaa.
Myo6s muiden jarvikalojen osalta kehitysmahdollisuuksia on paljon ja tuotteet voidaan valmistaa
vastaamaan nykyajan vaatimuksia. Suurten elintarvikevalmistajien ja pienten paikallisten
jalostajien tehtdavana onkin kehittdd omaan tuotantoon ja keittididen tarpeisiin sopivia tuotteita.

Toinen suuri ongelma liittyy logistiikkaan. Kalatuotteiden toimittaminen pienissa erissa keittidihin
ei ole kannattavaa edes pientoimijoille elleivat keittiot sijaitse normaalien jakelu / kulkureittien
varrella. Suuretkin tukut ja jalostajat joutuvat ottamaan huomioon tarjouksissaan pienista
toimitusmaarista aiheutuvat kuljetuskustannukset. Suurilla tukuilla on mahdollisuus toimittaa
tuotteitaan suuriinkin kulutuspisteisiin, jolloin pienista toimituksista aiheutuvat suhteellisesti
suuremmat kulut saadaan katettua. Pientoimijoille lahialueen keittid olisi sopivan kokoinen
toimitusmaariltdan, mutta tuotteiden kulutus ndissa pisteissda tulisi vastata paremmin
pientoimijoiden toimitusmahdollisuuksia.

A Suomen elinkeinokalatalouden SR
A toimintaohjelma
~“R.  2007-2013 " FI H

innovation Cenlre

kalatietokesku

% %5
3




JARVIKEITTIO - Jirvikalan reitti ammattikeittioén Loppuraportti
9.9.2009 Janne Turunen Kalatietokeskus / FIC Oy

Suuret toimijat ovat perustaneet tuotteensa ja tuotantonsa viljeltyyn raaka-aineeseen, jota on
saatavilla suuria maaria tasaisesti ympari vuoden. Jarvikalan osalta raaka-aineen saatavuus on
sesonkiluonteista ja saaliit jakautuvat lisdksi hyvin laajalle alueelle. Taman vuoksi jarvikalan
hyddyntaminen mahdollisimman ldhelld pyyntialuetta olisi taloudellisesti ja ekologisesti jarkevin
vaihtoehto. Jarvikalan varastoiminen pienjalostajien toimesta koko vuoden tarpeisiin ei kuitenkaan
ole taloudellisesti kannattavaa ja paras toimintamalli olisikin se, ettda kulutusta voitaisiin ohjata
sesonkien mukaan. Nain jarvikala saataisiin hyodynnettya tehokkaasti sesonkien aikana ns.
lahikalana ja pientoimijat saisivat tuloa liiketoiminnan pyoérittamiseen. Viljeltyd raaka-ainetta
kaytettadisiin sesonkien ulkopuolella varmistamaan kotimaisen kalan jatkuva saatavuus ja
kalaruoan monipuolisuus.

Mahdollisuudet

Joissain kunnissa kala ja monet muut elintarvikkeet (vihannekset, kananmunat, juurekset, marjat
yms.) on eriytetty julkisista hankinnoista. Nain voidaan oman alueen tuotteita saada paremmin
hyotykdyttoon ja samalla tuetaan paikallisia elinkeinoja. Kala soveltuisi mita parhaiten
lahikalatuotteeksi, silld pitkat kuljetus ja varastointiajat eivat paranna tuotteen laatua. Mydskin
kotimaisen kalan tarjonta pysyy hyvin kapeana ja perustuu vain viljeltyyn raaka-aineeseen jos
hankintamenetelmistd ei tehdd joustavampia. Paikalliset toimijat voivat usein tarjota tuotteitaan
yhté kilpailukykyiseen hintaan suurten tukkujen kanssa, mutta edellytykset tuotteiden jarkevalle
hyodyntamiselle on ensin rakennettava. Viljelty raaka-aine tarjoaa kuitenkin hyvan perustan
kotimaisen kalan kulutukselle ja sen avulla kalan monipuolinen tarjonta on mahdollista ympari
vuoden.

