Oamk Journal

Oulun ammattikorkeakoulun julkaisuja

Tama on alkuperaisen julkaisun rinnakkaistallenne. Rinnakkaistallenne saattaa
erota alkuperaisesta sivutukseltaan ja painoasultaan.

This is an electronic reprint of the original publication. This version may differ
from the original in pagination and typographic detail.

Kayta viittauksessa alkuperaista lahdetta/Please cite the original version:
Kokko, R. & Honkanen, H. 2022. Kotimaisella kalalla kestavaa kulutusta —

kokemuksia kala-alan jalostajilta ja ammattikeittioilté lahikalan kédytosta. Oamk
Journal 145/2022. http://urn.fi/urn:nbn:fi-fe2022092860368



http://urn.fi/urn:nbn:fi-fe2022092860368

Kotimaisella kalalla kestavaa
kulutusta — kokemuksia kala-alan
jalostajilta ja ammattikeittioilta
ahikalan kaytosta

30.9.2022 - Kokko Riikka, Honkanen Henna

Kotimainen luonnonkala on terveellista ja ymparistoystavallista, mutta sen kaytto
on edelleen vahaista. Kotimaisen kalan kulutusta voidaan lisata edistamalla
ammattikeittioiden ja kala-alan jalostajien yhteistyota. Lahikalaa
ammattikeittioihin -hankkeessa tehtyjen haastatteluiden mukaan seka kala-alan

yritykset etta ammattikeittiot haluavat lisata lahikalan kayttoa valikoimissaan.

Vajaasti hyodynnetyissa kalalajeissa on potentiaalia (kuva: Riikka Kokko).
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Vaikka kotimaisen kalan kayttd on viime vuosina lisaantynyt, jopa yli 80 prosenttia
suomalaisten kayttamasta kalasta on edelleen tuontikalaa [1]. Kotimaisen kalan
edistamisohjelman tavoitteena on kaksinkertaistaa kotimaisen kalan kulutus
vuoteen 2035 mennessa [2]. Ammattikeittididen kautta suomalaisten kalan
kulutusta on helppo lisata, silla ruokapalvelut tarjoavat paivittain ruokaa jopa

kolmasosalle vaestosta [3].

Hankkeet mukana edistamassa lahikalan kayttoa

ammattikeittioissa

Sodankylan kunnan keskuskeittio on oivallinen esimerkki siitd, kuinka
monipuolisesti kotimaista luonnonkalaa kaytetaan ammattikeittiossa. Pientuottajien
tuotteiden kayttaminen keittion valikoimissa liséantyi vuonna 2015, kun Sodankylan
kunta paatti irtautua hankintarenkaasta. Helposti saatavan tonnikalan tilalle
kehitettiin vajaasti hydédynnetyista kalalajeista valmistettuja ruokia. Sodankylan
kunnan keskuskeittion ruokapalvelupaallikko Merja Aholan mukaan kotimaisen
kalan kayton mahdollistaminen on vaatinut myds keittion henkilokunnalta

motivaatiota ja asenteiden muutosta.

Luonnonkalan kayttoa on Sodankylassa edistetty lahiruokahankkeilla. Samoin on
tehty myos Jyvaskylan kaupungin ruokapalveluissa Kylan Kattauksessa, jossa
lahikalaa alettiin kayttaa valipalatuotteena Kalastajan Pitsapiirakassa Lahiruokaa
resurssiviisaasti julkisiin keittidihin -hankkeen seurauksena. Palvelupaallikké Paula
Puikkonen kertoo, etta vaikka tonnikala on ollut aina lasten mieleen, on heidat myds
hyva opettaa uusiin makuihin. Myds Lahikalaa ammattikeittioihin -hankkeessa on
edistetty luonnonkalan kayttéa jarjestamalla tilaisuuksia ammattikeittioiden ja kala-
alan jalostajien kanssa. Tilaisuuksissa lahikalareseptiikkaa on hiottu

ammattikeittididen tarpeisiin.



Kala-alan jalostajat vastaavat ammattikeittioiden
toiveisiin

Ammattikeittiot toivovat pitkalle jalostettuja tuotteita, jotka ovat nopeasti
valmistettavissa asiakkaille. Kala-alan jalostajat tekevat seka tuotekehittelya etta
laiteinvestointeja myds luonnonkalatuotteille keittion tarpeisiin. Perameren alueella
toimiva kala-alan yritys Hatéala Oy valmistaa esimerkiksi hauesta kalamassaa ja
kehittelee talla hetkella myos silakasta ja muikusta uusia tuotteita. Myos Jaalissa
toimivan Calasta Oy:n valikoimissa on huomattavasti kotimaista kalaa
ammattikeittioiden kayttoon. Talla hetkella erityisesti sarjesta kehitellaan uusia

tuotteita, vaikka muikkutuotteilla on suurin myynti.

Pirkanmaalainen Kalaneuvos Oy edistda vajaasti hydédynnettyjen kalalajien kayttéa
yhteistydssa tytaryhtionsa Martin Kalan kanssa. Yrityksessa on vastikaan kehitetty
paadasiassa ammattikeittididen kayttoon suunnattu Saariston kalapyoérykka.
Vastuullisuudellaan markkinoitu, kauraa ja suomalaista silakkaa sisaltava pyorykka
on saanut myyntipaallikké Jukka Paanasen mukaan huikean vastaanoton.
Kotimaisen luonnonkalatuotteen eteen on tehty t6ita yrityksessa investoimalla uusiin

massaus- ja perkuukoneisiin.

