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1 Johdanto 

Tämän työn produktina olevan liiketoimintasuunnitelman toiminta-ajatuksena on suomalai-

seen kalatalouteen perustuva ruokapalvelutuote, joka vastaa kasvavaan kalaruoan kysyn-

tään suomessa. joka on vastuullista, elämyksellistä ja hyödyttää sekä suomen aluetalouk-

sia, että kansanterveyttä.  

 
Vuosien 1961–2018 väillä globaalin kalankulutuksen keskiarvoinen vuosikasvu 3,2 pro-

senttia on ylittänyt keskimääräisen populaation kasvun globaalisti, joka on 1,6 prosenttia 

(FAO 2018, 2). Kalankulutuksen eksponentiaalisen kasvun huomioon ottaen on tärkeää, 

että kalatalous on kestävän kehityksen periaatteiden mukaista, jotta ympäristö ei kuormitu 

sen seurauksena liikaa.  

 

Työn taustana on oma mielenkiintoni vajaasti hyödynnettyjen Itämeren kalojen mahdolli-

suuksiin ravintolan raaka-aineena. Tutkiessani tätä huomasin, että ekologisesti kestävä 

kalatalous vaatii kuitenkin koko ekosysteemin kalojen hyödyntämistä monipuolisesti ja tä-

män idean perusteella rakensin liikeidean. Minua on myös kiinnostanut kestävän kehityk-

sen mukainen toiminta ravintoloissa jo pitkään ja mielestäni on tärkeää, että ravintolat te-

kevät tahollaan parhaansa ekologisuuden tukemisessa. Suomessa kalatalouden resurssit 

ovat osin vajaasti hyödynnettyjä ja joltain osin taas ylikalastettuja, joten tietämys kalata-

loudesta on elintärkeää ekologisesti toimivalle ravintolatoimijalle.   

 

Päätavoitteena tässä toiminnallisessa opinnäytetyössä on laatia liiketoimintasuunnitelma 

eli työn produkti, tärkeimpänä alatavoitteena on, että liikeidean tuotetarjoaman ydin perus-

tuu kotimaiseen kestävän kehityksen mukaiseen kalaan. Muita tavoitteita ovat oman am-

mattitaidon syventäminen ja edellytykset ravintolakonseptien suunnitteluun lähdetiedon 

tutkimista hyödyntäen.   

 

Ensimmäinen tietoperustan luku selvittää mitä on kestävä kehitys, vastuullinen kuluttaja ja 

vastuullisuus ruokaketjussa sekä tutkitaan kalan kysynnän trendejä. Tarkoituksena on tun-

nistaa tietoperustan pohjalta kohdeasiakkaat ja ymmärtää vastuullisuuden sekä kestävän 

kehityksen periaatteita, johon konseptin arvomaailma perustuu.   

 

Toinen tietoperustan pääluku tutkii kalataloutta ja kalastusta siten, että voidaan saavuttaa 

kattava kuva suomalaisesta kalataloudesta ja sen kestävän kehityksen mukaisuudesta 

sekä ongelmista. Tietoperustassa tutkitaan lähtökohtia siihen, miten ravintola voisi tarjota 

kestävää kotimaista kalaa niin, että se hyödyttäisi kotimaista kestävää kalataloutta. Tässä 

työssä halusin painotuksen olevan kestävän kalatalouden tutkimisessa ja liikeidean 
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rakentamisessa löydösten ympärille, tämän vuoksi ensimmäinen osa tietoperustasta vie 

ison osan työstä.  Liikeidea on myös niin vahvasti rakennettu kalaraaka-aineiden varaan, 

että on tärkeää tutkia kalataloutta riittävän kattavasti, jotta tietoperusta on relevanttia.  

 

Kolmas tietoperustan pääluku käsittelee liiketoimintoimintasuunnitelmaa ja sen keskeisiä 

osia tämän työn kannalta. Työn liitteenä oleva liiketoimintasuunnitelma ja sen liikeidea pe-

rustuu tietoperustan molempien lukujen keskeisimpien löytöjen ympärille.   

 

Liiketoimintasuunnitelman on tarkoitus olla tulevaisuuden työkalu ja konseptin rajaviivat, 

jollekin mahdollisesti avattavalle ravintolalle, jonka yrittäjä voi itsenäisesti tehdä päätöksiä 

tarkemmista yrittäjyyteen liittyvistä toiminnoista. Näiden edellä mainittujen syiden vuoksi 

yrittäjyyden yksityiskohtainen tarkastelu rajataan pois. Tämä työ ei käsittele lupa-asioita 

tai yrittäjän henkilökohtaisia edellytyksiä. Työn produktin on tarkoitus olla toteutettavissa 

käytännössä, joten siinä tullaan kuvaamaan yrityksen tärkeimmät tunnusluvut sekä yritys-

toiminnan aloittamisen kustannukset.  
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2 Kestävä kehitys ja vastuullinen kalatalous 

2.1 Kestävä kehitys   

Kestävän kehityksen tavoitteena on tyydyttää nykyisen sukupolven tarpeita siten, että se 

ei vahingoita tulevien sukupolvien mahdollisuutta tyydyttää omia tarpeitaan (UN 1987). 