Hyodyllistéd tietoa eri mahdollisuuksista l0ytyy Lahiruokaa Suomen Kunnissa- selvityksesta.
Selvitystyon toteutti Savon Ammatti- ja Aikuisopiston EkoCentria, joka on erikoistunut ldhiruoan
kdyton edistamiseen ja kotimaisiin raaka-aineisiin liittyvaan tutkimukseen. Tastd tutkimuksesta
loytyy hyvid kaytannon esimerkkeja siitd, miten esimerkiksi |dhialueelta pyydetyn jarvikalan
kdyttoa on voitu lisdtd suhteessa tuontikalaan. Paikallisilla pientoimijoilla on mahdollisuus jalostaa
tuotteensa juuri l3hikeittion tarpeita vastaavaksi. Paikallisten toimijoiden yhteistyolla voidaan
myOs varmistaa raaka-aineen riittdva saatavuus. Lahikalan toimittajien tietoja hyddyntamalla
hankinnoista tai ruokailun suunnittelusta vastaavat henkil6t voivat suunnitella ruokalistoja seka
niihin liittyvia teemapaivia tai kausia. Lahikalatoimittajilta voi myds hankkia erikoistuotteita juhliin
tai vieraskattauksiin ja ndiden kaytolla voidaan tukea paikallista liiketoimintaa ja perinteita.

Hyvin alkanutta ty6ta kotimaisen jarvikalan kayton lisdaamiseksi on tavoitteena jatkaa yhdessa
toimintaryhman ja muiden yhteistyosta kiinnostuneiden sidosryhmien kanssa. Laajemman
jatkohankkeen tavoitteena on etsia kayttokelpoisimmat ratkaisut niihin ongelmiin, jotka
rajoittavat kotimaisen jarvikalan kayttéa ammattikeittidissa. Luomalla uusia toimintamalleja,
tuotteita ja parantamalla pientoimijoiden toimintaedellytyksid, voidaan tulevaisuudessa lisata
jarvikalan kayttomahdollisuuksia merkittavasti.

Seuraavassa vaiheessa on tavoitteena keskittya kartoittamaan ne jarvikaloista valmistettavat
erikoistuotteet, joiden laajamittainen hyodyntdaminen ammattikeittidissa on mahdollista. Tama
tarkoittaa eri kalasesonkien mukaan suunniteltavien kalatuotteiden ja teemojen kehittamista
vhdessd pientoimijoiden ja keittididen kanssa. Pientoimijoiden vélisen yhteistyo ja Iogistiikka
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jarjestelman alueellista kehittamista seka sesonkildhtéisen kulutusmallin  rakentamista
ammattikeittididen tarpeisiin, johon pientoimijat voivat vastata tarpeeseen raataloidyilla
erikoistuotteilla.

Avointa mielta uusia tuotteita ja toimintamenetelmia kohtaan tarvitaan niin kuluttajilta,
keittiohenkilokunnalta kuin kuntapaattdjiltakin. Vain ndin voidaan varmistaa kotimaisen
korkealaatuisen kalan paasy kuntalaisten lautasille.

Liite 5 Tietoisku kalastajille ja pienjalostajille

TIETOISKU KALASTAJILLE JA PIENJALOSTAJILLE

Kevadlla 2009 toteutetussa Jarvikeittio- hankkeessa etsittiin ratkaisumahdollisuuksia niihin
ongelmiin joita liittyy kotimaisen jarvikalan laajamittaiseen hyodyntamiseen julkisten
hankintojen piirissa olevissa keittioissa.

Tama tietoisku sisdltda tietoa siitd, mita kalatuotteita ammattikeittiot (koulut, paivakodit,
henkiléstéravintolat, palvelutalot yms.) voivat kdyttda raaka-aineina ja mita seikkoja tulee ottaa
huomioon jos aikoo tarjota omia kalatuotteitaan ndille keittigille

Hankkeen loppuraportti on luettavissa kokonaisuudessaan Kalatietokeskuksen sivuilta osoitteessa
www.fic.fi ja mydhemmin Maa- ja Metsadtalousministerion sivuilta  osoitteesta
www.mmm.fi/fi/index/ektr/Loppuraportit.html

