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Tämän produktityyppisen eli toiminnallisen opinnäytetyön aiheena oli tuoreen kalan hankintaa 
käsittelevän oppaan laatiminen à la carte -ravintoloille. Työn tavoite on oppaan avulla auttaa 
ravintoloissa hankintoja tekeviä keittiöalan ammattilaisia ottamaan huomioon tuoreen kalan 
hankkimisen erityispiirteitä, jotka liittyvät vastuullisuuteen, kalan saatavuuteen ja yhteistyöhön 
kalatukkuyrityksen kanssa. 
 
Tietoperusta tässä opinnäytetyössä koostuu kalamarkkinoiden tarkastelusta, kalan vastuulli-
suuden käsitteen tarkastelusta, ravintolan ostotoiminnasta ja tuoreen kalan erityispiirteistä, 
jotka vaikuttavat kalahankinnoissa. Lisäksi ravintola-asiakkaan, kuluttajan, ostokäyttäytymisen 
tarkastelu on osana tietoperustaa. Opas ravintoloiden käyttöön laadittiin tietoperustan pohjalta. 
 
Siitä huolimatta, että työ on produktityyppinen, työssä on perustan luomiseksi käytetty laajaa 
lähdeaineistoa ja loppukäyttäjäkokemuksen hankkimiseksi tehty kaksi asiantuntijahaastattelua, 
ravintolan edustajalle ja kalatukun edustajalle. 
 
Keskeisimmät tietoperustaan sisältyvät asiat, jotka vaikuttivat oppaan sisältöön ovat muun mu-
assa seuraavat: Kalan kysyntä kasvaa maailmanlaajuisesti ja myös Suomessa. 60 % suomalai-
sista haluaisi syödä enemmän kalaa. Suomalaiset arvostavat eniten kotimaista kalaa, mutta 
tuontikala, erityisesti Norjan lohi hallitsee markkinoita. Tämän päivän ja huomisen kuluttaja kiin-
nittää yhä enemmän huomiota ruoan vastuullisuuteen ja terveellisyyteen, jolloin kala voi kor-
vata lihan proteiinin lähteenä. Kalan saatavuutta pidetään turhaan ongelmana. Tuoretta kalaa 
on hyvin saatavana ympäri vuoden, kun vaihdellaan eri kalalajeja suunnitelmallisesti. Kalan 
vastuullisesta hankinnasta voi varmistua hankkimalla ASC- ja MSC- sertifioitua kalaa. Sertifi-
kaatit todentavat, että kala on joko pyydetty kalakantoja vaarantamatta, sivusaalista välttäen ja 
pyyntimenetelmillä, jotka eivät vaaranna muuta luontoa tai kala on kasvatettu siten, että kasva-
tuksen ympäristökuormitus on mahdollisimman pieni. Ravintolan ostotoiminnassa on käsitelty 
kalahankintoja strategisena tuotteena Kralijicin matriisiin perustuen. Kalatukkuyritys on ravinto-
lan kalaostojen strateginen kumppani, joka osaamisellaan varmistaa, että ravintolan käyttämät 
kalat ovat vastuullisesti pyydettyjä tai kasvatettuja, ne ovat olleet asianmukaisesti käsiteltyjä 
koko toimitusketjun ajan, jolloin ravintola voi tarjota asiakkaalleen laadukkaasta kalasta valmis-
tetun annoksen. 
 
Päälukujen jälkeen esittelen opasta, sen sisältöä ja tekoprosessia. Tämä osuus alkaa hyvän 
oppaan kuvaamisella ja oppaan kohderyhmän avaamisella. Oppaan tulee olla informatiivinen, 
napakka ja sopivasti visuaalinen, saavuttaakseen lukijan mielenkiinnon. Tämän jälkeen käsitte-
len haastattelut ja analysoin niistä saatuja vastauksia. Haastattelut antoivat käsitystä alan tä-
män hetkisestä tietotasosta kun puhutaan kalanostamisesta ja vastuullisuudesta.  
Opas on kompakti muutaman sivun mittainen paketti, joka helpottaa kalan tilaamista ravintoloi-
hin. Lopputuloksena laadittu opas ravintoloiden käyttöön on julkaistu sekä sähköisessä muo-
dossa että painettuna. 
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kala, elintarvikkeet, ravintola-ala, vastuullinen liiketoiminta, hankintatoimi, tukkukauppa 
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1 Johdanto  

Kalan kulutus on maailmanlaajuisesti ollut nousussa ja kalalla on aina ollut suuri merkitys 

suomalaisten ruokapöydissä, kuin myös ravintoloiden à la carte -listoilla. Kalan hyvät ra-

vintoarvot ovat kauan olleet ainakin jollain tasolla kuluttajien tiedossa, mutta vasta viime 

vuosina ja vuosikymmeninä on tapahtunut selkeä muutos kalan arvostuksessa. Ihmiset 

ovat aikaisempaa tiedostavampia kuluttajia, eivätkä he halua enää vain eksotiikkaa, vaan 

kotimaiset ja lähialueilta tulevat kalat ovat heille houkuttelevampi vaihtoehto. Vastuullisuu-

teen eli kestävään kehitykseen ja ympäristön suojeluun liittyvät tekijät tulevat liittymään 

yhä tiiviimmin ruoan terveellisyyden teemoihin. Nämä eivät vielä näytä kovin paljoa vaikut-

tavan ihmisten ruokavalintoihin, mutta merkitys tulee kasvamaan lähitulevaisuudessa. Vi-

ranomaisten antamissa ruokasuosituksissa näkyvät sekä ruoan terveellisyyden kuin kes-

tävän ruoantuotannonkin näkökulmat. (Ahokas, Ahvenainen, Pohjolainen & Kuhmonen 

2016, 51.) Ravintolan asiakkaat ovat yhä tietoisempia ja kiinnostuneempia syömänsä 

ruoan terveellisyydestä, alkuperästä, hiilijalanjäljestä ja eettisyydestä. Kuluttajakäyttäyty-

minen ja vastuullisuus ovat nousseet teemoiksi, jotka tulee huomioida tuotteissa ja palve-

luissa.    

 

Ravintoloiden on kyettävä vastaamaan tähän kysyntään, jos ne haluavat pysyä asiakkai-

den suosiossa ja tätä kautta voitollisina. Ravintolan ostotoiminta tulee ymmärtää liikeidean 

ja eettisten valintojen näkökulmasta osaksi kannattavaa liiketoimintaa. Kala on raaka-ai-

neena kuitenkin haastava ja siksi sen hankkimiseen ja valmistamiseen tulee kiinnittää 

huomiota. Valmistustavasta riippuen, kala on suhteellisen helppo pilata, johtuen raaka-ai-

neen herkkyydestä, tästä esimerkkinä vaaleat kalat, jotka ovat vähärasvaisia ja sen takia 

kärsivät rajusti ylikypsentämisestä. Kalan hautaaminen erilaisiin kastikkeisiin on myös ky-

seenalaista tai ainakin hyvän raaka-aineen hukkaan heittämistä. Kalan rakenne hajoaa 

hauteessa tehokkaammin kuin esimerkiksi punaisenlihan. (Remes, Takala & Rekola 2017, 

82-89.) Jos on tarkoituksena tehdä uunikala, on siihen osattava valita oikean rakenteinen 

ja hintainen kala.  

 

Ravintoloiden kalaraaka-aineiden hankinnasta on varsin niukasti tutkimustietoa tai muita 

selvityksiä. Matti Vesikkala (2008) on tehnyt Haaga-Heliassa opinnäytetyönsä ravintolan 

raaka-ainelogistiikasta keskittyen erityisesti tuoreen kalan hankintaan. Työssään Vesik-

kala (2008, 44-45) nostaa esille tekijöitä, jotka osaltaan ovat vaikuttaneet tämän työn si-

sältöön. Tuoreen kalan saanti ei ole ongelmatonta. Ongelmia voi esiintyä sekä sesonkien 

tunnistamisessa että sesonkituotteiden hankinnassa. Myös kunkin sesongin mukainen 

runsas kalojen kysyntä voi aiheuttaa riittävyysongelmia, samoin kysynnän vaikutus hinta-
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tasoon tulee huomioida. Lisäksi tuoreen kalan laatu ei aina ole vastannut ravintolan laatu-

vaatimuksia. Ravintolan mahdollisuudet vaikuttaa kalaraaka-aineen saatavuuteen ja laa-

tuun ovat jossakin määrin rajalliset. Kalatoimittaja on ratkaisevassa roolissa sen suhteen, 

mitä, milloin ja mihin hintaan on tarjolla. Epävarmuudet heijastuvat ravintolan suunnittelu-

prosessiin esimerkiksi siten, että tietyn ajan voimassa olevalle ruokalistalle ei uskalleta 

laittaa jostakin tietystä kalalajista valmistettavaa annosta. Edellä mainittujen ongelmien 

vaikutusta ravintolan toimintaan on mahdollista yrittää pienentää kalatoimittajan kanssa 

tehtävällä yhteistyöllä. Oleellista ei ole vain ravintolalle kalan toimittava kalatukku, vaan 

kyse on koko toimitusketjun toimivuudesta, joka vaikuttaa asiakkaalle tarjottavan annok-

sen laatuun ja hintaan. (Vesikkala 2008, 44-45.)  

  

Ravintolailmiöt 2018 -selvityksen (Kespro 2017) mukaan suomalaiset ravintolat pitävät ko-

timaisuutta ja sesongin mukaisuutta merkittävänä asiana. Lisäksi tärkeitä ravintoloille ovat 

ympäristömerkityt ja vähäisesti hyödynnetyt kotimaiset kalat, joiden tarjonnan uskotaan 

lisääntyvän. Oikeaoppinen kalanhankinta ammattikeittiöihin sisältää kulloiseenkin käyttöön 

oikean kalan valinnan lisäksi myös sesonkien huomioimisen. Sesonkeja seuraamalla keit-

tiö varmistaa saatavuuden, laadun ja parhaan hinnan tilaamalleen tuotteelle. Sesonkien 

ulkopuolella tiettyjä kaloja on hankala saada, jolloin markkinatalouden periaatteiden mu-

kaisesti hinta usein nousee. Jossain kalalajeissa tuloksena on, että tuotetta ei yksinkertai-

sesti löydy, eikä asiakkaille kyetä tarjoamaan luvattua annosta. Pettynyt asiakas ei ole hy-

väksi ravintolalle. Kun ravintola ei saa haluamaansa kalaa, se heijastuu väistämättä myös 

ravintolan kalatukkuun epäonnistuneena toimituksena ja pettyneenä asiakkaana. Kun am-

mattikeittiöt tilaavat sesongin kalaa, helpottuu heidän työnsä samoissa määrin kuin kalatu-

kun toiminta, kun se pystyy asiakkaille tarjoamaan kalaa, jonka saatavuus ja laatu ovat 

hyviä.  

  

Tämän opinnäytetyön tavoitteena on tavoitteena auttaa ravintoloiden raaka-ainehankin-

noista vastaavia keittiöalan ammattilaisia kalahankintojen tekemisessä. Kalatukuissa on 

huomattu, että keittiömestareilla tai raaka-aineet tilaavalla yksiköllä, ei aina ole tiedossa, 

mitä kalaa kannattaa milloinkin listalle laittaa ja mihin hintaan. Lisäksi on huomattu, että 

vaikka ravintolassa pyritään tekemään hankintapäätökset ruoan vastuullisuus huomioon 

ottaen, on hyvästä tahdosta huolimatta tiedoissa puutteita. Tässä kohtaa on tärkeää, että 

ammattikeittiöllä on hyvä asiakassuhde kalatukun kanssa, joka osaltaan pystyy takaa-

maan myymiensä kalojen vastuullisuuden ja voi kertoa eri kalojen saatavuudesta kyseisen 

listan ajalle, antaa hintatietoja ja myös antaa uusia ideoita listalle. Tavoitteen saavutta-

miseksi tämän opinnäytetyön tuotoksena laadin ravintoloita varten oppaan kalojen ostami-

sen helpottamiseksi (ks. liite 1), joka vastaa edellä esittämiini ongelmiin. Opas auttaa han-

kintoja tekeviä keittiöalan ammattilaisia ottamaan huomioon tuoreen kalan hankkimisen 
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erityispiirteitä, jotka liittyvät vastuullisuuteen, kalan saatavuuteen ja yhteistyöhön kalatuk-

kuyrityksen kanssa. Oppaan on tarkoitus olla selkeä ja tiivis, joten ei ole absoluuttinen to-

tuus, mutta toimii hyvänä ohjenuorana ammattikeittiöille ja sen avulla on mahdollista vält-

tää pahimmat sudenkuopat kalan tilaamisessa.  

 
1.1 Vastuullinen kala käsitteenä 

Kiinnostus ruoan ja ruokatuotannon vastuullisuutta kohtaan on lisääntynyt viime vuosina. 

Vastuullinen ruoka käsitteenä sisältää ruokaan liittyvät sekä ekologiset eli tuotannon ja ku-

lutuksen ympäristövaikutukset, että eettiset vaikutukset (Isoaho 2017, 34), esimerkiksi so-

siaaliset ja kulttuuriset vaikutukset. Tässä työssä ravintona käytettävän kalan vastuullisuu-

della tarkoitetaan sitä, että ruokana käytettävät kalat on kalastettu ekologisesti kestävästi 

kalakannan määrällinen kestävyys huomioon ottaen sekä sellaisia pyyntikeinoja käyttäen, 

joka ei aiheuta kalastettavan lajin saaliin rinnalla runsasta, pois heitettävää, sivusaalista 

tai pyyntimenetelmä ei tuhoa muuta meriluontoa. Lisäksi eettinen, sosiaalinen ja kulttuuri-

nen vastuullisuus edellyttää sitä, että kalastuksessa otetaan huomioon sekä kalastajien 

työolot ja toimeentulo sekä mahdollisen paikallisyhteisön tarpeet esimerkiksi ruoan riittä-

vyyden suhteen. Kasvatetun kalan vastuullisuus liittyy kalankasvatuksen ympäristökuormi-

tukseen. Vastuullisesti kasvatettu kala ei tuota vesistöjä pilaavaa ravinnekuormaa eikä 

myöskään haittaa luonnonkalan elinmahdollisuuksia samalla alueella, esimerkiksi karkuun 

päässeiden viljeltyjen kalojen muodossa.  