 

’’ Kestävä kehitys tarkoittaa ihmisten hyvinvointia maapallon kantokyvyn rajoissa.’’ (Kes-

tavakehitys.fi, s.a). 

 

Kestävää kehitystä määriteltäessä jaetaan se sosiaalisiin, ympäristöllisiin ja taloudellisiin 

tekijöihin, näitä kutsutaan ulottuvuuksiksi ja niiden keskinäisriippuvuutta toisiinsa tarkaste-

lemalla pyritään hahmottaa kokonaiskuvaa. Taloudellista kestävyyttä voidaan pitää kestä-

vän kehityksen pohjana, koska se mahdollistaa modernin yhteiskunnan toimimisen. Talou-

den toimivuus synnyttää sosiaalista perustaa, kuten synnyttää työpaikkoja, mutta kuormit-

taa ympäristöä sekä käyttää luonnonvaroja riippuen alasta mille ne syntyvät, talouden ym-

päristöä kuormittavan vaikutuksen minimoiminen on kestävän kehityksen keskiössä. Kes-

kinäisriippuvuudet eri tekijöiden välillä synnyttävät siis lopputulokset, joita ihminen pystyy 

tarkastelemaan. (Kestavakehitys.fi, s.a.) 

 

2.2 Vastuullinen kuluttaja 

Vastuullisuuden käsitteessä erona perinteiseen vihreään kuluttamiseen on se, että siinä 

tarkastellaan ekologisten tekijöiden lisäksi myös kulutuksen eettistä näkökulmaa, kuten 

eläinten ja työntekijöiden hyvinvointia. Kuluttajien päätökset ruoan kulutuksessa nähdään 

yhä enemmän poliittisen kannanoton keinona ruokaa liittyvissä yhteiskunnallisissa kysy-

myksissä. Suomessa näkyvimpänä esimerkkinä vastuullisesta kulutuksesta voidaan pitää 

pakkausjätteiden minimointia, ruokahävikkiä sekä luomu- ja lähiruokaa. Osalla kuluttajista 

vastuullisuus on vain yhtenä valintakriteerinä ja näiden ihmisten osalta, nykyään runsas 

vastuullisten tuotteiden valikoima voi madaltaa vastuullisen kuluttamisen kynnystä. Suo-

messa korkea elintaso mahdollistaa itsestään ja läheisistään huolehtimisen lisäksi, mah-

dollisuuden kantaa vastuuta muista ja vaikuttaa eettisiin kysymyksiin kulutuksellaan. 

1960- luvulla alkanut, ympäristökysymyksiä, kuluttajan oikeuksia ja rationaalisuutta painot-

tavan kulutuskulttuurin voidaan katsoa olevan pohja tämänhetkiselle vastuullisen ja vaih-

toehtoisen kulutuksen vaiheelle. 2000- luvun alussa lanseerattu termi tämänhetkiselle 

vastuullisen kulutuksen tyypille on homo generosus, jolla viitataan ihmisen resursseihin ja 

haluun tavoitella kulutuksessa muutakin kuin omaa hyötyä. Vastuullinen kuluttaminen liit-

tyy vahvasti kuluttajan henkilökohtaisiin arvoihin ja sosiaalisiin lähtökohtiin, eikä tietoisuus 

tuotteen epäkohdista välttämättä riitä kulutuskäyttäytymisen muutoksiin. Vaikka 
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vastuullisten tuotteiden valikoima, saatavuus ja tietoisuus vastuullisuudesta on lisääntynyt 

merkittävästi 2000- luvulla, ei niiden markkinaosuus ole noussut merkittävästi vähittäis-

kaupoissa, tämän perusteella suurin osa kuluttajista on siis periaatteessa vastuullisia kulu-

tuskäyttäytymisessään. Vastuullisessa kuluttamisessa korostuvat myös monesti hedonisti-

set motiivit, joilla tavoitellaan sosiaalista pääomaa ja statusta tekemällä vastuullisia ruoka-

valintoja sekä niillä omaa auttavaisuuttaan muille viestimällä. (Isoaho 2017, 34–40.) 

 

Oulun yliopiston kauppakorkeakoulun markkinoinnin professori Satu Nätti kertoo (Yle 

2017), että vaikka vastuullisesta kuluttamisesta on nykyään paljon tietoa tarjolla ja se on 

suomessa yleistietoa, useimpien kuluttajien ostopäätösten perusteena on hinta ja help-

pous ja pätevää näyttöä ei ole suomalaisten kuluttajien ostokäytöksen muuttumisesta 

pohjimmiltaan.  