Vaatimukset tuotteille

Ruodottomuus on ehkd tarkein kriteeri, kun mietitddn kalatuotteille asetettuja vaatimuksia
keittidissa. Esimerkiksi perattua muikkua voidaan tarjota vain nuorille ja aikuisille, seka
palvelutaloissa eldville vanhuksille. Kriteerind on, ettd asiakas osaa ja voi erotella ruodot pois
kalasta. Ruotojen poistaminen tai haivyttaminen tuotteesta siten, ettei siitd ole haittaa ruokailijalle
laajentaa tuotteen kayttomahdollisuuksia ldhes rajattomaksi. N&in ollen kalamassojen tai
ruodottomien suikaleiden kayttomahdollisuudet ovat hyvat. Ruotojen hadivyttaminen
hauduttamalla on myds hyva menetelmad, mutta tama vaatii pitkdaikaista kypsentamistd, johon
keittioilla ei padsaantodisesti ole mahdollisuutta. Pientoimijat voisivatkin kehittdaa omaan
tuotantoon ja Iahikeittion tarpeisiin sopivia tuotteita mm. kalakukon valmistusmenetelmaa
kehittamalla.

Toinen suuri vaatimus liittyy kalaraaka-aineen valmistettavuuteen ja helppokdyttdisyyteen.
Nykyaikaisissa keittidissd, aivan pienimmissdkin kunnissa valmistetaan ruokaa useille sadoille
ihmisille. Tastd johtuen raaka-aineen kasittelyyn ei ole enda keittioilla aikaa tai tilaa. Raaka-
aineiden tulee olla mahdollisimman pitkdlle jalostettuja ja ns. valmiiksi pataan pantavia.
Kalatuotteiden kohdalla keitti¢illa tehddan yleensa endaa maustamista ja kypsentamista. Raaka-
aineen kasittelyyn ja kypsentamiseen on kdytettavissa keskimaarin aikaa noin kaksi tuntia.
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Pienjalostaja voi raataléida omat tuotteensa juuri lahikeittion tarpeita vastaavaksi ja esimerkiksi
kalamassan maustaminen valmiiksi ja pakastaminen suoraan kypsennysvuoissa mahdollistaa
huomattavasti paremman katteen omalle tydlle. Tuotteen korkea hygieeninen laatu on itsestdaan
selvyys ja tuotteen alkuperan jdljitettavyytta arvostetaan korkealle.

Vaatimukset toimituksille

Vakituiset toimitukset keittidille edellyttavat yleensa toimitussopimusten tekoa, silla keittiot
suunnittelevat ruokalistat jopa vuodeksi kerrallaan. Ruokalistat menevat yleensa kuuden,
seitseman viikon rytmissa ja kalatuotteet ovat usein samana viikonpaivana. Toimitusvarmuus on
tarkein kriteeri ja ruoan valmistajan pitda olla tdysin varma siitd, etta tilattu raaka-aine on
kdytettdvissa kun kyseistd ruokaa ryhdytdaan valmistamaan. Toimitusvarmuuden takaamiseksi
kalaraaka-aine voidaan toimittaa pakasteena, eika keittidilla ole ongelmia sen kayton suhteen.
Pakastettu raaka-aine voidaan jopa lahettaa kylmakuljetuksessa, jolloin se sulaa sopivasti ennen
kayttoad. Tasta menettelysta tulee kuitenkin aina sopia erikseen tilaajan kanssa.

Keittiot suosivat paasdantoisesti kiinteitd toimitusaikoja. Tama tarkoittaa tiettyd viikonpaivaa,
jolloin kalatuotteet toimitetaan keittidlle. Toimitusaika on yleensd sovittavissa tapauskohtaisesti,
mutta yleensd pyritdan siihen ettd toimitukset hoidetaan keittiohenkilokunnan ollessa paikalla.
Keittioilla ei endad nykyisin ole mahdollisuutta varastoida suurempia maaria esimerkiksi
pakastetuotteita, vaan toimitukset pyritddn ottamaan ns. ruokailukohtaisesti. Kuitenkin
pienemmilla keitticilld on yleensd mahdollisuus varastoida pakastettuja kalatuotteita vahintdan
kahden ruokailukerran tarpeisiin. Tdma mahdollistaa suuremmat kertatoimitukset ja parantaa
toimitusten kannattavuutta.