Lahikalaa ammattikeittidihin -hankkeen haastatteluiden mukaan yhteistyo
ammattikeittioiden ja jalostajien valilla on ollut toimivaa ja voi lahtea liikkeelle
molempien yhteydenotosta. Kuitenkin Kylan Kattauksen palvelupaallikko Puikkosen
mukaan keittiolla ei usein ole resursseja etsia uusia tuotteita, jolloin yhteydenottoa
toivotaan jalostajalta. Lisaksi han korostaa, etta tuotteiden on oltava hinnaltaan,
pakkauskooltaan ja jalostusasteeltaan sopivia, ja varmuus saatavuudesta on

taattava.



Luonnonkalan haasteena on korkea hinta ja

saatavuus

Viime aikoina muun muassa energian ja polttoaineen hintojen nousu on nostanut
ruoan hintaa. Talla hetkelld tuontikalan korkea hinta siirtaa katseet kotimaisen kalan
kayttoon myos ammattikeitticissa [4]. Myyntipaallikkdé Paanasen mukaan silakka on
edullisin vaihtoehto kalasta, kun ulkomaisen lohen hinta nousee lilan korkeaksi
ammattikeittioille. Myoskaan kotimaisen kalan hinta ei kuitenkaan saa nousta liian

korkeaksi, jotta kysyntaa riittaa ammattikeittioissa.

Kylan Kattauksen kayttama sarkimassa ei Puikkosen mukaan ole edullista, mutta
lahikalatuotteesta halutaan pitaa kiinni. Luonnonkalan kayttéa ammattikeittidissa
vaikeuttaa myos kalojen sesonkiluonteisuus. Lisaksi maarat voivat olla liian pienia
suurtalouskeittioihin toimitettaessa. Toimitusvarmuutta saadaan lisattya esimerkiksi

irtopakastetuotteilla.

Hatala Oy:n myyntipaallikkd Petri Tiikkalan mukaan kotimaisten kalatuotteiden
hintaan vaikuttaa erityisesti raaka-aineen kasittely. Toisaalta Calasta Oy:n
avainasiakaspaallikko Petri Lyytisen mukaan tuotetta voi raataldida myos sen
perusteella, mita asiakas on siita valmis maksamaan. Luonnonkalan haasteena
alkutuotannossa ovat esimerkiksi vajaasti hyodynnetyn kuoreen kaytossa alhaisen
kysynnan lisaksi myds muun muassa alhainen tuottajahinta, erilaiset investoinnit,

pienet saaliserat seka logistiikka [5].

Vajaasti hyodynnetyssa luonnonkalassa on paljon

potentiaalia

Vajaasti hyodynnetyt luonnonkalalajit ovat osa kestavaa kulutusta, mutta niiden
kaytto edellyttaa toimia koko kalaketjussa [6]. Hatala Oy:n myyntipaallikko Tiikkalan
mukaan taloudellista tukea lahikalan kayttéon tarvitaan alkutuotannossa,
jalostuksessa, ammattikeittioissa tai loppukayttajan puolella. Kotimainen lahiruoka

tulee muuttuvassa maailmantilanteessa olemaan entista tarkeampaa



ruokaomavaraisuuden yllapitajana. Paikallisen kalan kayton merkittava lisaaminen
vaatii uusien tuotteiden kehittamista ja markkinointia, jotta kaytto lisaantyy

kotitalouksissa, suurkeittidissa, ravintoloissa ja kaupoissa.

Yksi tapa lisata lahikalan kayttoa ruokapalveluissa on Monetra Hankintapalveluiden
Dynaaminen hankintajarjestelma -hankkeen kaltainen toiminta, jonka avulla
tuottajat ja tilaajat saatetaan yhteen. Jarjestelma tarjoaa pienillekin ruoan tuottajille
mahdollisuuden tarjota raaka-aineita julkisille toimijoille [ 7], mika voi osaltaan
poikia lisaa mahdollisia asiakkuuksia ja nain ollen lisata myos kotimaisen

luonnonkalan kayttoa ammattikeittioissa.
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Tiivistelma: Kotimainen luonnonkala on terveellinen ja ympéristdystavallinen valinta, mutta

sen kaytto on talla hetkella vahaista. Sekd ammattikeittiot etta kala-alan jalostajat ovat
halukkaita edistamaan luonnonkalan kayttoa lisaamalla lahikalaa valikoimiinsa.
Luonnonkalan kayttoa ammattikeittioissa on edistetty hankkeiden avulla. Myos kala-alan
jalostajat pyrkivat kehittelemaan uusia tuotteita luonnonkalasta ammattikeittididen
tarpeisiin. Ammattikeittioiden, kala-alan jalostajien ja kalatuotteiden loppukayttajien
mukaan tukea ja tiedottamista kaivataan kuitenkin lisaa, jotta lahikalan kayttéa saadaan

lisattya.
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