 

Vastuullisista tuotteista esimerkiksi luomun markkinaosuus päivittäistavarakaupoissa ei 

ole kasvanut merkittävästi viimeisen vuosikymmenen aikana. Suomen peltoalasta luomu-

peltoalaa on 14 prosenttia, mutta luomun markkinaosuus oli vuonna 2020 alle 3 prosenttia 

kokonaismarkkinoista. (Aitoja Makuja 2021.) 

 

2.3 Vastuullisuus ruokaketjussa  

Ruokaketju käsitteenä on kaikki erilaiset vaiheet, jonka kautta ruoka kulkee alkutuotan-

nosta loppukäyttäjälle (Ruokatieto.fi s.a. 1a). 

 

Esimerkkiruokaketju kronologisessa järjestyksessä: maatila, alihankkija, elintarviketeol-

lisuus, tukkukauppa, kaupat- ja ravitsemusliikkeet, kuluttajat.  

 

Ruoan ympäristövaikutuksista ruoan kuljetuksella on vain vähäinen merkitys, alkutuotan-

non vaikutukset ovat ruokaketjun osista ympäristöä eniten kuormittava tekijä (WWF s.a). 

 

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus (2012) määrittelee ruokaketjun vastuullisuu-

teen vaikuttavat tekijät seitsemään eri ulottuvuuteen: ympäristö, tuoteturvallisuus, ravitse-

mus, työhyvinvointi, eläinten hyvinvointi, paikallinen hyvinvointi ja talous. Julkisessa kes-

kustelussa kuljetuksen hiilijalanjälki korostuu usein ympäristöä kuormittavista tekijöistä pu-

huttaessa sen helpon mitattavuuden takia, toinen tuttu tekijä on Itämeri ja sen kunto. Tuo-

teturvallisuuden tärkeimpinä tekijöinä voidaan pitää omavalvontajärjestelmiä, Eviran val-

vontaa, ruoan jäljitettävyyttä sekä avointa dialogia ruokaketjun eri osissa toimivien sidos-

ryhmien välillä. Ruoan ravitsemuksellinen laatu kytkeytyy ruokaketjun alkutuotantoon nii-

den syömän rehun kautta. Työhyvinvointi kattaa kaikki ruokaketjun eri osat, esimerkiksi 
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maatilayrittäjän työhyvinvointi vaikuttaa eläinten hyvinvointiin ja ympäristöön, teollisuu-

dessa työhyvinvointi vaikuttaa tuoteturvallisuuteen. Eläinten hyvinvointi tuotantoketjussa 

on monelle kuluttajalle ostopäätökseen vaikuttava tekijä.  

Paikallinen hyvinvointi on lähellä taloudellisen vastuun ulottuvuutta ja liittyy yritysten vas-

tuuseen alueellisen hyvinvoinnin luomisessa, vastuullisessa ruokaketjussa yritykset käyt-

tävät lähellä tuotettuja paikallisia raaka-aineita ja kaupat pitävät valikoimissaan vastaa-

vasti lähituotteita. Taloudellinen vastuullisuus, eli kuinka vastuullisesti taloudellinen me-

nestys on saavutettu, on yrityksen jatkuvuuden ja kestävyyden turvaamista. Yrityksen ta-

louteen liittyvien päätösten seurauksena ympäristön, yhteiskunnan ja sidosryhmien hyvin-

vointi ei saa kärsiä. (Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskus 2012, 3, 8–21.) 

 

Kuvio 1. Ruokaketjun vastuullisuuden ulottuvuudet. (Maa- ja elintarviketalouden tutkimus-

keskus 2012, 3.)  

 

Wittingin ja Järvisen (2019) vastuullisuusympyrä (Kuvio 2) osoittaa vastuullisessa toimin-

nassa huomioitavia asioita. Vastuulliset kuluttajat pyrkivät kohti kulutusmalleja, joissa ta-

pahtuu materiaalien kiertoa kestävän kehityksen mukaisesti. Sisäkehällä on ruokaketjun 

osuudet ympäristövaikutuksista. Suurimmat ruokaketjun vaikutukset ympäristöön syntyvät 

alkutuotannosta, seuraavaksi tulevat hävikki 32 prosentin osuudella ja vähäisimpänä kul-

jetuksen kahden prosentin osuus kokonaisvaikutuksista. Keskikehällä on ympäristöön vai-

kuttavia tekijöitä, joilla voi vaikuttaa sisäkehän ympäristövaikutuksiin. Läpinäkyvyys on 

vastuullisen toiminnan lähtökohta ja muodostaa kuvion ulkokehän, jossa vastuullisen toi-

minnan jokaisen osa-alueen tulisi kestää tarkastelua. Kaiken keskiössä kuviossa on valin-

nat, asenteet ja teot, jotka ovat vastuullisen toiminnan ytimessä. (Witting & Järvinen 

2019.) 
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KUVIO 2. Kestävän gastronomian vastuullisuusympyrä. (Witting & Järvinen 2019, muo-

kattu.) 