 

Ruoan vastuullisuuden osatekijöitä ovat myös ruoan ravitsemuksellinen terveellisyys, tur-

vallisuus ja hygieeninen laatu (Risku-Norja & Mononen 2012, 178). Kalaa pidetään ter-

veellisenä ruokana ja kalan niin kuin muunkin ruoan turvallisuus ja hygieeninen laatu liitty-

vät oikeaan käsittelyyn sekä raaka-aineena että ruoka-annoksena koko toimitusketju, ve-

destä lautaselle, huomioon ottaen. Vastuullisina vaihtoehtoina kuluttajille markkinoidaan 

muun muassa lähiruokaa ja kotimaisuutta sekä luonnonmukaisuutta, joka näkyy kasvisten 

markkinoinnissa satokausiajatteluna (Risku-Norja & Mononen 2012, 183). Ravintona käy-

tettävän kalan kohdalla satokausikalenteria vastaa kotimaisen pyydettävän kalan sesonki-

kalenteri (ks. liite 2).  

 

Kuluttajien mielessä ruoan vastuullisuuteen liittyvät myös erilaiset kestävästä tuotannosta 

tai luonnonmukaisuudesta todistavat sertifikaatit (Isoaho 2017, 7), joista kalojen kohdalla 

kansainväliset MSC ja ASC ovat tunnetuimmat. Tämän työn luvussa 3 kerron edellä mai-

nituista ja muutamista muista sertifikaateista lähemmin.     
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1.2 Tutkimusmenetelmät ja työn rakenne 

Koska tarkastelen ravintolan kalankäyttöä sekä ravintolan että kalatukun näkökulmasta, 

haastattelin ravintolan edustajaa kalaa hankkivana ostajana ja kalatukun edustajaa, joka 

ostaa kalaa myydäkseen sen asiakkainaan oleville ravintoloille. Haastattelun teemoja oli-

vat kalan ostaminen, kalaruokien asema à la carte -ravintoloiden tarjonnassa ja vastuulli-

nen kalanhankinta. Haastatteluissa tarkensin teemoja kysymyksillä, miten, mitä, miksi?  

Miten kalaa ostetaan, mitä kalaa ostetaan, miksi ostetaan? Onko kala strategisesti merkit-

tävä tuote? Minkälainen kysyntä kalaruuilla on? Mitä vastuullisuudesta tiedetään? Miten 

vastuullisuus otetaan huomioon?  

 

Tämän opinnäytetyön varsinainen viitekehys alkaa toisesta luvusta, jossa käsitellään kala-

markkinoiden nykytilaa ja tulevaisuuden näkymiä. Tarkoitus on auttaa lukijaa ymmärtä-

mään, minkälainen ala on ja mitkä lainalaisuudet siihen vaikuttavat.  Saman luvun alalu-

vussa pureudun tarkemmin Suomen kalamarkkinoihin. Tässä luvussa ei oteta enää kan-

taa asioihin, jotka tapahtuvat muualla päin maailmaa, paitsi jos niillä on heijastusvaikutuk-

sia Suomen kalamarkkinaan.  

 

Kolmannessa luvussa tarkastelen tekijöitä, jotka liittyvät kalan vastuullisuuden käsittee-

seen. Koska ravintola-asiakkaiden ostokäyttäytymisessä on tapahtumassa muutos ruoan 

ympäristö- ja muiden vastuullisuuteen liittyvien vaikutusten suhteen, tulee ravintolan ottaa 

käyttämiensä raaka-aineiden vastuullisuus huomioon. Vastuullista kalaa tarkastelen ot-

taen huomioon sekä villin kalan kalastuksen että kalankasvatuksen. Kalan vastuullisuu-

desta ravintola voi vakuuttua hankkimalla sertifioitua kalaa. Ruoan vastuullisuuteen liite-

tään usein myös lähiruoan käsite, joka kalan kohdalla tarkoittaa kotimaista kalaa, sekä 

ruoan terveellisyys. 

  

Neljännessä luvussa selvitän ravintolan ostotoimintaa. Vaikka tässä työssä keskityn ravin-

tolatyypeistä à la carte -ravintoloihin, palvelevat monet tässä työssä esiin tulevat asiat 

mitä tahansa ravintolaa. Rajauksen à la carte -ravintoloihin olen tehnyt siksi, että tällä ta-

voin opinnäytetyöstä rajautuvat pois hankintalain (1397/2016) piirissä olevat ravitsemis-

palvelut, joiden raaka-ainehankinnat poikkeavat tässä työssä tarkoitetusta ravintolatoimin-

nasta, vaikka esimerkiksi vastuullisuuden periaatteita tulisi kaikkien ravitsemispalveluiden 

toteuttaa. Luvussa selvitän à la carte -ravintolan ostotoimintaa erityisesti kalan hankkimi-

sen näkökulmasta sekä kalatukun roolia ravintolanyhteistyökumppanina. 
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Vaikka kala on varsin tavallinen ruoan raaka-aine, on sillä muutamia erityispiirteitä, jotka 

on hyvä ottaa huomioon kalaa hankittaessa ja kalaruokia valmistettaessa. Luvussa 5 kir-

joitan kalan hankintaketjusta ravintolan näkökulmasta sekä kalan ominaisuuksista ruoan 

valmistuksessa. Kala tuotteena on varsin herkkä pilaantumiselle, joten oikea käsittely 

koko toimitusketjun sisällä on tärkeää, jotta laatu säilyy ensiluokkaisena aina asiakkaan 

lautaselle saakka. 

   

Tämän työn tuotoksen, kalanosto-oppaan ravintoloille, työstämisestä kirjoitan kuuden-

nessä luvussa. Tarkastelen ensin hyvän oppaan laatimisen periaatteita. Perustana op-

paan laatimisessa olen käyttänyt hyvän kirjallisen viestinnän näkökulmaa. Lähdeaineis-

tona olen käyttänyt Sirke Lohtaja-Ahosen ja Minna Kaihovirta-Rapon (2012) työelämävies-

tinnän opasta ja Helsingin yliopiston kielikeskuksen Kielijelppiä (2016). Oppaan kohderyh-

mänä ovat raaka-ainehankintoja à la carte -ravintoloissa tekevät keittiöalan koulutuksen 

saaneet ammattilaiset. Kuudenteen lukuun sisällytin myös haastattelut ja niiden tulosten 

analysoinnin. Lisäksi käyn läpi vastuullisen kalanostajan oppaan rakenteen ja sisällön. 

  

Viimeisessä, seitsemännessä, luvussa kirjoitan johtopäätökset koko opinnäytetyöprosessi 

huomioon ottaen. Lisäksi arvioin omaa työskentelyäni tämän prosessin aikana. 
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2 Kalamarkkinat 

Tässä luvussa tuon lukijalle tutuksi maailman kalamarkkinat ja sen nykytilanteen. Globaa-

lin kalamarkkinan arvo vuonna 2017 oli 153,1 miljardia dollaria kun se vuonna 2016 oli 

142,5 miljardia dollaria. Maailmanlaajuisesti kalamarkkinat ovat olleet jo vuosia kasvussa. 

Kalan ja merenelävien kulutus vuonna 1961 oli yhdeksän kiloa henkeä kohden, kun se 

vuonna 2015 oli jo 25 kiloa henkeä kohden. On kuitenkin hyvä muistaa, että alueelliset 

erot ovat suuria. Maantiede selittää osan eroista, esimerkiksi Oseaniassa kalan kulutus on 

jopa 50 kiloa henkeä kohden ja sisämaassa olevilla Aasian alueilla vain viisi kiloa henkeä 

kohden. Vastaavasti Suomessa syödään 13 kiloa kalaa henkeä kohden vuodessa (Pro 

Kala 2018). Kehitysmaissa ja kehittyvissä maissa kalan osuus päivittäisestä eläinperäi-

sestä proteiinista on suurempi kuin kehittyneempien maiden. Tätä osaltaan selittää tuonti-

ruoka ja mahdollisuus käyttää enemmän rahaa ravintoon. (FAO 2018, 2; 18.) Kasvatetun 

kalan ja merenelävien osuus koko tuotannosta on myös tasaisesti noussut 1970-1980-lu-

vuilta lähtien, kun taas saaliskalan osuuden nousu on loppunut. 

 

 
        
kuvio 2.1. Maailman saalis ja kasvatettu tuotanto (FAO 2018, 3). 

 
 
Saaliskalan osuus maailman koko kalatuotannosta vuonna 2016 oli hieman yli puolet, 

90,9 miljoonaa tonnia. Tästä merialueilla kalastettiin 79,3 miljoonaa tonnia ja sisävesillä 

11.6 miljoonaa tonnia. Vuodesta 2015 laskua oli kaksi miljoonaa tonnia. Yli puolet (1,1 mil-

joonaa tonnia) tästä pudotuksesta voidaan selittää Perun ja Chilen pienentyneillä anjovis-

saaliilla, jotka johtuivat vuonna 2016 vallinneesta El Niño -ilmiöstä (FAO 2018, 4). El Niño 

on noin viiden vuoden välein tapahtuva luonnonilmiö, joka kääntää Tyynellä valtamerellä 
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ilmanpainetta ja aiheuttaa Tyynen valtameren itäisiin osiin kovia sateita ja samalla lämmit-

tää pintavettä samoilla alueilla. (Accuweather 2019.) Kalastuksen näkökulmasta tämä hei-

kentää saaliita kalalajeissa, joita muuten tavataan lähempänä pintaa, kun ne sukeltavat 

syvemmälle. Tämä on hyvä esimerkki, miten muutokset säässä vaikuttaa paljonkin joko 

paikallisesti tai maailman laajuisesti kalastuselinkeinoon. Ylivoimaisesti suurimmat saaliit 

on jo vuosia saanut Kiina. Kiinan saaliskalan määrä vuonna 2016 oli yli 15 miljoonaa ton-

nia, kun listan seuraavalla, Indonesialla, se oli hieman yli kuusi miljoonaa tonnia. Ensim-

mäinen eurooppalainen valtio on sijalla seitsemän, Norja, noin kahden miljoonan tonnin 

saalismäärällä. (FAO 2018, 9.) 

 

Vaikka maailmalla kalankulutus on kasvussa, ovat saaliskalan osalta tulleet rajat vastaan. 

Saaliskalan kokonaismäärät eivät ole merkittävästi nousseet enää hetkeen, joskin eri la-

jien sisällä voi olla isojakin muutoksia. Kalankulutuksen kasvu on siis melko suoraan siirty-

nyt kasvatettuun kalaan. Vesiviljelyn etuja verrattuna muun eläinperäisen ruoan tuotan-

toon on usein sen parempi hyötysuhde, kun verrataan kiloa rehua ja kiloa biomassaa, joka 

tänä päivänä voi lohessa tai kirjolohessa olla parhaimmassa tapauksessa jopa 1:1. Kun 

katsotaan laajemmassa mittakaavassa, eikä vain yhtä lajia, suhde kasvatetun kalan osalta 

muuttuu siten, että 100 kilolla rehua saadaan 61 kiloa kalaa. Vertailun vuoksi naudalla 

vastaava luku on 100 kiloa rehua, 4 kiloa lihaa. (Luukkonen, 2018.) Kalankasvatuksen 

ympäristöhyötyjä voi parantaa myös oikeaoppisella rehulla. Nykyään kalanrehun laatuun 

kiinnitetään enemmän huomiota, jotta ravintoarvot ovat paremmat ja täten edellä mainittua 

hyötysuhdetta saa parannettua. Kun rehuun käytetään silakkaa, kilohailia ja vastaavia ka-

loja, vähenee myös kyseisen vesistöalueen fosforikuormitus (Luukkonen, 2018). 

 

Kasvatetun kalan osuus on noussut tasaisesti vuosia ja suurin yksittäinen laji on ruoho-

karppi, jota vuonna 2016 tuotettiin noin kuusi miljoonaa tonnia (FAO 2018, 23). Seuraa-

vaksi suurimmat osuudet ovat myös eri karpeilla, hopeakarpilla ja karpilla. Prosentuaali-

sesti nämä kolme lajia vastaavat kolmasosaa koko maailman kalankasvatuksesta. Kalan-

kasvattajamaista suurin on Kiina, noin 70 miljoonan tonnin määrällä. Eurooppalaisille tu-

tumman Norjan lohen tuotanto vuonna 2016 oli 2,5 miljoonaa tonnia, josta Norjan markki-

naosuus oli yli 40 prosenttia. Lohen tuottajamaista seuraavaksi suurin on Chile, jonka 

osuus koko 2,5 miljoonan tonnin lohimäärästä on noin 500 000 tonnia. Kalan elintarvike-

käyttö kasvaa nopeiten tällä hetkellä Etelä-Amerikassa ja on suurinta Aasian maissa, joi-

den osuus koko kulutuksesta on 70 prosenttia. (Luke 2018a, 8.) Suurimpien kalankasvat-

tajien joukossa on myös muita Aasian maita, Indonesia (12 miljoonaa tonnia) ja Intia (10 

miljoonaa tonnia). Suuret kasvatusmäärät johtuvat tietenkin suuresta ruokittavasta väes-

töstä. Kasvattamalla itse ja lähellä, on saatu pidettyä kalan hintaa edes hieman alempana 
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kuin se muuten tuontikalan kohdalla olisi. Juuri kalan hinta on yksi suurimmista tämän het-

kisistä jarruista kalan kulutuksen lisääntymiselle (FAO 2018, 188). Arvioidaan, että vuonna 

2030 kalankasvatus on jo ohittanut kilomäärällisesti saaliskalan määrän ja kasvu siirtyy 

Aasiasta Etelä-Amerikkaan ja Afrikkaan, jossa kulutus tulee oletetusti nousemaan elinta-

son kehittymisen myötä. (Luke 2018a, 5-8.) 

 
2.1 Kalamarkkina Suomessa  

Suomen elintarvikkeeksi tarkoitetun kalan markkina on kasvanut tasaisen voimakkaasti jo 

1980-luvulta lähtien. Tällä ajanjaksolla kulutus on kaksinkertaistunut, suurelta osin Norjan 

lohen kasvaneen tuonnin ansiosta. Vielä 1980-luvun alussa Suomen markkinoilla puolet 

kalasta oli kotimaista, kun taas 2017 tuodun kalan osuus oli noussut hieman yli 80 pro-

senttiin kokonaismäärästä. Vuonna 2017 Norjasta tuotiin Suomeen lohta 27 miljoonaa ki-

loa ja muuta tuontikalaa 28 miljoonaa kiloa. Vertailun vuoksi, ennen yhtä Suomen suosi-

tuinta elintarvikekalaa, silakkaa, tuotettiin noin neljä miljoonaa kiloa. (Luke 2018a, 34.) Ra-

hallisesti elintarvikkeeksi tarkoitetun kalan tuonnin arvo oli 390 miljoonaa euroa ja kasvua 

edellisvuodesta oli viisi prosenttia. Suomeen tuodaan kalaa pääasiallisesti Norjasta ja 

Ruotsista. (Luke 2018a, 276.) 