Pakkausjate on ongelma keittidille ja varsinkin kalatoimitukset styroks- laatikoissa ovat ei
toivottuja. Pakkausmateriaali joudutaan ldhes aina pesemadn ennen sen laittamista jatteisiin.
Myos jatteiden kasittelystd aiheutuu kuluja, joita pyritddn tulevaisuudessa minimoimaan.
Lahitoimittaja voikin tarjota huomattavaa etua toimittamalla kalatuotteet esimerkiksi ns.
toimittajapakkauksissa jotka ovat kovamuovia. Pakkaukset varastoidaan keittiollda ja noudetaan
seuraavan toimituksen yhteydessa. Pakkausjatetta on vain HD-pussi, joka suojaa kalatuotteita.

Mika vaikuttaa kalatuotteesta maksettavaan hintaan

Jalostusaste vaikuttaa paljon siihen, millaista hintaa kalatuotteesta voidaan maksaa.
Kasittelyasteen oletetaan olevan automaattisesti ruodottoman fileen tasolla ja tasta voidaan
maksaa kyselyiden mukaan noin 6-8€/kg. Tama hintataso on julkisten hankintojen piirissa olevien
keittididen keskimdardinen hankintahinta. Yleisesti ottaen mita suurempi keittio sita alhaisempaa
hintaa kalasta voidaan maksaa. Toisaalta suuremmat toimitusmaarat kompensoivat eroa pieniin
keittidihin.

Hinta voi olla korkeampi, jos kalaraaka-aine on kokonaisuudessaan kaytettavissa ravinnoksi ja sen
kdytettavyyttd on parannettu jalostamalla tuotetta edelleen. Tuotteen jalostaminen keittion
tarpeita vastaavaksi tarkoittaa vahaistd tyomaaraa keittiGilla ja ndin ollen tehokkuutta ja
pienempia henkilostokustannuksia. Hyvida esimerkkejd ovat valmiiksi maustetut, paistovalmiit
massat, pihvit ja ruodottomat suikaleet.
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Hinnan muodostukseen vaikuttaa myds se miten suuri osa lopputuotteesta eli asiakkaalle
tarjottavasta ateriasta on kalaa. Kalatuotteelle sopivien ja aterian mukana tarjottavien lisukkeiden
(peruna, riisi, vihannekset) maara suhteessa kalaan vaikuttaa myds siihen, paljonko kalatuotteesta
voidaan maksaa. Kalaruoka on ruokalistan kallein ruoka ja sen kustannus on yleensa ldhes
kaksinkertainen muihin ruokalajiin verrattuna. Kdytettdvda kalaraaka-ainetta valittaessa
tarkastellaankin annoksen kokonaishintaa, joka on yleensa ratkaisevin tekija. Kuten toimituksiin
vaikuttavissa tekijoissa oli mainittu, pakkausjatteen maara vaikuttaa myds hintaan. Keittididen on
yleensa pestava pakkausjatteet ja hoidettava ne eteenpadin. Tasta aiheutuu kuluja, jotka alentavat
hintaa, joka kalatuotteista voidaan maksaa toimittajalle.

Mitka tekijat vaikuttavat kalan kulutukseen

Selvaa on etta laitoksen koko vaikuttaa kulutusmaariin, mutta suuri vaikutus on myds yleisilla
ruokalistojen suunnittelua ohjaavilla ravitsemussuosituksilla. Kalaa pyritaan tarjoamaan vahintaan
kerran viikossa, tulevaisuudessa mieluummin kahdesti viikossa. Kalatuotteet tarjotaan usein
samoina viikonpdivina. Kalan saatavuus vaikuttaa oleellisesti sen kdyttoon. Jos luonnon kalaa ei ole
varmasti saataville niin silloin valitaan yleensa se varmempi vaihtoehto eli viljelty tai pakastettu
raaka-aine. Kotimaisen kalan toimittajien olisikin mietittava toimitusmahdollisuutensa siten, etta
toimitusvarmuus voidaan taata silld aikajaksolla, jolle kalaa ollaan tarjoamassa. Muita kalan
kulutukseen vaikuttavia tekijoitd ovat lomat, juhlapyhat, erilaiset teemat yms. Kotimaisen kalan
kohdalla sesonkiajattelun sisdistaminen keittididen puolella ja toimitusvarmuuden takaaminen
toimittajapuolella olisivat tarkeimpia askeleita kohti kotimaisen kalan kulutuksen lisdysta.