 

2.4 Trendit 

Gastronomie-lehden tuottaman trendiraportin mukaan lähitulevaisuudessa elämyksellisyy-

den merkitys konsepteissa tulee kasvamaan, ravintoloita tulee lisää ja alan työvoimapula 

pakottaa yrittäjät uusiin ratkaisuihin liiketoiminnassaan. Ravintoloiden kilpailutekijöissä tu-

lee korostumaan oman kohderyhmänsä tunteminen, vaatimukset vastuullisuudesta ja 

ruoan merkityksellisyys sekä hyperlokaalien ja moniaistillisten konseptien kysyntä kasvaa. 

(Kurkela-Vilen 2021, 24–26.) 

 

Maailmalaajuisesti suurimpia ruokatrendejä on tietoisten valintojen tekeminen niin, että se 

mahdollistaa hyvinvointia kuluttajalle ja ympäristölle kokonaisvaltaisella tavalla. Eläinten 

oikeudet olivat aikaisemmin kasvissyönnin keskiössä, mutta nykyään nopeasti kasvava 
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ilmiö on kuluttajat, joiden kasvissyönnin perusteena on ilmastonmuutoksen vastaan taiste-

leminen kulutusvalintojen kautta. Nykyään tiedostavat kuluttajat tahtovat ruoan olevan il-

mastoystävällistä, vastuullista ja terveyttä edistävää niin, että sen herkullisuus pärjää ver-

tailussa mille tahansa vaihtoehdolle. Oman hyvinvoinnin kasvattaminen kuuluu osana esi-

merkiksi kasviruokatrendiin, mutta ympäristösyyt ajavat trendiä suurimmalta osin. Lähihis-

toriassa marginaalissa olleet ruokatrendit, kuten kasvissyönti tai fleksitaarinen ruokavalio 

merkitsevät mielenrauhaa ja antavat merkitystä vastuullisen kuluttajan elämään. (Aromi 

2019.) 

 

’’Fleksitaarinen ruokavalio: joustavaa kasvipainotteista syömistä, jossa mikään ruoka-aine 

ei ole kuitenkaan kiellettyä’’ (Valio 2019). 

 

Pescovegetaarisella ruokavaliolla tarkoitetaan sitä, kun ruokavalio sisältää kasvisten li-

säksi kalaa, kananmunia ja maitotuotteita. Ruokavaliossa tyydyttymättömien rasvahappo-

jen osuus on suuri kalan runsaan syönnin vuoksi ja ravitsemuksellinen laadukkuus hyvällä 

tasolla. (Ruokatieto.fi s.a. 1b.)  

 

Kespron toteuttaman tutkimuksen julkaisussa: Maailman ravintolatrendit 2020- tutkittiin 

laajempia suomeen maailmalta saapuvia muutosvoimia, tutkimus toteutettiin analysoi-

malla jo tiedettyä, haastattelemalla ruoka-alan asiantuntijoita sekä kuluttajakyselyllä. Tut-

kimuksessa myös nostettiin esiin joitain muutosvoimien mitattuja tunnuslukuja, jotka oli 

muodostettu kuluttajakyselyn perusteella: 88 prosentilla suomalaisista olisi halukkaita suo-

simaan ravintoloita, jotka huomioivat luonnon monimuotoisuuden, lähiraaka-aineista oli 

kiinnostunut 96 prosenttia sekä ravintoloiden vastuullisuus ja turvallisuussertifikaateista- 

tai teknologiasta oli kiinnostunut 73 prosenttia. Suomessa näistä kuudesta maailmaa muo-

vaavasta muutostekijästä korostui eniten maapalloystävällisyys, terveys ja turvallisuus ra-

vintola-alalla sekä makumatkat maailmalta. (Kespro 2020.)            

 

Väestön maailmanlaajuisesti vuoteen 2050 mennessä on ennustettu kasvavan 9,7 miljar-

diin, ruokailutottumukset ovat myös murroksessa ja ihmiset syövät noin kaksinkertaisesti 

enemmän kalaa ja lihaa kuin 50 vuotta sitten. Ruokavaliot monipuolistuvat kaupungistumi-

nen lisääntyy sekä jakelukanavien kehittyessä myös kalataloudelle riittää uudenlaista ky-

syntää. Ihmiset arvostavat yhä enemmän tuotannollisesti kestävää ja terveellistä ruokaa, 

joka sopii vaatimuksiltaan modernille kuluttajalle. Maailmanlaajuisesti ennustettiin, että 

vuoteen 2030 mennessä kalan keskikulutus nousee kokonaisuudessaan 21,5 kiloon vuo-

sittaisessa henkilökulutuksessa, Aasiassa sen on ennustettu nousevan 9 prosenttia ja Eu-

roopassa 7 prosenttia vuodesta 2018. (Luke 2021, 5–7.)  
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Kotimaisen kalan edistämisohjelman (Valtioneuvosto 2021, 4) mukaan: ’’Tutkimusten mu-

kaan runsaasti kalaa sisältävä ruokavalio olisi ravitsemuksellisesti optimaalisin ja sen il-

mastovaikutukset olisivat lähes kolmanneksen alhaisemmat kuin suomalaisen nykyisen 

ruokavalion.’’  