 

Suomessa kalankasvatus on viimeisten vuosien aikana elpymässä takaisin 1980- ja 1990-

lukujen taitteen tasolle, jolloin se oli korkeimmillaan. Tuolloin kalaa viljeltiin elintarvikkeeksi 

hieman yli 18 miljoonaa kiloa vuosittain. Tämän jälkeen tuotannossa alkoi laskusuhdanne, 

joka on jatkunut viime vuosiin saakka. Vuonna 2016 kalaa viljeltiin elintarvikkeeksi noin 14 

miljoonaa kiloa. Suomessa viljellään eniten, sekä rahallisesti, että kilomääräisesti mitat-

tuna kirjolohta ja seuraavaksi eniten siikaa. Kirjolohen kasvatus on kuitenkin omassa luo-

kassaan verrattuna muuhun kotimaiseen kalankasvatukseen. Kirjolohen osuus kasvate-

tusta biomassasta vuonna 2017 oli 90 prosenttia ja arvosta 81 prosenttia. Siian vastaavat 

osuudet olivat viisi ja kahdeksan prosenttia. Muut lajit, kuten taimen ja kuha tulevat pe-

rässä noin yhden ja alle yhden prosentin osuuksilla. (Luke 2018a, 33.) Vuonna 2019–

2020 kotimaisesta kasvatetusta kalasta häviää taas pieni osa, kun viimeinen kuhan kas-

vattamo lopettaa kuhan kasvatuksen kannattamattomana. 

 

Suomen merialueen kalansaaliin arvo vuonna 2017 oli 36 miljoonaa euroa ja 155 miljoo-

naa kiloa. Tästä kilomäärästä 97 prosenttia oli silakkaa tai kilohailia. On kuitenkin mainit-

tava, että tästä määrästä kotimaiseen elintarvikekulutukseen meni vain kolme prosenttia. 

Suurin osa menee turkiseläinten rehuksi ja kalajauhoksi. Vaikka tästä opinnäytetyöstä 

olen rajannut muuten pois ei-elintarvikekäytön, koin, että tässä tilanteessa se oli tuotava 

esiin, jotta lukija myös ymmärtää minkälaisia määriä menee muuhun kuin elintarvikkeisiin. 
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Merialueiden saalista suurimmat määrät silakan ja kilohailin jälkeen tulevat kuoreesta, ah-

venesta ja siiasta. Näiden jokaisen saalismäärät ovat 500 000–800 000 kilon välillä. (Luke 

2018a, 34.) Kotimaisen sisävesien saaliskalan määrät ovat viimeisen viiden vuoden ai-

kana pysyneet suhteellisen stabiileina, noin 6–7 miljoonassa kilossa. Suurin yksittäinen 

laji on muikku, jonka osuus on hieman alle puolet. Seuraavaksi suurimmat saaliit ovat ku-

haa, noin 800 000 kiloa ja särkeä, noin 900 000 kiloa. (Luke 2018a, 36.) 

 

Sesongit ohjaavat kotimaisen saaliskalan saaliita vahvasti. Kuten liite kaksi havainnollis-

taa, harvoja lajeja on saatavilla jatkuvasti, vaan tarjonnassa tulee taukoja. Osa seson-

geista on suurelle yleisölle tutumpia kuin toiset. Monet tietävät, että kotimaisia rapuja nou-

see vesistöistä heinä-lokakuussa ja että madetta saa talvella. Monien lajien kohdalla se-

songit eivät ole yhtä hyvin tiedossa. Esimerkiksi kotimaisen kuhan saaliit kevättalvella ja 

kesällä eivät riitä vastaamaan kysyntään mitenkään. Tämä tulee monelle ravintolalle yllä-

tyksenä. Saaliskalojen saatavuudesta julkaistaan sesonkikalentereita, joiden avulla on 

mahdollista saada tietoa eri kalastusalueiden tyypillisten kalalajien sesongeista. Suoma-

laisten saaliskalojen sesonkikalenteria julkaisee Pro Kala (2019. ks. liite 2) ja muun mu-

assa Tradex julkaisee laajalti käytettyä Atlantin alueen kaupallisen kalanpyynnin kalente-

ria (Tradex 2018, ks. liite 3), josta myös ilmenee, ett tietyillä viljellyillä kalalajeilla ei ole se-

sonkeja, vaan niiden saatavuus on hyvä ympärivuotisesti. Myös suomalaisten suosimien 

kirjolohen, lohen ja siian saatavuus on luonnonkalojen sesonkien ulkopuolella hyvä, koska 

näitä lajeja on saatavana kasvatettuina kaikkina vuoden aikoina (Söderström 15.10.2019). 

 
2.2 Kalatukut 

Suomessa on 56 kalatukkuyritystä, joista kuusi suurinta edustaa yli puolta alan liikevaih-

dosta ja hieman yli puolta kalatukkujen lähes 600 työntekijästä. Kalatukkutoiminnan kan-

nattavuus vaihtelee yrityskoon mukaan siten, että suurimmat ovat kannattavimpia ja pie-

nimmät, muutaman hengen työllistävät yritykset, ovat liiketoiminnan kannattavuudeltaan 

heikoimmat. (Luke 2018b, 13; 24; Kärnä, Pokki, Valve & Setälä 2019, 13; 24.) Tässä lu-

vussa esittelen muutamia merkittäviä pääkaupunkiseudun kalatukkuja, joiden asiakas-

kunta koostuu à la carte -ravintoloista. Olen rajannut pois toimijat, joiden pääasiallinen lii-

ketoiminta perustuu kauppaan vähittäiskauppapuolella. Tällaisia ovat esimerkiksi Hätälä ja 

Kalaneuvos.  

 

Arvo Kokkonen Oy 

 

Arvo Kokkonen on keskikokoinen vantaalainen kalatukku, joka toimittaa kalaa ja kalatuot-

teita pääasiassa pääkaupunkiseudun ravintoloille. Ravintoloille on muodostunut käsitys, 

että Arvo Kokkoselta tilataan aina tuontikalat ja erikoisemmat artikkelit, mikä osaltaan on 
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oikea olettamus, sillä tunnetusti Kokkonen on erikoistunut juuri näihin tuotteisiin. (Söder-

ström 15.10.2019.) Arvo Kokkonen myytiin syyskuussa 2019 ruotsalaiselle ruokakonserni 

JOHBECO:lle (Litorina 2019). 

 

Kalatukku E. Eriksson Oy 

 

Kalatukku E. Eriksson on perinteikäs helsinkiläinen kalatukku, joka on perustettu 1880-lu-

vulla ja on samalla vanhin Suomessa yhä toimiva kalatukku. Tilikaudella 2018 yrityksen 

liikevaihto oli 20,9 miljoonaa euroa ja työntekijämäärä 55 henkilöä. Kalatukku E. Eriksson 

on erikoistunut premium-tuotteisiin, joita myös räätälöidään asiakkaiden toiveiden mu-

kaan. Ravintolat hankkivat Erikssonilta pääasiassa kotimaista kalaa ja lohta, mutta paljon 

myös ulkomaista kalaa, äyriäisiä ja ostereita, joiden maahantuojana Eriksson on yksi Suo-

men suurimmista. Kalatukku E. Eriksson on osa Kesko konserniin kuuluvaa Kesproa, joka 

on Suomen suurin HoReCa-alan tukku. (E. Eriksson 2019; Söderström 15.10.2019; Re-

mes, Takala & Rekola 2017, 68-75.) 

 

Tuomaan kalatukku Oy 

 

Tuomaan kalatukku on Helsingin Kivikossa toimiva kalatukkuliike. Toiminta on laajentunut 

Helsingin kauppatorin kalamyynnistä tukkutoimintaan vuonna 2010. Tuomaan kalatukku 

Oy:n liikevaihto oli tilikaudella 2018-2019 11,8 miljoonaa euroa ja kokoaikaisen henkilös-

tön määrä 15 työntekijää. Tuomaan kalatukun toiminta perustuu suuresti lohen, kirjolohen 

ja siian leikkaamiseen. Asiakaskunta koostuu pääkaupunkiseudun ravintoista. (Tuomaan 

kalatukku 2019.) 

 

Kalamesta 

 

Finnish Freshfish Oy Kalamesta on Helsingin tukkutorilla toimiva kalatukkuliike. Kala-

mesta on kolmea edellä mainittua selvästi suurempi liikevaihdoltaan. Henkilöstöä on noin 

40 henkeä ja liikevaihto noin 40 miljoonaan euroa. Kalamesta myy ravintoloille paljon koti-

maista kalafileetä ja myös jonkin verran tuontikalaa. (Kalamesta 2019.)  
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3 Vastuullinen kala 

Tässä luvussa käsittelen vastuullista kalaa, tutkin mitä vastuullisuus kalakaupassa tarkoit-

taa ja mistä vastuullisen kalan tunnistaa. Tarkastelen vastuullisuutta myös kuluttajakäyt-

täytymisen näkökulmasta ja kuinka kuluttajan näkemys vaikuttaa ruokavalintoihin.  Tar-

kastelen myös kalastuksen ja kalankasvatuksen ongelmakohtia, jotka vaikuttavat kalan ja 

kalatuotteiden vastuullisuuteen. Esittelen yleisimmät kaloihin liittyvät sertifikaatit, jotka 

ovat osoitus vastuullisesta toiminnasta. Kuluttajien keskuudessa vastuullisuuden merkitys 

on yhä vahva ja kasvussa (Kaupan liitto 2018).  

 

Kuluttajat, ravintolan asiakkaat, ovat yhä tietoisempia ja kiinnostuneempia syömänsä 

ruoan terveellisyydestä, alkuperästä, vastuullisuudesta eli hiilijalanjäljestä ja eettisyydestä 

Isoaho 2017, 7; 93). Vuonna 2016 toteutetussa laajassa kansainvälisessä tutkimuksessa, 

johon on viitattu vuoden 2018 kasviproteiinien markkinapotentiaalikartoituksessa (Isokan-

gas, Rautio, Solala & Åström 2018, 11) tutkittiin kuluttajien käsitystä, miten he haluavat 

muuttaa eri proteiinin lähteitä ravinnossaan. Erityisesti haluttiin suosia kalaa ja merenelä-

viä, joiden käyttöä 39 prosenttia kuluttajista oli halukas lisäämään ja vain hieman yli 10 

prosenttia vähentämään. Seuraavaksi eniten kuluttajat olivat halukkaita lisäämään palko-

kasveja, pähkinöitä ja siemeniä. Punaisen lihan osuutta reilu kolmannes (35 %) kulutta-

jista pyrkii vähentämään samoin kuin prosessoituja lihatuotteita pyrkii välttämään 60 pro-

senttia kuluttajista. (Isokangas ym. 2018, 11.) Paneelitutkimuksessa, joka tehtiin 1200 

suomalaiselle, kuluttajista 81 prosentille kala on viiden tärkeimmän proteiinin joukossa ja 

66 prosentille kala on mieluisin proteiinin lähde. Merkittävin este suomalaisten kalansyön-

nin lisääntymiselle on hinta. Kalaa ja kalatuotteita pidetään kalliina joihinkin muihin proteii-

ninlähteisiin verrattuna. Myös kalan ja kalatuotteiden saatavuutta pidettiin ongelmana. 

(Mustonen 2017.)  

 

Ravintolassa asiakkaan ruokavalintoihin vielä nykyään Suomessa vaikuttavat muut seikat 

kuin ruoan alkuperä, eettisyys tai ympäristöystävällisyys. Ruoan hinta on vielä suurim-

malle osalle asiakkaista merkittävin valintaan vaikuttava tekijä, mutta kuluttajien ajattelu 

on muuttumassa. Myös ravintolaruoan kohdalla lähitulevaisuudessa asiakasta alkavat 

kiinnostaa samat asiat ruoan alkuperän, eettisyyden ja ympäristöystävällisyyden suhteen 

kuin päivittäisiä ruokaostoksia tehdessä. (360° 2019; Isoaho 2017, 92-94.) Ravintolan 

vastuullisuuden tulee olla läpinäkyvää ja siten auttaa asiakastaan tekemään kestäviä va-

lintoja (Kespro 2018a; Isoaho 2017, 93). Kestävästi tuotetulla kalalla on merkitystä jo ra-

vintola-asiakkaille Yhdysvalloissa siinä määrin, että siellä ravintolaa etsivälle asiakkaalle 

on tarjolla mobiilisovellus, jonka avulla hän voi etsiä lähialueella sertifioitua kalaa tarjoavat 

ravintolat. Sovelluksen kautta on mahdollista löytää yli 1300 ravintolaa (tilanne lokakuussa 
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2019). Lisäksi sovelluksen avulla kuluttajan on mahdollista katsoa, minkä sertifikaatin mu-

kaista kalaa on tarjolla ja kuka on sertifikaatin myöntäjä ja mitkä ovat sertifikaatin myöntä-

misen perusteet. (FishChoice 2019.) Suurin osa suomalaisista ravintola-asiakkaista on 

kuitenkin satunnaisia vastuullisia kuluttajia, joiden on helpointa luottaa ravintolaan ja sen 

vastuullisuuteen. Tällöin tietyt vastuullisen ruoan perustekijät, kuten eettisesti ja ekologi-

sesti kestävät raaka-ainehankinnat ovat oletusarvoisesti oikein hoidettu. (Isoaho 2017, 93-

94.)  

 

Kala-alan yksi suurimmista ongelmista on ylikalastus ja sitä kautta kantojen heikkenemi-

nen ja jopa joidenkin lajien tai alueellisten kantojen totaalinen häviäminen. Hyvä esimerk-

kinä tästä on, että vuonna 1974 kalastus tapahtui 90-prosenttisesti kestävistä kannoista, 

kun vuonna 2015 vastaava luku oli enää 66,9 prosenttia. Ylikalastetuimmat alueet ovat 

Välimeri ja Mustameri, kaakkoinen Tyynimeri ja Lounais-Atlantti. Yksittäisien kalalajien on-

gelmista ehkä yksi vakavimmista on tonnikalan kalastuksen nykytila. Vaikka eri tonnikala-

lajien kantojen koossa on eroja, voi niiden kohdalla kuitenkin tehdä yleistyksen, että tonni-

kala on ylikalastettu laji. Maailman tonnikalasaaliista 43 prosenttia on kalastettu kestämät-

tömällä tavalla (FAO 2018, 22). Suomalaisia ja eurooppalaisia ehkä kuitenkin enemmän 

koskettava uutinen oli, että Pohjanmeren turska menetti MSC-sertifikaatin lokakuussa 

2019 ja kannat ovat Koillis-Atlantin kalastusalueella, FAO27, muutenkin pienentyneet, 

vaikka ne saatiin joitakin vuosia sitten kestävälle tasolle vuosia kestäneen ylikalastuksen 

jälkeen. (Vepsä 2019.) Toistaiseksi Norjan rannikon ja Jäämeren turska säilyttävät MSC-

sertifikaatin (Norvegian seafood council 2019). Nämä ovat esimerkkejä siitä, että tunnetut 

ja suositut elintarvikekalalajit saattavat hävitä tai muuttua liian kalliiksi nopeastikin, jos ka-

lastus tapahtuu kestämättömällä tavalla. MSC-sertifikaatteja suosimalla tietää, että kala ei 

ole ryöstökalastettu. Vaikka MSC seuraa jatkuvasti kalakantojen tilaa yhteistyössä eri ta-

hojen kanssa, niin romahdus voi tapahtua yllättäen. Tämä liittyy yksinkertaisesti siihen, 

että kalat liikkuvat välillä paljonkin ja on vaikea pysyä perässä, mikä kanta on milloin mis-

säkin ja mikä sen tila on.  