Mitad tietoja omasta toiminnasta kannattaa selvittdd ennen yhteydenottoa

Mita kalaa ja milloin. Eri kalalajien sesonkien ja toimitusjaksojen maaritys on tarkeaa ruokalistojen
tai erilaisten teemojen suunnittelun kannalta. Ruokalistat suunnitellaan yleisesti vadhintdan
vuodeksi eteenpadin, joissakin tapauksissa jopa kolmeksi vuodeksi.

Jalostusaste, miten pitkdlle jalostettua kalaa voin toimittaa ja kuinka paljon kerrallaan. Tama
vaikuttaa oleellisesti kalan kaytto- ja toimitusmahdollisuuksiin. Perattu muikku on jalostettua,
mutta sen kdyttomahdollisuudet ovat kuitenkin varsin rajalliset ruotojen vuoksi. Vastaavasti
ruodottomalla kalamassalla kdayttémahdollisuuksia rajoittaa vain keittajien mielikuvitus.

Milloin voin kalaa toimittaa ja miten se on pakattu. Tuonko sen itse vai tuleeko se kuljetusliikkeen
kyydissa. Miten voin varmistaa toimituksen saapumisen ja toimitanko kalat pakasteena vai
tuoreena.

Jos jalostaa tuotteita omissa tiloissa ja kuljettaa kalatuotteita omalla kalustolla kannattaa naiden
hyvaksymistodistukset elintarvikekdyttoon saattaa asiakkaan tietoon.

Naiden tietojen perusteella keittion hankinnoista vastaava henkilo voi helposti arvioida tuotteiden
kdyttomahdollisuudet ja vastauksena on usein odotettavissa hintatiedustelu koskien jotain tiettya
tuotetta / tuotteita. Tasta eteenpéin kyse onkin normaalista kaupankaynnista.
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Kuinka ottaa yhteytta keittioon

Kuka vastaa hankinnoista ja miten hdaneen kannattaa ottaa yhteyttda. Julkisten hankintojen piirissa
olevien keittididen ja vastuuhenkildiden yhteystiedot I6ytyvat internetista. Tietoja voi kysya myds
suoraan kunnan tai kaupungin neuvonnasta. Yhteytta kannattaa ottaa sahkopostilla silla asioiden
selvittdminen puhelimessa jaa yleensa vajavaiseksi. Lisdaksi pienissa kunnissa hankinnoista ja
ruokahuollosta vastaava henkild on usein myods yksi keittdjista ja ndin ollen puhelimen
tavoittamattomissa.

Osallistuminen tarjouskilpailuihin

Kunnat ja kaupungit ovat solmineet ahkerasti hankintasopimuksia erikokoisten hankintarenkaiden
kanssa ja tama on tuonut tarkkoja sadanndksia siihen, mita tuotteita keittiot voivat kayttaa. Usein
on tilanne, etta kalatuotteet hankitaan yhdelta toimittajalta, joka voi tarjota kaikki tarjottavat
kalatuotteet. Tama on vaikeuttanut tai tehnyt mahdottomaksi tuotteiden tarjoamisen kalastajien
ja pientoimijoiden puolelta. Kaikki kunnat eivat kuitenkaan kuulu hankintarenkaisiin tai
kalatuotteet on voitu eriyttaa julkisista hankinnoista. Myos erilaisten teema- ja juhlakalatuotteiden
hankkiminen on edelleen mahdollista vaikka kunta olisikin julkisten hankintojen piirissa.

Tarjouspyynnot julkistetaan HILMA- jarjestelmassa (www.hankinnat.fi) ja usein myos hankkijan
omilla internet- sivuilla. Tarjous tulee jattda tarjouspyynnon mukaisena ja niitd menetelmid
kdyttden, jotka on mainittu tarjouspyynndssa. Huomioitavaa on, etta tarjouksia pyydetdan usein
jopa vuosi ennen sopimusten alkamista. N&in tarjouspyyntdjen seuraaminen internetistd
kannattaa tehdd helpoksi erilaisten ilmoitusvahtien avulla, jolloin tarjouspyynnot voi rajata
tuotteen ja alueen mukaan. Oman alueen hankinnoista saa hyvin tietoa my0Os suoraan
hankintayksikosta.