 

’’Terveyden ja hyvinvoinninlaitoksen (THL) mukaan suomalaisten kalansyönti vähensi 96 000 haittapai-

notettua elinvuotta vuonna 2017**. Arvioiden perusteella kalan syönnistä syntyvien terveyshyötyjen ra-

hallinen arvo olisi noin 2–5 miljardia euroa. **http://fi.opasnet.org/fi/Kotimaisen_kalan_edistämisoh-

jelma’’ (Valtioneuvosto 2021, 4.) 

 

Kalojen syönti edistää mm. veren rasva-arvojen paranemista, keskimäärin suomalaiset 

syövät vuodessa kalaa 15 kiloa / henkilö, josta tuontikalan osuus on yli 70 prosenttia 

(Luke 2019, 24). 

 

STT:n tiedotteesta selviää, että Suomi on sijoitukseltaan kymmenentenä EU- maiden ka-

lan kulutustottumuksissa, 95 prosenttia ostaa kalan vähittäiskaupasta kotiin valmistetta-

vaksi. Keskimäärin noin viidennes ilmoitti, että syö vähintään kerran kuussa kalaa ravinto-

lassa, se vastaa EU- maiden keskiarvoa kalan kulutuksesta ravintoloissa. Kulutusta lisää-

vistä tekijöistä kuluttajat mainitsivat ruokavalion muuttumisen, paremman saatavuuden ka-

lalle ja terveystietoisuuden lisääntymisen. Vähentämisen perusteluina olivat kalan korvaa-

minen jollain muilla tuotteilla, koska hinta oli korkea tai laatu ei ollut toivottua. Noin 90 pro-

senttia toivoisi enemmän kotimaista kalaa vähittäiskauppoihin. (STT 2021d.)  
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3 Kestävä kalatalous  

Tämän luvun tavoitteena on ymmärtää mitä kestävä kalatalous on, miten sitä valvotaan ja 

minkä vuoksi sitä pitäisi harjoittaa elinehtona meren ekosysteemien kestävyyden takia. 

Itämeri tulee olemaan keskiössä, koska Helsinkiin sijoittuvan ravintolan liikeidea ja ruoka-

palvelutuotteet tulevat perustumaan suurelta osin Itämeren villi- ja kasvatettuun kalaan. 

Luvussa löydetään perusteita tämän ravintolakonseptin olemassaololle. Tämän luvun ta-

voitteena on löytää kestävää kehitystä tukevia kalaraaka-aineita ja perustella syitä niiden 

valinnalle tietoperustan pohjalta. Sisävesien kalastaminen laajemmassa mittakaavassa 

rajataan pois, sen pirstaloidun ja hajanaisen luonteen vuoksi.  

 

’’Kalatalousalaan luetaan ammattikalastus, kalanviljely, kalanjalostus, kalatuotteiden markkinointi ja 

myynti sekä kalastusmatkailu. Kalataloustutkimus ja -neuvonta sekä kalavesien hoito kuuluvat myös 

kalatalouteen, sillä ne antavat tukea ja tietoa kalatalouden piirissä harjoitettavalle yritystoiminnalle.’’ 

(Työmarkkinatori 2018.) 

 

Kalatalouden kestävyyden ajattelun ohjenuorana globaalisti voidaan pitää YK:n vuonna 

2015 lanseeraamia kestävän kehityksen tavoitteita ja niiden kohtaa 14, elämä veden alla, 

jossa tavoitteena on maailman merien ja niiden elämän säilyttäminen käyttämällä niitä 

kestävästi. Tavoitteena on mm. säädellä kalastusta, lopettaa ylikalastus ja laittomat kala-

teollisuuden toimijat sekä elvyttää kalakantoja tieteeseen perustuvien toimintasuunnitel-

mien avulla. (UN 2015, 23–24.) 

 

Suomen hallitus hyväksyi vuonna 2017 agenda 2030-toimeenpanosuunnitelman ja sitou-

tui tavoitteisiin (Ulkoasiainministeriö 2017).  