 

On hyvä muistaa, että kaikki vastuullisuus ei suoraan liity tiettyyn kalastettavaan kalalajiin 

vaan iso osa vastuullista kalastamista on sivusaaliin minimoiminen. Kalastusmetodeista 

haitallisin on pohjatrooli. Pohjatrooli on erityisen ongelmallinen, sillä se tuhoaa merenpoh-

jaa ja sivusaalista jää paljon. Tämä sivusaalis useimmiten päätyy kuolleena mereen. 

Tästä syystä monet pohjakalat ovat WWF:n punaisella listalla. (WWF 2015.) 
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3.1 MSC 

MSC on yksi kala-alan parhaiten tunnetuista sertifikaateista. Kuluttajista maailmanlaajui-

sesti MSC-merkin tunnistaa 52 prosenttia (MSC 2018a). MSC tulee sanoista Marine Ste-

wardship Council ja se on voittoa tavoittelematon järjestö, joka hallinnoi MSC-sertifikaatti-

järjestelmää. MSC oli alun perin WWF:n (World Wildlife Fund) ja Unileverin yhteishanke, 

joka sittemmin irtautui näistä ja jatkoi omana sertifikaattijärjestelmänään. (Pro Kala 2010). 

MSC-sertifikaattijärjestelmä on tarkoitettu luonnosta pyydetylle kalalle. MSC:n pääasialli-

nen tehtävä on saada kalastuksesta kestävämpää niin sosiaalisesti, kuin ekologisestikin. 

(Future of Fish 2015.) MSC-sertifiointia hakevan kalastusyrityksen tulee todistaa, että hei-

dän kalastustoimintansa tapahtuu vain kestävistä kalakannoista eikä se kuormita nykyistä 

kantaa liikaa. Arvioinnissa yrityksen tulee myös todentaa, ettei sen kalastustoiminta kuor-

mita ympäristöä liikaa, eli tässä tapauksessa sivusaaliin minimoiminen. Kolmas arvioinnin 

osa on yrityksen sosioekonomisen tason arviointi. Yrityksen tulee noudattaa lainsäädän-

töä kaikilta osin ja taata kalastajille asiaankuuluva korvaus. (MSC 2018b.) Sertifioinnin 

saatuaan, yritys voi käyttää MSC:n merkkiä tuotteessa/tuotteissa, jotka ovat MSC:n osalta 

hyväksytty. Jotta MSC-sertifikaattia voi käyttää toimitusketjua eteenpäin mentäessä, on 

jokaisen välissä olevan tahon olla MSC-sertifioitu myös. Jos joltain toimitusketjun osalta 

puuttuu sertifiointi, ei sitä voi sen jälkeiset osat myöskään käyttää. MSC-sertifikaattijärjes-

telmä on kuitenkin luotu siten, että koko toimitusketjun on mahdollista saada se. MSC-ser-

tifioidut laitokset, alukset, kaupat sertifioidaan vuosittain, jossa tarkastellaan, onko yrityk-

sen toiminnassa tai tilanteessa tapahtunut jotain, joka sotii MSC-sertifikaattia vastaan. 

MSC-organisaatio tekee jatkuvaa yhteistyötä FAO:n kanssa. (MSC 2018a.) 

 

3.2 ASC 

ASC (Aquaculture Stewardship Council) on MSC:tä uudempi sertifikaatti ja erona MSC 

sertifikaattiin on, että ASC liittyy ainoastaan kasvatettuun kalaan (WWF 2016). Tällä het-

kellä maailmassa on 12 ASC-sertifioitua lajiryhmää, joista suurimmat ovat lohi, pangasius, 

katkarapu, tilapia ja kirjolohi. ASC-sertifioitua kalankasvattamoja on hieman yli 600 ja 

vuonna 2018 tuotettiin maailmanlaajuisesti noin 1,1 miljoonaa tonnia ASC-sertifioitua ka-

laa. ASC-sertifikaatti koostuu neljästä pääkohdasta; lakiulottuvuus, sosiaalinen puoli, ym-

päristötekijät ja poikasten käyttö. Laki- ja sosiaalisiin kysymyksiin liittyvät esimerkiksi lapsi-

työvoiman käyttö, korruptio ja työntekijöiden tulotaso. Suomessa ongelmat liittyvät lähinnä 

ympäristöaspekteihin (Suomen Kalankasvattajaliitto 2018). Kalankasvatuksella on usein 

negatiivinen vaikutus ympäröivään biosfääriin sinne kulkeutuvien ravinteiden, antibioottien 

ja kasvatettavien kalojen karkaamisen vuoksi (ASC 2019). Suomessa toistaiseksi ei ole 

yhtään ASC-sertifioitua kasvattamoa, vaikka hakemuksia on ollut ja on vireillä nieriälle ja 

kirjolohelle. Tähän on syynä osaksi ASC-kriteeristö, joka huomio huonosti eri maiden ja 
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alueiden välisiä eroja. Suomen kohdalla huomattiin, että ASC:n lohistandardi ei sovellu 

suomalaiseen kirjolohentuotantoon eikä aikaisemmin ASC:n kirjolohistandardikaan 

(freshwater trout) soveltunut, sillä siinä kirjolohi tulisi kasvattaa makeassa vedessä. Kui-

tenkin on katsottu, että Suomen murtovesi, jossa kasvatus tapahtuu, on niin vähäsuo-

laista, että kyseistä standardia voidaan kuitenkin mahdollisesti käyttää (Suomen Kalan-

kasvattajaliitto 2018). 

 

3.3 Muita maailmalla esiintyviä sertifikaattijärjestelmiä 

Maailmalla on käytössä paljon erilaisia sertifikaatteja, joita voidaan myöntää kala-alalla toi-

miville yrityksille. Perusperiaate on monessa sama, mutta niiden kriteeristöistä löytyy 

eroja.  

 

Friend of the Sea 

Friend of the Sea (FOS) on kansainvälinen sertifikaattijärjestelmä, joka on tarkoitettu sekä 

luonnonkalalle, että viljellylle kalalle. FOS-sertifikaatin omaavia yrityksiä ja laitoksia on 

maailmassa noin 80 kappaletta. FOS:n standardin kriteereihin kuuluu, että kalastus ei saa 

kohdistua FAO:n määrittelemään ylikalastettuun kantaan. Sivusaaliin määrä ei saa myös-

kään ylittää kahdeksaa prosenttia kokonaissaalismäärästä eikä sivusaalis saa olla 

IUCN:n(International Union for Conservation of Nature) kieltolistalla. Toimijan tulee sitou-

tua pienentämään toiminnassa syntyvää hiilijalan jälkeä. Viljelylaitoksen ympäristövaiku-

tukset on arvioitava ennen sen kehittämistä, eikä viljellyt lajit saa olla geenimuunneltuja tai 

niille antaa kasvuhormoneja. Rehuna viljelylaitoksissa saa käyttää vain FOS:n määrittä-

miä rehuja. Ensimmäisen sertifioinnin jälkeen uusi auditointi suoritetaan kolmen vuoden 

välein. (Pro Kala 2010.)  

 

Aquaculture Certification Council 

Aquaculture Certifcation Council (ACC) on kansainvälinen viljellyn kalan ja katkarapujen 

sertifikaatti. Se on pääasiassa prosessisertifikaatti ja sertifioitu yritys saa luvan käyttää 

sertifioinnin piirissä olevissa tuotteissaan BAP merkkiä. Alun perin katkaravunviljelijöiden 

yhteisyritys, joka perustettiin kehittämään kestävän kehityksen periaatteita alalla. (Pro 

Kala 2010.) 

 

Seafood trust 

Seafood trust on kansainvälinen sekä viljellyn kalan, että luonnonkalan sertifikaatti. Sea-

food trustin takana on Global trust -niminen sertifiointilaitos, joka on jo kauan sertifioinut 

eri ympäristömerkkejä, kuten MSC:tä. Seafood trustin standardit on suunniteltu siten, että 

sertifikaattia voi käyttää koko toimitusketjussa aina viljelylaitoksesta tai kalastusaluksesta 
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ensimmäiseen myyntipaikkaan. Tärkeimmät kriteerit ovat, että laitoksen tulee noudattaa 

FAO:n vastuullisen kalastuksen periaatteita. Myös saaliin käsittelyyn tulee kiinnittää huo-

miota ja miehistön osaamisen tulee olla hyväksyttävällä tasolla. Saalis tulee olla jäljitettä-

vissä ja kriteereihin kuuluu myös ympäristövaikutusten arviointi ja minimointi. (Pro Kala 

2010.)  

 

WWF 

WWF eli World Wildlife Fun on kansainvälinen voittoa tavoittelematon luonnonsuojelujär-

jestö (WWF 2019). WWF ylläpitää kalaopasta, joka toimii liikennevalojärjestelmällä. Väri-

koodein se kertoo kalan vastuullisuuden tasosta: 

Punainen. Vältä/älä osta. Kanta vahvasti ylikalastettu ja/tai kalastuksessa tu-

lee paljon sivusaalista ja näin ollen heikentää meren biodiversiteettiä entuu-

destaan. Kasvatettu kala voi olla tällä listalla, jos kasvatuksessa aiheutuu 

merkittäviä ympäristöhaittoja. 

Keltainen. Vältä tai osta harkiten. Kantojen tilasta ei ole tietoa ja/tai ne ovat 

vaarassa muuttua uhanalaiseksi. Monet kasvatetut kalat ovat myös keltai-

sella listalla johtuen kasvatuksen ympäristökuormituksesta.  

Vihreä. Suosi. MSC/ASC-sertifioidut ovat aina tällä listalla. Kanta on kestä-

vällä tasolla eikä kalastuksesta synny merkittävää sivusaalista, jos ollen-

kaan. Kasvatuksen ympäristövaikutukset ovat vähäiset (WWF 2018). 

 

3.4 Terveellisyys vastuullisuuden osa-alueena 

Yhtenä vastuullisuuden osa-alueena pidetään terveellisyyttä (Mäkelä 2012, 22-24). Ravin-

tolan näkökannalta tämä tarkoittaa, että vastuullisesti toimivan ravintolan on otettava huo-

mioon ruokalistasuunnittelussaan ja ruoan valmistuksessa valmistettavan ruoan terveelli-

syys. Ravintolaruoassa asiakkaat arvostavat eniten hyvää makua, mutta ruoan terveelli-

syys nousi asiakkailta kysyttäessä neljänneksi tärkeimmäksi asiaksi (Paakkari 2018, 15). 

Asiakkaat hakevat nykyään erilaisia elämyksiä ravintoloista kuin ennen. Enää ei riitä 

pelkkä pihvi ja pullollinen punaviiniä ja ravintoloiden tulee tämä tiedostaa. Asiakkaille on 

kyettävä tarjoamaan terveellisempää ruokaa tai ainakin terveellisempiä vaihtoehtoja tinki-

mättä kuitenkaan mausta. Asiakkaiden vaatimustaso ja ymmärrys ravintolaruoasta on 

vuosien aikana kasvanut. Asiakkaan tullessa ravintolaan ja halutessa terveellisempää ruo-

kaa, ei hänelle enää kelpaa, että ainoana vaihtoehtona on vihreä salaatti, vaan on kyet-

tävä tarjoamaan muutakin. Ravitsemussuositukset ohjaavat vähentämään punaisen lihan 

käyttöä ja lisäämään eri kalojen osuutta ruokavaliossa (Ruokavirasto). Kotimaisia ruoka-

kaloja löytyy mukavasti, kuten kuha, siika, taimen, kirjolohi ja muikku ja valikoimaa täyden-

tää hyvin ulkomailta saatavissa olevat kalat, joissa valikoima suurenee huomattavasti. Ra-

vintoloiden on suhteellisen helppoa rakentaa ruokalista siten, että sieltä löytyy myös ravit-
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semussuositusten mukaisia, terveellisiä ja hyviä annoksia erilaisista kaloista. Kalan rasva-

happokoostumus eroaa suuresti punaisen lihan ja siipikarjan vastaavasta. Rasvahapoista 

noin kaksi kolmasosaa on tyydyttymättömiä rasvahappoja kuin naudalla noin puolet on 

tyydyttyneitä (Parkkinen & Rautavirta 2006, 115; 133). 

  

Suomessa kalankasvatuksessa on ruvettu kiinnittämään huomioita käytettävän rehun laa-

tuun ja on tutkittu käytetyn rehun vaikutusta kalan ravintoarvoihin. Kotimaisista rehuta-

loista Raisioaqua on varsin menestyksekkäästi kehittänyt erilaisia rehuja ja sitä kautta on 

syntynyt Benella-tuotemerkki. Raisioaquan rehut sisältävät pääosin kasviöljyjä, kasvival-

kuaista, kalajauhoa, kalaöljyä ja vitamiineja. Rehun kalajauho tulee pääosin Itämeren sila-

kasta ja kilohailista, joka vähentää samalla Itämeren fosforikuormitusta. Eri kalojen eri 

kasvuvaiheisiin tehdyt rehut saavat aikaan sen, että perkuukokoisina kalojen ravintoarvot 

ovat erittäin hyvät. (Raisioaqua 2018.) 
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4 À la carte -ravintolan ostotoiminta 

Tässä luvussa käsitelen ravintolan raaka-ainehankintojen kannalta merkittäviä hankintoi-

hin ja logistiikkaan liittyviä käsitteitä. Ostotoiminta kuuluu laajempaan kokonaisuuteen, 

hankintatoimeen. Hankintatoimen osa-alueet ovat ostojen lisäksi logistiikka eli kuljetukset 

ja varastointi sekä niihin liittyvän osaamisen kehittäminen. Ravintolan päivittäisessä toi-

minnassa hankintatoimi kohdistuu suurimmaksi osaksi asiakkaille tarkoitettujen ruoka- ja 

juomatuotteiden raaka-aineiden hankitaan. Ravintolan kustannusrakenteessa raaka-aine-

kustannukset edustavat reilua kolmannesta suhteessa liikevaihtoon (Mara 2018), joten ky-

seessä on yrityksen talouden kannalta varsin merkittävä kuluerä. Ravintolatyypeistä keski-

tyn à la carte -ravintoloihin. À la carte -ravintolan tarjonnassa asiakkaille tarjolla olevat 

ruoka-annokset useimmiten esitetään ruokalistalla erikseen hinnoiteltuina ja ne valmiste-

taan asiakkaalla hänen tilauksensa mukaisesti.  