Ohjeita tarjouskilpailuihin osallistumisesta ja tarjouksen laatimisesta sekd sen yhteydessa
huomioon otettavista seikoista l6ytyy hankinnat.fi sivustolta. Ndiden ohjeiden perusteella ja
tapauskohtaisesti soveltamalla voi luonnostella tarjouksen hankinnoista vastaavan henkilon
arvioitavaksi. Yleinen kdytantd on se, ettei yksittdisidkaan raaka-ainehankintoja voida suorittaa
niihin keittioihin, jotka ovat julkisten hankintojen piirissa ellei tarjousta tuotteista ole tehty. Tama
koskee niin erikoistuotteiden hankintaa erilaisiin juhliin tai vierailuihin, kuin pitempiaikaisia
hankintasopimuksiakin. Pienissa tai julkisten hankintojen ulkopuolella olevissa kunnissa voidaan
olla joustavampia, mutta useimmiten tarjous on vaadittu myds ndissa tapauksissa.

Tulevaisuuden suunnitelmia
Kotimaisen jarvikalan kayton lisaamista ammattikeittididen raaka-aineena halutaan lisata ja kaikilla
osapuolilla on selkea tahtotila asian eteenpdin viemiseksi.

Kalan kayttotottumuksia tai hankintamenetelmia ei voida kuitenkaan muuttaa hetkessa vaan
yhteisty6ta on tehtdava monella eri tasolla. Kunnan paattdjille ja hankinnoista vastaaville henkildille
tulee jakaa tietoa kotimaisen kalan kayttémahdollisuuksista ja niista hyodyista jota kaytolla
voidaan saavuttaa. Hankintamenetelmien joustavuuden lisdadamisellda voidaan helpottaa
pientoimijoiden edellytyksid tarjota kalatuotteitaan ja ndin edistda kotimaisen kalan kayttoa.
Keittididen henkilokunta tarvitsee opastusta ja tukea uusien kuluttajalle sopivien tuotteiden
kehittamisessa ja esilletuonnissa.
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Taman tietopaketin tavoitteena on tarjota kalastajille ja pienjalostajille tietoa niista
mahdollisuuksista, joita julkisten hankintojen piirissa olevat keittiot voivat tarjota. Erikoistumalla
keittididen tarpeisiin raataloityihin tuotteisiin ja tekemallda yhteisty6ta alueen muiden
pientoimijoiden kanssa voi kalatuotteiden toimitus ammattikeittidihin tarjota lisaa
liiketoimintamahdollisuuksia tulevaisuudessa.

Hyvin alkanutta tyota kotimaisen jarvikalan kayton lisdaamiseksi on tavoitteena jatkaa yhdessa
toimintaryhman ja muiden yhteistyosta kiinnostuneiden sidosryhmien kanssa. Laajemman
jatkohankkeen tavoitteena on etsia kayttokelpoisimmat ratkaisut niihin ongelmiin, jotka
rajoittavat kotimaisen jarvikalan kayttéa ammattikeittidissa. Luomalla uusia toimintamalleja,
tuotteita ja parantamalla pientoimijoiden toimintaedellytyksid, voidaan tulevaisuudessa lisata
jarvikalan kayttémahdollisuuksia merkittavasti.

Seuraavassa vaiheessa on tavoitteena keskittya kartoittamaan ne jarvikaloista valmistettavat
erikoistuotteet, joiden laajamittainen hyodyntdaminen ammattikeittidissa on mahdollista. Tama
tarkoittaa eri kalasesonkien mukaan suunniteltavien kalatuotteiden ja teemojen kehittamista
vhdessd pientoimijoiden ja keittididen kanssa seka pientoimijoiden valisen yhteistyon ja
logistiikkajarjestelmdn alueellista kehittdmistd. Sesonkildhtoisen kulutusmallin rakentamista
ammattikeittididen tarpeisiin, johon pientoimijat voivat vastata tarpeeseen raataloidyilla
erikoistuotteilla.
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