 

Käytännössä Suomi toteuttaa EU:n yhteistä kalastuspolitiikkaa, joka sisältää päätöksiä ja 

sääntöjä kalastusmahdollisuuksista merialueilla, kaupallisen kalastuksen säätelystä ja 

Suomi vastaa tahollaan, että säännöt pannaan täytäntöön. Maa- ja metsätalousministeriö 

on vastuussa kalastuksen valvonnan ohjauksesta, rahoituksesta ja koordinoinnista. Kau-

pallista merikalastusta suomessa valvovat alueelliset viranomaiset, kuten kalatalousaluei-

den ELY-keskukset, Ahvenanmaan maakunnan hallitus ja rajavartiolaitos. Kalastus ja ve-

siviljelytuotteita valvovat ruokavirasto ja kunnan elintarvikeviranomainen. (Maa- ja metsä-

talousministeriö s.a.)  
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3.1 Kalastus   

Kestävän kalastamisen määritelmä on kalakantojen ja meren ympäristön säilyttäminen 

ennallaan siten, että se on kalataloudelle taloudellisesti kannattavaa ja niin, että paikalliset 

kalastajayhteisöt voivat säilyttää kulttuuriperimänsä elinvoimaisena (Savingseafood 2021). 

 

Kalatalouden toimialakatsauksen 2020 (Luke 2020, 4) mukaan, vuonna 2018 alalla oli 

1506 yritystä, joista 71 prosenttia oli kalastusyrityksiä, tuottavin toimiala oli kalanjalostus ja 

myös suurin työllistäjä ja yhteistuotot kalataloudessa olivat 964 miljoonaa euroa. 

 

Kaupalliset kalastajat jaetaan liikevaihdon perusteella joko päätoimisiin tai sivutoimisiin, 

merialueella kaupallisia kalastajia on eniten Varsinais-Suomessa ja Pohjanmaalla. Vain 

ELY-keskuksen kaupallisten kalastajien rekisteriin merkityt kalastajat voivat myydä kalaa 

tukkuihin ja vähittäiskauppoihin. (ahven.net s.a.)  

 

Merialueella toimivat kalastusyritykset työllistivät yhteensä 230 henkilötyövuotta ja yrityk-

siä oli yhteensä 1073. Alle 10 000 euron liikevaihdon rannikkokalastusyrityksiä oli kalas-

tusyrittäjien kokonaisuudesta 69 prosenttia, yli 10 000 euron liikevaihdon rannikkokalas-

tusyrityksiä oli 27 prosenttia ja troolikalastusyrityksiä 4 prosenttia, troolarit veivät kuitenkin 

kolme neljäsosaa kalastuksen tuotoista. (Luke 2020, 7.) 

 

Vuonna 2019 Itämeren kaupallinen saalis oli 135 miljoonaa kiloa (37 miljoonaa euroa), si-

lakan osuus saaliin arvosta oli 67 prosenttia. Silakkaa ja kilohailia viedään suomen ulko-

puolelle noin puolet, mutta kokonaissaaliista neljännes saatiin hyödynnettyä Kotimaisen 

Kalajauhotehtaassa. (Luke 2020, 9.)  

 

Eri kalalajeja Suomen merialueella on vähän yli 60, lajikohtaisen selviytymisen vaatimuk-

sien keskeisiä tekijöitä ovat veden suolapitoisuus, happipitoisuus, lämpötila ja suojan 

tarve. Silakka on tärkein Itämeren kaupallisen kalastuksen tärkein laji, joka viihtyy suolai-

semmalla vapaan veden alueella, muita vapaan veden alueella runsaasti esiintyviä kaloja 

ovat kuore, kilohaili ja kolmipiikki. Ahvenkalat ja särkikalat suosivat vähäsuolaisia rannik-

kovesiä, joissa on paljon suojaisia poukamia, makeanveden lajeista särkikaloja tai karppi-

kaloja on puolet. Suurin osa vaelluskaloista, kuten lohi, taimen ja siika, jotka ovat lisäänty-

misen kannalta riippuvaisia makeasta vedestä on luokiteltu uhanalaiseksi, kannat ovat vä-

hentyneet voimakkaasti mm. jokien patoamisen ja ravinnepäästöjen vuoksi. (Itämeri.fi 

s.a.1a.) 
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Rekisteröityneitä kaupallisia kalastajia toimi sisävesillä noin 1900 vuonna 2018, toimijoi-

den lukumäärässä oli 10 prosentin kasvu edellisvuoteen verrattuna. Kaupallisen kalastuk-

sen saalis oli 5,2 miljoonaa kiloa (14,5 miljoonaa euroa) ja muikun osuus saaliista oli 50 

prosenttia, seuraavaksi tärkein saaliskala oli kuha 4,8 miljoonan euron saalisarvolla. (Luke 

2020, 7.)  