 

4.1 Hankintatoimi on osa yrityksen strategiaa 

Strategisessa hankintatoimessa otetaan huomioon yrityksen tavaran ja palveluiden tuotta-

jamarkkinat ja niiden kehitys. Muun muassa kartoitetaan ja ylläpidetään tietoa potentiaali-

sista tavarantoimittajista. Kartoitetaan markkinoille tulevia uusia tuottajia ja myyjiä sekä 

tuotteita, jotka sopivat yrityksen tuotetarjontaan ja palveluvalikoimaan joko täydentämään 

tai korvaamaan nykyisiä. Strategisen hankintatoimelle on keskeistä myös jatkuva ostaja-

toimittajasuhteiden kehittäminen. Strategisen hankintatoimen tarkastelun aikajänne on 

vuosi tai sitä pidempi aika. Hankintastrategia on myös viestintää. Sisäisesti hyvin viestitty 

ja dokumentoitu hankintastrategia sitouttaa henkilöstön noudattamaan haluttuja hankinta-

toimen pelisääntöjä. Hankinta muodostaa yrityksen yhteyden sen ulkopuolisten toimijoi-

den, esimerkiksi tavarantoimittajien, kanssa. On myös oleellista viestiä yhteistyökumppa-

neiden kanssa yrityksen hankintastrategiaan sisältyvistä asioista. Tällöin parhaimmillaan 

yrityksen hankintaperiaatteet tunteva tavarantoimittaja voi tarjota yritykselle sen kannalta 

edullista tuote-erää, josta muuten yrityksessä ei olisi tietoa. (Anttila, Jussila & Mikkola 

2013, 11-12; Sloan 2000, 65-68; Logistiikan maailma.) 

 

4.2 Ostaminen on operatiivista 

Ravintolan päivittäiseen toimintaan kuuluva ostaminen ei ole irrallaan hankintatoimen stra-

tegisesta perustasta. Ostamiseen liittyvät jokapäiväiset ratkaisut ja toiminta ovat seu-

rausta ravintolan strategiassa tehdyistä päätöksistä, joilla on yhteys esimerkiksi liikeidean 

mukaiseen tuotantoon tai vaikkapa yrityksen eettisiin valintoihin. Ostaminen on perusta 

myynnille ja ostotoiminnan onnistuminen osaltaan vaikuttaa liiketaloudelliseen tulokseen. 

(Logistiikan maailma; Motiva 2018; Rauhala 2011, 12-13; Rosendahl 2001, 19-24.) 
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Ostopäätökset ja niihin vaikuttavat tekijät vaihtelevat tuoteryhmittäin ja tuotteittain. Vaikut-

tavina tekijöinä ovat muiden muassa hankittavien tuotteiden jalostusaste, esimerkiksi, mitä 

hankitaan raaka-aineina ja mitä puolivalmisteina, hankittavien tuotteiden käyttötarkoitus, 

suorat hankinnat, jotka liittyvät asiakkaille myytäviin ruoka-annoksiin tai epäsuorat hankin-

nat, jotka eivät liity myytäviin tuotteisiin, esimerkiksi keittiön siivousaineet. Luokittelun voi 

tehdä myös hankintojen taloudellisen merkittävyyden mukaan ABC-analyysin pohjalta. 

Ravintolan raaka-ainehankinnoissa ABC-analyysissä tarkastellaan eri raaka-aineita niiden 

kulutuksen ja taloudellisen merkittävyyden suhteen. Taloudellinen merkittävyys voi liittyä 

hankittavan raaka-aineen määrään, sen yksikköhintaan tai sen tärkeyteen ruokalistalla.  

ABC-analyysia myös kutsutaan 20/80-säännöksi (ns. Pareton periaate):  

 20 % raaka-ainenimikkeistä liittyy 80 % myytävistä tuotteista 
 20 % raaka-ainenimikkeistä aiheuttaa 80 % ostokuluista 
 20 % raaka-ainetoimittajista ostetaan 80 % hankinnoista. 

ABC-analyysissa raaka-ainenimikkeet jaetaan A-, B- ja C-raaka-aineisiin taloudellisen 

merkittävyyden mukaan. Yleisimmin käytetyn jaon mukaan A-raaka-aineet ovat niitä, joi-

den merkitys on suurin ja muodostavat 80 prosenttia raaka-ainehankinnoista tai niiden ta-

loudellisesta arvosta, B-raaka-aineet 15 prosenttia ja C-raaka-aineet viisi prosenttia. 

Osuudet voivat myös vaihdella yrityksen tarpeen mukaan. (Nieminen 2016, luku 4.1.)  

 

Kun ABC-analyysi on puhtaasti määrällistä analysointia, laadullisena analyysina käytetään 

toimittajamarkkinoiden tarkastelua. Toimittajamarkkinat voivat olla luokittelevana tekijänä 

sen mukaan, kuinka ja millaisia hankintoja tehdään eri toimittajilta (Anttila ym. 2013, 11-

14; Nieminen 2016, luku 4.1). Toimittajamarkkinoihin perustuvana hankintojen ohjauskei-

nona varsin usein käytetään Kraljicin matriisina (Taulukko 1) tunnettua mallia. (Anttila ym. 

2013, 13-14; Nieminen 2016, luku 4.1.) Kraljicin matriisissa hankittavat tuotteet jaetaan 

neljään pääryhmään. Nämä ryhmät ovat volyymituotteet, rutiinituotteet, strategiset tuotteet 

ja pullonkaulatuotteet. Näille jokaiselle hankittavalle tuoteryhmälle määritetään oma han-

kintastrategiansa, jonka mukaan yritys kehittää ja toteuttaa hankintatointaan. 
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Taulukko 1. Hankintojen ryhmittely Kraljicin matriisia hyödyntäen. (Anttila ym. 2013, 14; 

Iloranta & Pajunen-Muhonen 2012, 118; Nieminen 2016, luku 4.1.) 

Suuri 

 

 

 

Hankintojen tulosvai-

kutus 

 

Pieni 

Volyymituotteet 

- ostetaan paljon, mutta 

- useita mahdollisia myyjiä 

- hankintahinta mahdollisim-

man alhainen 

Strategiset tuotteet 

- maineen ja tuotannon kannalta tärkeim-

mät raaka-aineet 

- vähän toimittajia 

- tiivis yhteistyö toimittajien kanssa, jolla 

varmistetaan saatavuus 

Ei kriittiset rutiinituotteet 

- ei merkittävää taloudellista tai 

toiminnallista merkitystä 

- myyjiä paljon 

- kilpailutus 

Pullonkaulatuotteet 

- vähäinen taloudellinen merkitys 

- tärkeä toiminnallisesti tai 

- tärkeä strategisten tuotteiden kannalta 

- vähän toimittajia 

- saatavuuden varmistaminen mahdollisim-

man pienellä panoksella  

 Helppo                                                          Vaikea 

Markkinoiden hallittavuus 

 

 

Kraljicin matriisissa vaakasuunnassa kuvataan toimittajamarkkinoiden hallintaa. Vasem-

malla toimittajamarkkinoiden hallinta on helppo ja oikealle päin siirryttäessä hallinta vai-

keutuu. Toimittajamarkkinoiden hallinta on helppoa silloin, kun toisensa korvaavia toimitta-

jia on useita ja toisiaan korvaavia tuotteita on helposti saatavilla. Helpoilla toimittajamark-

kinoilla pyritään minimoimaan kustannuksia sekä hankittavien tuotteiden osalta että niiden 

hankkimiseen käytettävien muiden resurssien osalta. Pystysuunnassa matriisissa tarkas-

tellaan hankintojen taloudellista merkittävyyttä ja vaikutusta. Ylöspäin edettäessä hankin-

nat ovat yritykselle taloudellisesti merkittävämmässä asemassa. Taloudellisesti merkittä-

viä ovat tuotteet, joiden hankintamäärät ovat suuria ja siten niihin sitoutuu paljon pää-

omaa. Taloudellisesti merkittäviä ovat myös tuotteet, joiden merkitys lopputuotteen, esi-

merkiksi ravintolan ruoka-annosten, kannalta on suuri, joita ilman lisäarvon tuottaminen 

asiakkaalle vaarantuu. (Vesikkala 2008, 35; Nieminen 2016, luku 4.1; Tikka 2017, 18.) 

Ravintolan raaka-ainehankinoissa strategisia tuotteita ovat ruoka-annosten pääkom-

ponentit, usein proteiinit eli kala ja liha. 

 
Kala ei ole merkittävin ostettava tuote à la carte -ravintolan raaka-ainehankinnoissa varsi-

naisia kalaravintoloita lukuun ottamatta. Kala-annokset kuitenkin kuuluvat à la carte -ravin-

tolan ruokalistalle lähes poikkeuksetta. Ravintolaruokailun trenditutkimuksen (Paakkari 

2018, 26) mukaan kala tai äyriäiset on pääruokana ollut noin joka kymmenennellä ateri-

alla, kun kokoliharuokia oli noin viidennes kaikista syödyistä pääruoista ja kanaa tai muuta 

lintua noin 15 prosenttia. Kalaruoat eivät siis näyttele määräävää osaa ruokalistalla, mutta 

niillä kuitenkin on varsin vakaa kysyntä. Kala ei raaka-aineena ole hankittava volyymi-

tuote, vaikka sitä hankittaisiinkin paljon, ovat sen toimittajamarkkinat ovat melko pienet ja 
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niin ollen hallittavuudeltaan vaikeat. Strategisesti merkittävän raaka-aineen saatavuus ja 

laatu on pystyttävä takaamaan. Jatkuvasti ruokalistalla olevat ruoka-annokset muodosta-

vat ravintolan raaka-ainehankinoissa strategiset tuotteet. Ravintolalla kala on strateginen 

tuote, joka maineen, tuotannon ja myynnin kannalta on merkittävä raaka-aine, jonka saa-

tavuus ja raaka-aineen laatu ovat tärkeitä hankinnassa vaikuttavia tekijöitä. Kalaraaka-ai-

neeseen perustuvia pullonkaulatuotteita ovat muun muassa mädit, joista valmistettavia 

annoksia listalla on muutamia, mutta ne eivät ole kokonaistuloksen kannalta merkittäviä, 

mutta tarjonnan monipuolisuuden vuoksi kuitenkin tärkeitä. Muita pullonkaulatuotteita ovat 

sellaiset raaka-aineet, jotka ovat merkittäviä pääraaka-aineesta valmistettavan tuotteen 

kokonaisuuden kannalta. (Söderström 15.10.2019; Vesikkala 2008, 35.) Pullonkaula tuot-

teiden kohdalla on tärkeää saada riittävän laadukasta ja sopivan hintaista raaka-ainetta 

kohtuullisella panostuksella.  

 

Varmistaakseen strategisten tuotteiden saatavuuden ja laadun ravintolan ja kalatukun vä-

liselle suhteelle olisi hyväksi olla ennemminkin yhteistyösuhde kuin perinteinen ostaja-

myyjäsuhde, joka on nollasummapeli, jossa pyritään hyötymään toisesta (Nieminen 2016, 

luku 5). Hyvässä yhteistyösuhteessa kumpikin osapuoli hyötyy ja lopullisena hyötyjänä on 

tuotteen loppukäyttäjä, ravintola-asiakas, joka saa laadukkaasta raaka-aineesta valmiste-

tun kala-annoksen. Hyvä yhteistyö perustuu luottamukselle ja jatkuvalle keskinäiselle vies-

tinnälle. Toimittajayrityksen panostus yhteistyöhön ilmenee muun muassa aktiivisena 

asiakasyrityksen tarpeiden mukaisten tuotteiden arviontina ja niistä tiedottamisena. Toi-

mittajayrityksessä sisäisesti viestitään asiakasyritysten tarpeista, myynti tiedottaa ostajia 

ja ostajat pitävät myyjät tietoisina kulloinkin tarjolla olevista eri tuotteista ja niiden saata-

vuudesta ja hinnasta. (Nieminen 2016, luku 5.) Ravintolan ja kalatukun yhteistyössä ravin-

tola on sen tiedon ja niiden tuotteiden varassa, joita kalatukku sille välittää. Hyvässä yh-

teistyössä kalatukun myyjä pitää kalatukun osto-osaston tietoisena asiakasyritysten tar-

peista, esimerkiksi siitä, mitä kaloja ravintolan á la carte -listalla on tarjolla. Osto-osasto 

puolestaan tiedottaa ravintoiloille kalaa myyville myyjille kulloinkin tarjolla olevien kalojen 

saatavuudesta ja hinnasta sekä mahdollisista odotettavissa olevista muutoksista. Par-

haimmillaan ravintolan ja kalatukun yhteistyö näkyy silloin, kun ravintola tietyn kauden à la 

carte -listaa suunnitellessaan voi käyttää luotettavan yhteistyökumppanina toimivan kala-

tukun asiantuntemusta kalaruokien suunnittelussa. Tällainen yhteistyö on säännöllistä 

viestimistä, joka hyödyttää kumpaakin osapuolta (Nieminen 2016, luku 5.2). Toimivan yh-

teistyön merkitys korostuu etenkin strategisten tuotteiden hankinnassa. Ravintola on 

raaka-ainetoimittajansa varassa myös hankittavien tuotteiden vastuullisuuden osalta. Ra-

vintolalla ei ole mahdollisuutta vaikuttaa koko toimitusketjun vastuullisuuteen. Niemisen 

(2016, luku 7.3) mukaan lopputuote on juuri niin vastuullinen kuin koko toimitusketjun ”hei-

koin lenkki” on. Ostavan yrityksen tulee pyrkiä siihen, että hankkii tarvitsemansa tuotteet 



 

 

21 

sellaiselta myyjältä, joka osaltaan pystyy varmistamaan myymiensä tuotteiden vastuulli-

suuden koko toimitusketjun osalta (Nieminen 2016, luku 7.3.) Ravintolalle on melkoinen 

mainehaitta, jos sen asiakkailleen tarjoamissa ruoka-annoksissa on sellaisia, joiden 

raaka-aineet eivät täytä vastuullisuuden kriteerejä. Väärät raaka-ainehankinnat päätyvät 

helposti asiakkaiden tietoisuuteen ja vaikuttavat ravintolan maineeseen.   
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5 Kalan erityisominaisuudet ravintolan raaka-aineena 

Kuluttajat käyvät nykyään ravintoloissa yhä enemmän ja enemmän, selviää Maran trendi-

tutkimuksesta (Paakkari 2018). Tämä tarkoittaa, että myös kalan kulutus ravintoloissa on 

lisääntynyt paljon menneistä vuosikymmenistä. Vaikka asiakkaille suurin merkitys ravinto-

lan valinnassa on sijainti, tulee ruoan laatu heti sen perässä, eli huonosti valmistetut an-

nokset ja raaka-aineiden kunnioittamatta jättäminen näkyy nopeasti ravintolan tuloksessa 

(Mara 2018). 

 

Moneen muuhun elintarvikkeeseen verrattuna, kalalla on tiettyjä erityispiirteitä. Verrattuna 

muihin eläinproteiineihin, kala on ainoa, jota vielä hankitaan villeistä kannoista eikä aino-

astaan kasvateta varta vasten ravinnoksi. Suhdeluku kasvatetun ja kalastetun kalan välillä 

on noin 50-50. Tämä suhteellisen suuri villikalan osuus tuo omia haasteitaan hankintaket-

juun (Future of Fish 2015, 5). Saalismääriä on hankala ennustaa varsinkaan pidemmällä 

aikavälillä ja saalismääriin vaikuttavaa monta eri tekijää, kuten esimerkiksi sää ja tätä 

kautta veden lämpötila sekä kantojen liikkuminen ja niiden elinvoimaisuus. Kun saalis-

määrät jäävät pieneksi, kalan hinta nousee ja ei jää ylijäämää ja, kun taas saalismäärän 

suuri koko ja kysyntää ei ole riittävästi, hinta laskee ja jää ylijäämää, jolle loppusijoituspai-

kan löytäminen voi olla haasteellista. Kasvatetussa kalassa tarjonta on helpompi suhteut-

taa kysyntään ja perata kalaa oikea määrä. Kasvatetussa kalassa eteen saattaa tulla ti-

lanne, että kasvattamoilla ei ole perkuukokoista kalaa tarpeeksi, joka pitää hintaa ylhäällä 

eikä tuotetta kysyntää vastaavasti tarjolla. Kasvatetun kalan hinta saattaa olla villiä kalaa 

korkeampi myös kasvatuskuluista johtuen. Kaikki lajit eivät sovellu kasvatukseen yhtä hy-

vin. Lohikalojen (lohi, kirjolohi, siika) kasvatus onnistuu hyvin, mutta esimerkiksi kuhan, 

joka on petokala, kasvatus on vaikeaa, lähes mahdotonta. Tämä tietenkin näkyy myös 

tuotteen hinnassa. Kasvatettu kuhafile voi olla melkein kaksi kertaa villiä kuhafilettä kal-

liimpaa. Kääntöpuolena tässä on, että kasvatettua kalaa on ainakin teoriassa mahdollista 

saada ympäri vuoden, eivätkä villikalan sesongit vaikuta saatavuuteen. Kasvatetun kalan 

saatavuuteen vaikuttavat eri asiat. Jos kyseisen kalan kasvattajia on vähän, voi kysyntä 

olla suurempaa kuin tarjonta eikä yksikään kasvattamo ympäri vuoden tarjoa samoja ka-

loja, vaan niihin tulee perkuutaukoja. Näiden taukojen aikana jonkin kalan saanti voi lop-

pua kokonaan tai ainakin hankaloitua (Söderström 15.10.2019).  

  

Kotimaisen villi- sekä kasvatetun kalan hankintaketju on suhteellisen lyhyt. Kotimainen vil-

likala on parhaimmillaan loppukäyttäjällä yhdessä tai kahdessa päivässä (ks. kuvio 2) ja 

kasvatettu kala samalla tahdilla. Tuontikalassa rytmi on hitaampi, johtuen lähinnä logistii-

kasta, sillä lähes kaikki Suomeen tuotavat kalat tulevat maantiekuljetuksina ja vain murto-
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osa lentorahtina. Suurin osa Suomeen tulevasta kalasta tulee kuitenkin muista Pohjois-

maista, joten logistiikkaankaan ei mene kuin päivä tai kaksi (Söderström 15.10.2019).  

 

 

Kuvio 2. Villikalan toimitusketjut. 

 

Raaka-aineen tuoreuden kannalta on elintärkeää, että koko hankintaketju pysyy lyhyenä 

ja tätä kautta nopeana ja että kylmäketju ei katkea missään ketjun vaiheessa. Käsittelyn, 

kuljetuksen ja varastoinnin on tapahduttava kylmässä ja kalat jäitettävä nopeasti. Maail-

malla arvioidaan, että jopa 20 prosenttia tuoreesta kalasta ja merenelävistä ehtii pilaantua 

ennen kuin ne ehtivät loppuasiakkaalle (Future of Fish 2015, 5). 

 
Eri kalojen koostumukset vaihtelevat, joten eri kalalajeja on käsiteltävä eri tavoilla. Lohika-

loissa rasvan osuus on usein 10-18 prosenttia ja on usein suurempi kuin esimerkiksi hau-

essa, jossa rasvan osuus on noin yhden prosentin luokkaa. Nämä kalat käyttäytyvät siis 

eri tavalla kypsennettäessä ja toiselle sopiva kypsennystapa ei välttämättä toiselle sovellu 

ainakaan sellaisenaan. Korkeampi rasvapitoisuus auttaa pitää kalan mehevänä ja antaa 

enemmän anteeksi ylikypsennyksen kuin vähärasvainen kala. Mikään kala ei kuitenkaan 

kestä ylikypsennystä sen paremmin kuin lihakaan ja sisälämpötila olisi aina hyvä pitää rei-

lusti alle 65 Celsius-asteen. Pääsääntöisesti kalan haju on mieto ja raikas, joskin lajikoh-

taista vaihtelua on, joka on hyvä tunnistaa. Toiselle kalalle ominainen haju voi toisen kalan 

kohdalla tarkoittaa pilaantumista ja toisin päin. (Parkkinen & Rautavirta, 2003, 135.) Esi-

merkiksi turska on kalana sellainen, jonka ominaistuoksua usein erehdytään luulemaan 

pilaantumisen tai osittaisen pilaantumisen merkiksi (Söderström 15.10.2019). Kalojen ha-

juun ja makuun yleisesti vaikuttavat paitsi laji, myös kalan elinympäristö, ravinto ja pyynti-

paikka (Parkkinen & Rautavirta, 2003, 135).  
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Kalaa on mahdollista valmistaa eri tekniikoilla, mutta on muutama nyrkkisääntö, jotka on 

hyvä muistaa. Kalaa ei ole suositeltavaa käsitellä ennen kuin kuolonkankeus (Rigor Mor-

tis) on lauennut. Sitä ennen kala on jännitystilassa ja kypsennettäessä käpristyy voimak-

kaasti. On hyvä myös muistaa käsitellä kalaa varovasti sen pehmeän rakenteen takia. Ka-

lan liha koostuu ohuista ”levyistä” jotka kypsennettäessä irtoavat helposti. Tämä johtuu 

siitä, että kalan lihassa on verrattain vähän sidoskudosta. Tämän ansioista kala kypsyy 

nopeasti eikä tarvitse mureuttamista kuten esimerkiksi punainen liha vaatii. (Parkkinen & 

Rautavirta 2003, 139-141.) Kalan ollessa oikeaoppisesti kypsennetty, sen liha on peh-

meää ja liha irtoaa liuskoina. Tämä tarkoittaa, että sisälämpötila on pidetty reilusti alle 60 

Celsius-asteessa. Sisälämpötilan kohotessa yli 65 Celsius-asteen, liha kuivuu, kun se me-

nettää vedensidontakykyä ja samalla sitkistyy ja muuttuu mauttomaksi. 
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6 Kalanosto-oppaan rakenne ja sisältö 

Tämän opinnäytetyön tavoitteen saavuttamiseksi laadin tuotoksena oppaan kalahankin-

toja varten (liite 1). Opas kohdentuu asettamiini tavoitteisiin, jotka ovat ravintoloiden oh-

jaaminen vastuullisiin kalahankintoihin, ravintolan ja kalatukun yhteistyön helpottaminen ja 

kalan saatavuuteen liittyvien tekijöiden, kuten villikalan sesonkien tunnistaminen ja toi-

saalta varsin hyvän kalan ympärivuotisen saatavuuden tiedostaminen. Tässä luvussa ker-

ron tämän opinnäytetyön tuotoksen, vastuullisen kalan ostamisen oppaan rakenteesta ja 

sisällöstä. Kuvaan myös haastatteluja, joilla olen hankkinut kohderyhmätietoa. Ensin poh-

din hyvän oppaan ominaisuuksia ja sen jälkeen nämä hyvän oppaan ominaisuudet huomi-

oon ottaen hahmottelen oppaan rakenteen ja keskeisen sisällön. Hyvän oppaan ominai-

suudet perustuvat hyvän kirjallisen viestinnän periaatteisiin. Ennen oppaan rakenteen ja 

sisällön esittelyä tarkastelen oppaan kohderyhmää, keittiöalan ammattilaisia, jotka vastaa-

vat ruoan raaka-aineiden hankkimisesta ravintoloissa.  

 
6.1 Hyvä opas 

Teksti kirjoitetaan lukijalle ja viesti suunnataan vastaanottajalle. Hyvän oppaan sisältö 

suunnitellaan oppaan pääasiallista lukijaa ajatellen.  On tärkeää miettiä, kuka on oppaan 

käyttäjä ja mitä hän tietää, mitkä ovat hänen odotuksensa ja alkutietonsa. Oppaan käyttä-

jät eivät kuitenkaan ole yhtenäinen ryhmä eli osaaminen ja kiinnostus vaihtelevat. Sisältö 

on suunniteltava siten, että se kattaa riittävän laajasti aihealueen, mutta asiantuntijajou-

kolle tuotetussa oppaassa voidaan olettaa tietty osaamisen ja tiedon taso aiheen perus-

teista. Oppaan tekstin tulee olla selkeästi jäsenneltyä. Oppaassa käytetyn terminologian 

tulee olla sellaista, että oppaan kohderyhmästä kaikki ymmärtävät sitä. (Lohtaja-Ahonen & 

Kaihovirta-Rapo 2012, 35; Helsingin yliopiston kielikeskus 2016.) Oppaan laatiminen sel-

laiselle kohdejoukolle, jolla on jo jonkinlainen käsitys asiasta, jonka perusteella he tekevät 

tulkintoja sisällöstä, aiheuttaa helposti väärinymmärryksiä. Väärinymmärrysten välttä-

miseksi tulee asiat perustella selkeästi ja käyttää muutenkin selkeää kirjallista ja kuvallista 

ilmaisua. (Lohtaja-Ahonen & Kaihovirta-Rapo 2012, 36.) Opas on viestintää ja sillä on ta-

voite. Kun oppaan tavoitteena on vaikuttaa siihen, että ihmisen toiminta muuttuu, on var-

mistuttava siitä, että opas saa oppaan lukijan perehtymään siihen kunnolla, eikä vain se-

laa läpi. Tekstimuotoisessa viestinässä, jollainen tämä opas on, asian ytimen tulee olla 

heti alussa, koska se on ratkaisevaa sille, saako opas riittävän huomion ja herättääkö se 

kiinnostusta lukijassa. Silloin, kun oppaan käyttäjällä on aikaisempia käsityksiä oppaan si-

sältämistä asioista, käyttäytymisen muutos kestää pitkään. Erityisen pitkä aika menee 

asenteen muuttamiseen, koska oppaan esittelemä uusi näkemys tule ensin suhteuttaa 

vanhaan käsitykseen tai vanha tulee kokonaan korvata oppaan mukaisella uudella käsi-
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tyksellä. (Lohtaja-Ahonen & Kaihovirta-Rapo 2012, 40-44.) Kun oppaalla halutaan vaikut-

taa, niin Lohtaja-Ahosen ja Kaihovirta-Rapon (2012) mukaan voi vedota muiden muassa 

tarpeeseen, hyötyyn ja arvioihin. ”Järkeen pohjautuvassa eli rationaalisessa perustelussa 

vedotaan esimerkkeihin, tilastoihin, tutkimustuloksiin, laskelmiin tai asiantuntijoihin.” (Loh-

taja-Ahonen & Kaihovirta-Rapo 2012, 141-143.) 

 

6.2 Oppaan kohderyhmä 

Vastuullisen kalanostajan opas à la carte -ravintoloille -oppaan ensi sijaisena kohderyh-

mänä ovat ravintoloissa hankintoja tekevät keittiöalan ammattilaiset, keittiömestarit, keit-

tiöpäälliköt ja muut pääasiassa kokin tai keittiömestarin koulutuksen saaneet ihmiset. 

Opas vastuullisiin kalahankintoihin à la carte -ravintolassa on kohderyhmän huomioon ot-

taen tiivis ja asiapitoinen. Parhaimmillaan oppaan vaikutuksesta ravintolassa suunnitel-

laan ruokatarjonta tiedostaen oppaan suositukset. Oppaan on tarkoitus tukea kalatukun ja 

ravintolan yhteistyötä etenkin sellaisten kysymysten kohdalla, jossa ravintola on riippuvai-

nen kalatukun ammattiosaamisesta. Näitä seikkoja ovat erityisesti pyydetyn kotimaisen ja 

ulkomaisen kalan saatavuuteen liittyvien sesonkien tarkastelu ja koko kalan toimitusketjun 

vastuullisuuteen liittyvät seikat ovat sitten kyseessä kotimainen tai ulkomainen kala sekä 

pyydetty villikala tai kasvatettu kala.  

 

Ravintolan kalankäyttöä tutkittaessa oleellista on ymmärtää sekä asiakkaan että myyjän 

näkökulmia. Teemahaastattelussa haastateltavien valinta on keskeistä. Haastateltaviksi tu-

lee valita sellaisia henkilöitä, joilla arvellaan olevan tietoa ja näkemyksiä tutkimuksen ai-

heesta (Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006). Työni kannalta oli tärkeää saada jon-

kinasteista näkemystä siitä, mitä tällä hetkellä työni aiheesta, vastuullisesta kalanhankin-

nasta, tiedetään. Kaksi eri näkökulmaa haastattelussa auttaa tuomaan tuloksiin subjektiivi-

suutta, eikä vain yhtä mielipidettä. Tämän vuoksi päädyin haastattelemaan sekä kalatukun 

edustajaa, että keittiöalan ammattilaista.  