 

John Nurmisen Säätiön toteuttamassa lähikalahankkeessa toteutettiin hoitokalastusta 

Saaristomerellä. Kalastus kohdennettiin erityisesti lahnaan ja särkeen, jota kalastettiin yh-

teensä 700 tonnia ja poistettiin sen mukana 5 tonnia fosforia. Hankkeessa luotiin uusia ar-

voketjuja särkikaloille, kalastajien saaliille uusia toimitusketjuja ja kysynnän kasvua särjen 

ja lahnan käytölle. (John Nurmisen Säätiö 2015.) 

 

3.2 Ympäristövaikutukset 

Ravinnepäästöistä johtuva rehevöityminen on Itämeressä iso ympäristöongelma, ilmaston 

lämpeneminen kiihdyttää liian suurten fosfori- ja typpikuormitusten vaikutusta entisestään. 

Ravinnepäästöt ovat vuosien aikana vähentyneet, mutta rehevöitymisen näkyviä merkkejä 

on edelleen laajalti havaittavissa. Fosfori on ratkaisevassa osassa sinilevien massaesiin-

tymien muodostumisessa, koska muihin leviin poiketen, sinilevät pystyvät hyödyntämään 

typpeä suoraan ilmakehästä eli ne tarvitsevat ainoastaan ihmisen seurauksena mereen 

tulevan fosforin. Suomessa maatalouden osuus fosforin ja typen päätymisestä sadeveden 

mukana pelloilta mereen on yli puolet kokonaiskuormituksesta. Ravinteiden runsaus suo-

sii yksivuotisia rihmaleviä, jotka vievät elintilaa mm. ekosysteemille tärkeältä rakkolevältä 

sekä vauhdittaa kasviplanktonien kasvua. Kasviplanktonit vajoavat kuolleena meren poh-

jaan sekä kuluttavat pohjasta happea hajotessaan ja sen seurauksena pohjaeläimet kaik-

koavat, tätä sanotaan sisäiseksi kuormitukseksi. Itämeri on vähäsuolainen, matala ja läm-

min meri, johon virtaa makeaa vettä sisämaan jokia pitkin ja vastaavasti suolaista vettä 

pohjanmerestä. Raskaampi suolainen vesi painuu pohjaan ja hapekas pintavesi ei pääse 

sekoittumaan syvempiin vesikerroksiin, se aiheuttaa hapettomia kausia syvänteissä. Itä-

meren veden kerrostuminen ja huono vaihtuvuus kapeiden salmien kautta valtamereen on 

hidasta, sen vuoksi ravinteet ja ympäristömyrkyt jäävät vaikuttamaan kokonaisuudessaan 

noin 30 vuoden ajaksi. Se on herkästi haavoittuva ekosysteemi, johon sopeutuvia lajeja 

on vähän, mutta siihen erityisen optimaalisesti sopeutuvia yksittäisiä lajeja saattaa esiin-

tyä runsaasti. (John Nurmisen Säätiö sa.)  

 

Eviran erikoistutkija Pia Vennerströmin (Yle 2018) mukaan sinilevä ei imeydy sinileväve-

dessä uineen kalan lihaksistoon eli sitä on turvallista syödä, kun sen huuhtelee kunnolla, 

sisäelimet kuitenkin kannattaa jättää käyttämättä. 
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3.3 Kalanviljely  

Maa- ja metsätalousministeriön johdolla tehdyn sinisen biotalouden kehittämissuunnitel-

man 2025 (Maa- ja metsätalousministeriö 2016, 4.) mukaan: 

 ’’Sinisellä biotaloudella tarkoitetaan uusiutuvien vesiluonnonvarojen kestävään käyttöön ja siihen liitty-

vään osaamiseen perustuvaa liiketoimintaa. Vesien hyvä tila on sinisen biotalouden perusta. Sen saa-

vuttaminen ja ylläpitäminen tukee sinisen biotalouden tuotteiden ja palveluiden kehittymistä ja markki-

nointia’’.  

 

Vesiviljelyyn on Suomalaisella osaamisella, teknologialla ja tuotteilla hyvät kansainväliset 

kasvunäkymät. Suunnitteilla on useita suuren mittakaavan viljelylaitoksia, jotka hyödyntä-

vät kiertovesitekniikkaa tai ne sijoitetaan avomerelle, jossa ympäristövaikutuksia voidaan 

hallita. (Maa- ja metsätalousministeriö 2016, 9.) 