 
6.3 Teemahaastattelu 

 
Teemahaastattelu ei etene tarkkojen, valmiiksi muotoiltujen kysymysten kautta, vaan koh-

dentuu ennalta valittuihin aihepiireihin, teemoihin, jotka ovat kaikille haastateltaville samat. 

Teemojen sisällä kuitenkin liikutaan haastattelussa vapaasti, eikä samoja asioita ja kysy-

myksiä välttämättä käsitellä kaikkien haastateltavien kanssa (Saaranen-Kauppinen & 

Puusniekka 2006).   

Koska tiedonkeruun ja haastattelun taustalla oli kiinnostus siitä, mistä keittiöalan ammatti-

laiset ja kalatukun edustajat puhuvat, kun he puhuvat kalasta ja sen hankinnasta, muo-

dostuivat haastattelun teema-alueet seuraaviksi: 
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1.     Kalan ostaminen 

2.     Kalaruokien asema à la carte -ravintoloiden tarjonnassa 

3.     Vastuullinen kalanhankinta 

Teemahaastattelun perusajatus on, että kaikkia kokemuksia, ajatuksia ja uskomuksia voi-

daan tutkia tällä menetelmällä. Teemahaastattelussa korostetaan haastateltavien elämys-

maailmaa ja heidän määritelmiään tilanteista. Teemahaastattelun nimi kuvaa, mikä haas-

tattelussa on oleellisinta, sillä yksityiskohtaisten kysymysten sijaan haastattelu etenee tiet-

tyjen keskeisten teemojen varassa. Tämä tuo tutkittavien äänen esiin. Teemahaastattelu 

ottaa huomioon sen, että ihmisten tulkinnat asioista ja heidän asioille antamansa merkityk-

set ovat keskeisiä. (Hirsjärvi & Hurme 2011, 47–48.) 

  

Oma roolini haastattelijana ja suhde haastateltaviin oli mielestäni toimiva, sillä edustamme 

kaikki HoReCa-alaa ja siihen liittyvät käsitteet ja alan toiminta olivat meille kaikille tuttua. 

Sovin haastatteluajat ja kerroin haastatteluteemat etukäteen. Haastateltaviani olivat kala-

tukun ostopäällikkö sekä à la carte -ravintolan keittiön hankinnoista vastaava, eli haastat-

telin kahta eri henkilöä, joista toista haastattelin puhelimitse ja toista kasvotusten. Haastat-

telut ja niiden analysointi tapahtuivat viikolla 42 2019. 

  

Teemat ja apukysymykset olen ryhmitellyt seuraavana olevaan kuvioon 3. 

 

 

Kuvio 3. Haastatteluteemat ja apukysymykset. 

 

 

• Miten kalaa ostetaan?

• Mitä kalaa ostetaan?

• Miksi ostetaan?
Kalan ostaminen

• Onko kala strategisesti merkittävä tuote?

• Minkälainen kysyntä kalaruuilla on?

Kalaruokien asema à la 
carte -ravintoloiden 

tarjonnassa

• Mitä vastuullisuudesta tiedetään?

• Miten vastuullisuus otetaan huomioon?
Vastuullinen kalanhankinta
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6.4 Haastattelujen tulokset 

Haastatteluissa ilmeni joitain eroja, joita oletin, että saattaa ilmetä kalatukun edustajan ja 

keittiöalan ammattilaisen välillä. Kalatukussa työskentelevällä helposti hämärtyy se, millä 

tasolla kokkien tietämys on ja myös se, kuinka tärkeä raaka-aine kala todellisuudessa on. 

Useimmissa paikoissa se on yksi proteiini muiden joukossa ja usein liha tuntuu olevan 

hieman tärkeämmässä asemassa. Haastattelujen kautta kuitenkin selkeni se, mikä tieto 

oppaassa on relevanttia ja mikä ei. Kalan käsittelyn opastaminen nähtiin turhana neuvo-

misena, mutta tiettyjen kalojen sesongit oli hyvä listata. 

 

Vastuullisen kalan osto-opas on tarkoitettu sujuvoittamaan à la carte -ravintola ja kalatu-

kun välistä yhteistyötä. Tarkoitus on oppaan avulla helpottaa ravintolan kalahankintoja te-

kevän keittiöalan ammattilaisen työskentelyä. Opas sisältää tietoa pyydettävän kalan se-

songeista, joka on oleellista eri kausien à la carte -listojen suunnittelussa, mikäli koti- tai 

ulkomaisia villikaloja halutaan listalle. Kalahankintojen vastuullisuuteen ravintola pystyy 

vaikuttamaan vain vähän, vaikka vastuullisuus onkin yhä merkittävämmäksi nouseva 

trendi asiakkaiden valitessa ravintolaa. Kalatukun mahdollisuudet vaikuttaa esimerkiksi 

kansainvälisiltä markkinoilta hankittavan kalan vastuullisuuteen ovat huomattavasti ravin-

tolaa paremmat. Oppaasta ravintola saa tiedot vastuullisen kalan sertifioinneista ja myös 

siitä, mitä sertifioituja kalalajeja on saatavana. Koska kala on ravintolan ostotoiminnan 

strateginen tuote, opas osaltaan luo edellytyksiä syvemmälle yhteistyölle kalatukun 

kanssa – yhteistyölle, joka hyödyttää kumpaakin osapuolta. Kalan käsittelyyn liittyvät asiat 

olivat oppaan alkuvaiheen suunnitelmassa merkittävämmässä roolissa kuin lopullisessa 

oppaassa. Ravintolan keittiömestarin haastattelun perusteella oppaassa päädyin nosta-

maan esille tuoreen kalan käsittelystä toimitusketjuun ja kylmäsäilytykseen liittyvät asiat. 

Oppaan avulla ravintolan ammattilaisen on helppo ”kysyä oikeat kysymykset” kalatukulta, 

jotta hän voi varmistua kalan laadusta ja vastuullisesta alkuperästä.  

 

Haastattelujen perusteella kala on ravintoloille suhteellisen tärkeä tuote. Varsinkin hyvä- 

tasoisissa à la carte -ravintoloissa jako nykyään saattaa hyvinkin olla, että liha-, kala- ja 

kasvisruokia on listalla yhtä paljon. Tämä ilmeni sekä kalatukun edustajan haastattelussa 

että keittiöalan ammattilaisen haastattelusta. Lohen jälkeen ravintolat suosivat kotimaista 

kasvatettua kalaa sekä saaliskalaa, kuten siikaa ja kuhaa, jotka molemmat löytyvät mo-

nelta ruokalistalta. Ruokalistojen strategiset tuotteet, joita ravintolat tilaavat kalatukuista 

ovat mätejä ja erilaisia simpukoita, kuten kampasimpukkaa. Harvalle ravintolalle kyseiset 

tuotteet ovat menekin puolesta suuria, mutta asiakkaalle annettavan mielikuvan kannalta 

ne ovat erittäin tärkeitä tuotteita. Kampasimpukan menekki ravintolassa saattaa olla vain 
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kilo tai kaksi, eli hankinta-arvoltaan puhutaan pienistä summista, mutta asiakkaalle annok-

set ovat tärkeä lisäarvo.  

 

Ravintolat tekevät kalatilaukset pääsääntöisesti serviisin jälkeen, joka tuli ilmi keittiömes-

tarin haastattelusta. Tämä on myös oma kokemukseni, sillä iso osa tilauksia tulee sähkö-

postiin illan ja yön aikana. Ravintolat eivät kalatukun edustajan ja oman kokemukseni mu-

kaan käytä runkotilausmahdollisuutta niin paljoa kuin he pystyisivät. Kuitenkin käytettävät 

tuotteet ovat tiedossa ja summittaiset määrätkin, joten runkotilaus helpottaisi molempia, 

kun saatavuus varmistuisi. Ravintolan edustajan haastattelusta ilmeni sama asia. Heillä 

rungoissa on ollut lähinnä kampasimpukat ja jotkin tuontituotteet, kuten turska, mutta 

muuten tilataan aina iltaisin seuraavalle tai seuraaville päiville.  

 

Haastattelemani keittiöalan ammattilainen vahvisti haastattelussa Markkinapotentiaalikar-

toituksessa (Isokangas ym. 2018) ilmenneen kulutuskäyttäytymisen muutoksen. Liharuo-

kien suosio on ollut pienoisessa laskussa ja kala-annosten suosio on sen sijaan kasvanut 

kuluttajien keskuudessa. Kalatukun edustaja ei omassa haastattelussaan tuonut tällaista 

trendimuutosta esille, joten muutos on tapahtunut hitaanlaisesti, ilman, että ravintolat, 

tässä tapauksessa asiakkaat, olisivat asiaa tuoneet suuresti esille. 2010-luvulla yleisty-

neet valmiit menukokonaisuudet saattavat osaltaan selittää à la carte -ravintoloissa tapah-

tunutta kalan kulutuksen kasvua. Haastattelemani keittiömestarikin toi esille, että heidän 

viiden ruokalajin keittiömestarin menulla on yleensä kaksi kalaruokaa.  

Keittiöammattilainen kertoi haastattelussaan, että he käyttävät ainoastaan sertifioituja, 

tässä tapauksessa MSC-sertifioituja tuotteita listallaan. Tämä on merkki siitä, että ravinto-

lat haluavat toimia vastuullisesti ja tietävät, että nykyään se kannattaa. Kuitenkin tässä 

kohdassa huomasin, että ravintoloiden tieto eri sertifikaateista ja vastuullisuuden tasosta 

ei ole paras mahdollinen. Esimerkiksi siialla ja kuhalla, jota he käyttävät paljon, ei ole 

MSC-sertifikaattia. Siika on lähes aina kasvatettua, eli kyseinen sertifikaatti ei ole sille 

edes mahdollinen ja kotimaisella kuhalla ei ole ikinä ollut MSC-sertifikaattia ja virolaiselta-

kin se otettiin pois. Tämä ei tarkoita, että ravintolat pyrkisivät johtamaan asiakkaita har-

haan, sillä vastuullisuutta on myös ilman MSC ja ASC-sertifikaatteja ja kotimainen kasva-

tettu siika ja villi kuha on WWF:n vihreällä listalla. Saman ilmiön tunnistan sekä minä itse, 

että toinen kalatukun edustaja. Ravintoloiden hankinnasta vastaavat eivät usein tiedä 

hankkimiensa kalojen vastuullisuusluokituksia eivätkä niitä edes usein ajattele. Monelle on 

tullut yllätyksenä, että esimerkiksi mustekalat ovat pääsääntöisesti aina WWF:n punaisella 

listalla, elleivät ne sitten ole MSC-sertifioituja. Harmittavan usein vastuullisuusluokituksen 

kuuleminen ei kuitenkaan vaikuta hankkimispäätökseen millään tavalla. Vastuullisuudessa 

on muitakin ulottuvuuksia, kuin pelkkä WWF:n suositus ja sertifikaatit. Haastattelemani 

keittiömestari kertoi heidän seuraavan sesonkeja parhaansa mukaan. Hän kuitenkin myös 
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mainitsi, että välillä yhteistyö heidän ja käyttämänsä kalatukun välillä oli ontunut, kun heille 

oli luvattu, että kuhaa saa koko seuraavan ruokalistan ajan, mutta sitä ei kuitenkaan ollut-

kaan saatavilla. Tämä sai aikaan sen, että asiakkaille annettua lupausta ei voitu täyttää. 

Tässä tapauksessa kuha korvattiin siialla.  

 

Vaikka haastateltavia oli vain kaksi henkilöä, koen, että haastatteluista oli suuri hyöty op-

paan suunnittelussa ja toteutuksessa. Sain tietoa siitä, millä tasolla tietämys on ja miten à 

la carte -ravintoloissa nähdään käsittelemäni teemat. Oppaasta pystyin siis jättämään pois 

asioita, jotka ovat kaikille osapuolille itsestään selviä, mutta ilmeni myös asioita, jotka koin 

tarpeelliseksi lisätä sinne. Näihin kuului muun muassa MSC ja ASC-sertifikaattien lyhyt 

selittäminen. Haastattelujen perusteella, erityisesti keittiöalan ammattilaisen käsityksen 

mukaan, kalan käsittely ruoanvalmistuksessa olisi ollut turha, joten sen jätin oppaasta 

pois. Laajan eri kalalajien pyyntisesonkien esittelyn sijasta oppaassa on kummankin haas-

tattelun perusteella varsin suppea määrä kaloja, jotka kuitenkin edustavat varsin kattavasti 

ravintoloiden ostamat kalat. 

 

6.5 Vastuullisen kalan ostajan oppaan rakenne ja sisältö 

Kun olin päättänyt opinnäytetyökseni tämän produktin, eli kalan osto-oppaan ja opinnäyte-

työsuunnitelmani oli hyväksytty, alkoi jo tietämieni lähteiden läpi käyminen ja uusien etsi-

minen. Suhteellisen tiukasta aikataulusta johtuen, kirjoitin tietoperustaa kuitenkin jatku-

vasti samalla, kun etsin tietoa tietoperustaani. Tämä työskentelytyyli vaikutti siihen, että 

etenin tietoperustassani melko tarkasti sisällysluettelon mukaisesti alusta loppuun. Tieten-

kin, kun jonkin aiheen kohdalla tuli hetkellinen jostain syystä stoppi, jatkoin toisen luvun 

kirjoittamista, jotta työ etenisi kuitenkin halutussa tahdissa. Itse opasta hahmottelin pääs-

säni jo opinnäytetyösuunnitelmavaiheessa, joskin työn edetessä myös oppaan sisältö ja 

ulkoasukin muuttui. Viikolla 42 työni empiirinen osa oli siinä vaiheessa, että koin tarpeel-

liseksi ruveta luonnostelemaan opasta ”paperille”. Opas muodostui lopulliseen muotoonsa 

kivuttomasti, sillä olin jo ennen paperille laittamista saanut hyvän kuvan oppaasta päähäni 

ja mielestäni lopputulos vastasi tätä mielikuvaa. Kuten liitteestä viisi ilmenee, oli tietope-

rusta lähes valmis ennen kuin siirryin kunnolla tekemään produktiani.  

Oppaan rakenne seurailee eri vuodenaikoja, jotka ovat vahvasti yhteydessä myös kalojen 

sesonkeihin. Tämä jako on selkeä, sillä asiakas voi ruokalistan suunnitteluvaiheessa kat-

soa ajanjakson, jolla lista on voimassa ja oppaasta suoraan katsoa, mitä tuotetta kannat-

taa suosia ja mitä ei kannata missään nimessä ottaa listalle. Oppaan varsinainen teema, 

vastuullisten kalahankintojen käsittely aloitetaan kuluttajan, ravintolan asiakkaan, käyttäy-

tymisen kuvauksella, jossa nostetaan esille kaksi keskeistä teemaa: kalaruokien suosion 
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kasvu ja kuluttajien kiinnostus eettisiin valintoihin. Maailman ja Suomen kalakannat ja nii-

den tila sekä kalakaupassa käytettävät sertifikaatit esitellään seuraavaksi. Ravintoloiden 

yleisimmin käyttämien kalalajien mahdollinen uhanalaisuus sekä saaliskalojen pyyntikau-

det sekä Suomessa että kansainvälisesti auttavat ravintolaa ottamaan huomioon sekä 

eettiset valinnat että saatavuuden kalahankintoja tehdessään. Kalan hankintaketju ja sii-

hen liittyvä logistiikka kalan säilyvyyden näkökulmasta sekä kalan käsittelyn perusasiat 

ovat oppaan seuraava sisältö. Oppaan saaliskalojen sesonkien käsittelyssä ovat haastat-

telujen perusteella tärkeimmät kymmenen kalaa ja kotimaisen ravun pyyntikausi. Sesonki-

kalenteriosuuden kalat valikoituivat ravintoloiden ostomäärien mukaisesti. Oppaan seson-

kikalenterin kalat edustavat lähes 90 prosenttia ravintoloiden ostamasta tuoreesta kalasta.  

 

Oppaasta tuli suunnitellusti kahdeksan sivuinen kompakti paketti, jossa on käyty tärkeim-

mät asiat läpi. Opas tehtiin Adobe Indesign -ohjelmalla, joka on suunnittelu- ja taittotyö-

kalu. Päädyin käyttämään kunnon ohjelmaa siitä syystä, että tällä tavoin varmistin, että 

produkti toimii sekä tulostettuna että sähköisenä versiona. Haastattelujen jälkeen tein op-

paaseen viimeiset muutokset, sillä vasta niiden jälkeen ymmärsin paremmin, mikä oli op-

paan kannalta relevanttia ja mikä ei. Kalan säilyttämisestä ja käyttämisestä kirjoitetut asiat 

jätin oppaasta pois, sillä asiakaskunta, tässä tapauksessa ammattikeittiöissä työskentele-

vät, tietävät kyllä ne asiat ja vaikka eivät tietäisi, niin eivät halua neuvoja niissä. Sen sijaan 

huomasin, että tiedot eri sertifikaateista ovat osaltaan puutteelliset, joten selitin tärkeim-

mät niistä.   

 

  



 

 

32 

7 Johtopäätökset ja pohdinta 

Tässä luvussa tarkastelen ravintoloille laatimani kalan osto-oppaan työstöprosessia eri 

vaiheineen. Tarkastelen lopullista tuotosta viitekehyksen suhteen samalla, kun käyn läpi 

viitekehyksen laatimisen perusteita.  

 

Oppaan tarpeellisuus on ilmennyt päivittäisessä työssäni kalatukussa, jonka pääasiallisia 

asiakkaita ovat à la carte -ravintolat. Vaikka hankintoja tekevillä keittiöalan ammattilaisilla 

on koulutuksensa ja kokemuksensa kautta hyvät perustiedot kalasta ravintolaruoan raaka-

aineena, ovat muutokset viime aikoina olleet nopeita. Merkittävin muutos on tapahtunut 

ravintoloiden asiakaskunnan suhtautumisessa ruoan alkuperään, terveellisyyteen, ekolo-

giseen kuormittavuuteen ja ruokaan liittyviin eettisiin kysymyksiin eli ruoan ja siinä samalla 

myös kalan, vastuullisuuteen.  Siksi oppaassa merkittävänä näkökulmana on vastuullisiin 

kalahankintoihin ohjaaminen. Kalahankinnoissa ravintolan yhteistyökumppani on kala-

tukku. Kalatukun valinnalla on merkittävä rooli ravintolalle, on sitten kyse tietyn kalan saa-

tavuudesta, hinnasta tai kalan vastuullisuudesta. 

 

Suurin osa Suomessa ihmisravintona käytettävästä kalasta tulee ulkomaisilta markki-

noilta. Siksi tämän työn toisessa luvussa olen selvittänyt sekä kansainvälisiä että kotimai-

sia kalamarkkinoita. Erityisesti olen tarkastelussani keskittynyt tuoreen kalan markkinoihin. 

Tuoreesta kalasta (noin 170 miljoonaa tonnia) maailman markkinoilla hieman yli puolet on 

pyydettyä villikalaa (noin 91 miljoonaa tonnia) ja hieman vajaa puolet on vesiviljeltyä eli 

kasvatettua kalaa. Suomeen tuotavan kalan osuus on noin kolmen promillen luokkaa koko 

maailman kalamarkkinoilta myytävästä kalasta. Suomessa elintarvikkeena käytettävästä 

kalasta on tuontikalaa 64 miljoonaa kiloa eli hieman yli 80 prosenttia kaikesta ihmisten 

syömästä kalasta. Suomen kalamarkkinoita hallitsee norjalainen lohi, jota täydentävät 

ruotsalainen ja kotimainen kirjolohi. Lohikalojen osuus kalakaupassa on yli puolet. Koti-

mainen villikala, joka on kuluttajien eniten arvostama, on harvinaista herkkua. Suomen vil-

likalamarkkinat ovat varsin sesongeittain toimivat. Parhaiten on saatavana silakkaa, joka 

ei tämän päivän kuluttajaa juuri innosta, saaliista vain kolme prosenttia päätyy ihmisravin-

noksi ja suurin osa rehuksi – myös kirjolohen kasvatukseen. Kalaa kuluttajien saatavana 

kuitenkin on ympärivuotisesti tuonnin ja kalankasvatuksen ansioista. Kalan matkan ruoka-

pöytään tulee olla mahdollisimman lyhyt ja ammattimaisesti hoidettu, jotta herkkä tuote 

säilyy laadultaan ensiluokkaisena. Kalamarkkinoiden tarkastelussa selvitän kalakauppaan 

erikoistuneiden kalatukkuyritysten toimintaa osana kalan toimitusketjua veden valtakun-

nasta ruokalautaselle. Suomessa on 56 kalatukkuyritystä, joista kuusi suurinta edustaa yli 

puolta koko kalatukkuliiketoiminnasta ja niiden henkilöstöstä. Kalamarkkinoiden kannalta 

kalatukut ovat olennainen tekijä ravintolan tai vähittäiskaupan ja kalan tuottajan välillä. Ra-
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vintola käyttää kalatukun osaamista, hankintakanavia ja valikoimaa oman tarpeensa mu-

kaisten kalojen hankkimiseen. Kalatukku, kala-alaan keskittyneenä toimijana, tuntee muun 

muassa saatavuuteen vaikuttavat tekijät ja mahdollistaa asiakkaalleen, esimerkiksi ravin-

tolalle oikeanlaisen raaka-aineen saatavuuden, joka täyttää ravintolan asettamat vaati-

mukset niin hinnan, laadun kuin tuotteen vastuullisuudenkin osalta. 

 

Kolmannen luvun sisältönä on kalan vastuullisuus. Luvussa olen tarkastellut kuluttajien, 

ravintola-asiakkaiden, näkökulmaa ruoan vastuullisuuteen liittyvissä asioissa, erityisesti 

kalaruokien osalta. Toisena näkökulmana ovat vastuullisen kalan tarkastelussa kalastuk-

sen ja kalankasvatuksen tunnetut ongelmat, joita vastaan pyritään taistelemaan muun mu-

assa kansallisilla ja kansainvälisillä kalastuskiintiöillä ja muilla määräyksillä. Merkittävänä 

kalan vastuullisten hankintojen vaikutuskeinona ovat vastuullisuudesta kertovat kansain-

väliset sertifikaatit. Erityisesti olen käsitellyt pyydetyn kalan kalastukseen liittyvän MSC-

sertifikaatin ja kalanviljelyyn liittyvän ASC-sertifikaatin periaatteet. Lisäksi olen esitellyt 

muita sertifikaattijärjestelmiä. Olen myös esitellyt Suomessa varsin hyvin tunnetun WWF:n 

kalaoppaan. Ruoan terveellisyys liittyy olennaisesti vastuullisuuteen. Kalaruokien terveelli-

syyttä olen käsitellyt osana vastuullisen kalan käsitettä. Kuluttajat arvostavat kalaruokia 

niiden terveellisyyden vuoksi proteiinin lähteenä esimerkiksi liharuokien sijasta. 

 

Viitekehyksessä neljännessä luvussa tarkastelen à la carte -ravintolan ostotoimintaa, läh-

tien liikkeelle hankintojen asemasta yrityksen päätöksenteossa. Ravintolan ollessa ky-

seessä ruoan raaka-aineiden merkitys on strategista, koska asiakkaille tarjottavat ruoka-

annokset ovat toiminnan ytimessä. Ravintolan eri tuoteryhmien merkitystä hankintatoi-

messa tarkastelen Kraljicin matriisia (mm. Anttila ym. 2013, 14) hyödyntäen. Luvussa 4.2 

tarkastelen Kraljicin matriisiin pohjautuen kalan merkitystä ravintolan hankinnoissa ja siinä 

samalla kalatukun asemaa ravintolan hankintatoimen yhteistyökumppanina. Ravintolan 

liikeidea tuotevalikoimineen määrittää sitä, onko kala strateginen vai pullonkaulatuote ra-

vintolalle ja myös sen, onko kalatukku strateginen partneri vai mahdollisimmalla pienellä 

vaivalla hankittavan tuotteen, pullonkaulatuotteen, toimittaja.  

 

Vaikka kala ja kalatuotteet ovat varsin tavallisia ravintolan ruokatuotteen osana, liittyy ka-

laa muutamia seikkoja, joka erottaa sen esimerkiksi lihasta ravintolan raaka-aineena. Ra-

vintolalle toimitettava kala on huomattavasti lihaa useammin kokonainen, jota on osattava 

säilyttää ja käsitellä oikein, jotta laatu ja kannattavuus säilyvät hyvänä. Kalan toimitus-

ketju, jota on kuvattu viidennessä luvussa (ks. mm. kuvio 2) on kriittinen tuoreen kalan 

laadun kannalta. Mahdollisimman lyhyt toimitusketju on eduksi kalan laadun säilymiselle 

samoin kuin oikea kalan käsittely siten, että kylmäketju ei katkea missään vaiheessa toi-

mitusta.   
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Edellä tarkastellun lähdeaineiston perusteella laatimani tietoperustan ja puolen toista vuo-

den kokemukseni kalatukun myynti- ja ostotehtävissä antoivat hyvän kokonaiskäsityksen 

siitä, millaisia asioita ja miten à la carte -ravintolan raaka-aineostoja tekevä keittiöalan am-

mattilainen voisi ostajan oppaassa tarvita. Koin tarpeelliseksi saada vielä kummankin osa-

puolen, ravintolan ja kalatukun, tämän hetkisen näkemyksen esille. Ajankohtaista kohde-

ryhmätietoa hankin kahdella asiantuntijahaastattelulla. Haastattelin kalatukun ostotoimin-

nasta vastaavaa tuotepäällikköä ja helsinkiläisen ravintolan keittiöesimiestä, jolla on työ-

kokemusta useasta à la carte -ravintolasta, joissa hän on osaltaan vastannut ostoista. 

Haastattelujen perusteella jo jonkin verran suunnittelemani oppaan sisältöön ja rakentee-

seen tuli muutoksia, joiden myötä muun muassa oppaan sisältöön alun perin suunnittele-

mani osa kalan käsittelyohjeista tiivistyi muutamaan oleellisimpaan tuoreen kalan käsitte-

lyssä huomioitavaan asiaan. Haastattelujen tuloksissa erityisesti nousi esille kalan oikea-

aikaisen saatavuuden kysymykset ja toisena asiana kalatukun rooli asiantuntevana neu-

vojen antajana on sitten kyseessä kalan saatavuus, vastuullisuus tai hinta.  

 

Näen, että opinnäytetyöni produktille on tilausta alalla. Tutkiessani aihetta, en löytänyt 

vastaavaa, vaikka työssäni olen huomannut, että tällainen opas helpottaisi toimintaa. Op-

paan ollessa suunnattu ammattikeittiöille, pystyin jättämään siitä pois niin sanotusti itses-

tään selviä asioita ja sain keskityttyä olennaiseen, eli sesonkeihin ja vastuullisuuteen. Kun 

nykyiset keittiömestarit ja kokit saavat paremman käsityksen vastuullisuudesta, sen eri 

osa-alueista ja opit oikea-aikaiseen ostamiseen, parantuu suomalainen ravintolakulttuuri 

suuresti. 

 

Tämän opinnäytetyön tavoitteeksi asettamani ravintolan hankintoja tekevien tietoisuuden 

ja osaamisen lisääminen tuoreen kalan ostamisessa seuraavien asioiden osalta: vastuulli-

suus, yhteistyö kalatukun kanssa ja kalan saatavuuteen liittyvät sesongit. Vastuullisen ka-

lan teema on oppaassa kärkenä, heti alussa, hyvän oppaan laatimisen periaatteiden mu-

kaisesti. Ravintolan ja kalatukun yhteistyön helpottamisen tavoitetta ajatellen oppaassa 

olen korostanut tärkeimmiksi koettuja asioita, joiden tunteminen ei ole ollut itsestään sel-

vää. Tärkeimpien saaliskalojen sesonkikalenteri täyttää tavoitteen tukea ravintoloiden ruo-

kalistojen suunnitteluprosessia sekä oikea-aikaista ostamista.  

 

Opinnäytetyöprosessin aikana opin selvästi eniten tutkimusmenetelmistä ja tutkimustyyp-

pisestä kirjoittamisesta. Vaikka näitä oli käyty läpi ainakin yhdellä kurssilla, niitä joutui ker-

taamaan paljon, mutta myös oikeanlaisen mielentilan löytymiseen meni jonkin aikaa. Sen 

löytymisen jälkeen opinnäytetyö syntyi suhteellisen kivuttomista, joskin aikaa sai käyttää 

melko paljon ja päivät venyivät tarpeettoman pitkiksi johtuen pienestä paineesta valmistua 
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nopeasti. Monet alaan liittyvät asiat olivat minulle jo ainakin jollain tasolla tuttuja. Tietenkin 

vastaan tuli tietoa ja faktoja, joita en tiennyt, kuten se, että karppi on maailman kasvate-

tuin kala, mutta suuri kuva oli jo tuttua. Tämä oli myös tietoinen valinta, sillä en halunnut 

käyttää suhteettoman paljon opinnäytetyön tekoaikaa opiskeluun ja kokonaisuuksien ym-

märtämiseen, vaan halusin maksimoida tehokkaan työajan.  
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