 

Kalanviljely on nopeiten kasvava eläintentuotannon alue, FAO mukaan karkeasti 31 pro-

senttia maailman kalalajeista on ylikalastettu tai vaativat kantojen toipumista ja vesiviljelyä 

on monesti ehdotettu ratkaisuksi tähän ongelmaan. Kalanviljelyllä on kuitenkin potentiaalia 

vahingoittaa ekosysteemejä tuomalla mukanaan tauteja, saasteita tai vieraslajeja kasva-

tettavalle alueelle. Kalanviljelylaitokset ovat pääasiassa riippuvaisia alempana ruokaket-

jussa olevien pienten villikalojen käyttämisessä viljeltyjen kalojen ruokinnassa, tämä voi 

aiheuttaa meren ekosysteemissä seurauksia, koska esimerkiksi yhden lohikilon kasvatta-

miseen voi kulua jopa 5 kiloa pienempää kalaa. Kalaa voi viljellä, joko veteen sijoitetuissa 

häkeissä tai maalle sijoitetuissa betonirakennelmissa, monissa vesiviljelylaitoksissa suuret 

määrät kalaa ovat luonnottoman pienessä tilassa ja nämä kaloille erityisen stressaavat 

olosuhteet voivat aiheuttaa kaloille erilaisia loisepidemioita kuten meritäitä. Kalanviljelyssä 

loisten ja muiden sairauksien ehkäisemiseksi käytetään antibiootteja, tämän toiminnan 

seurauksena voi syntyä lääkkeille vastustuskykyisiä tauteja, jotka voivat olla vaaraksi ka-

lapopulaatioille ja niitä syöville ihmisille. Ylipakattu viljelylaitos tuottaa huomattavan mää-

rän saasteita kalan ulosteen ja syömättömän ruoan muodossa ja voi muuttaa veden laa-

dun huonoksi korkean ammoniakkipitoisuuden ja vähäisen hapen vuoksi. (Animal Welfare 

Insitute, s.a.)  

 

Itämerellä verkkokassikasvatuksen suurin ongelman on kalojen ulosteesta ja hukkaan me-

nevästä rehusta johtuva rehevöityminen. Tästä ei välttämättä tulla verkkokassikasvatuk-

sessa pääsemään eroon sen luonteen takia. Rehevöittävää vaikutusta on voitu pienentää 

esimerkiksi lisäämällä kasviperäisen raaka-aineen käyttöä rehuissa ja lisäämällä Itämeri-

rehun käyttöä. Mahdolliset karkulaiset eivät myöskään aiheuta riskiä alkuperäisille 
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kalakannoille kotimaisen kirjolohen kasvatuksessa, koska se ei pysty lisääntymään Suo-

men vesissä ollessaan vieraslaji täällä. (WWF 2021a.) 

 

Itämerirehun käyttö muuttaa Itämeren kalankasvatuksen kuormittamattomaksi, ravinteita 

ei tule siinä tapauksessa enää lisää vaan tapahtuu niiden kierrätystä. Itämerirehuun voi-

daan hyödyntää ylimääräistä silakka- ja kilohailisaalista sekä kalastuksen sivuvirtoja. 

(Luke 2015, 7.) 

 

Vesiviljelystrategia 2022 mukaan, kestävä vesiviljely tuotantomuotona osuu sinisen biota-

louden ytimeen ja täyttää hallitusohjelman mukaisia lähiruoan käytön edistämisen ja ruo-

kapoliittisen ohjelman kriteerejä kestävän alkutuotannon kehittämisestä. Siitä voi muodos-

tua tärkeä toimiala, joka tuottaa työpaikkoja, nostaa kalaomavaraisuutta ja alan kilpailuky-

kyä. Euroopan parlamentin ja neuvoston yhteisen kalastuspolitiikan asetus 1380/2013 vel-

voittaa jäsenmaat laatimaan kansallisia strategioita, tavoitteena vähentää vesiviljelyn hal-

linnollista taakkaa ja parantaa sen kilpailukykyä. Vesiviljelyä pidetään yhtenä kestävim-

mistä eläinproteiinin tuottamisen keinoista, koska kalat pystyvät hyödyntämään ravintoa 

tehokkaammin, kuin maaeläimet. Maailmanlaajuisesti syödystä kalasta yli puolet on viljel-

tyä ja siihen liittyy myös Suomessa suuret kasvuodotukset ja suomen biotalousstrategian 

tavoitteena onkin olla biotalouden edelläkävijä. (Maa- ja metsätalousministeriö 2014a, 2.)  

 

Merkittävin vesiviljelyn ympäristöä kuormittava tekijä Suomessa on ravinnekuormitus, se 

on kuitenkin laskenut 1990- luvun alusta noin 70 prosenttia ja Manner-Suomessa ihmisen 

luomasta fosforikuormituksesta on vesiviljelyn osuutta vain runsas prosentti (Maa- ja met-

sätalousministeriö 2014b, 5).  

 

Vesiviljelytuotannon kerrannaisvaikutukset ovat merkittävät, kalatalouden tutkimuslaitok-

sen mukaan kerrannaisvaikutusten arvo on taloudellisesti nelinkertainen verrattuna itse 

vesiviljelyn arvoon, varsinkin syrjäseutujen yhteiskunnallisten rakenteiden ylläpitämisessä.  

Se mahdollistaa työpaikkojen luomista alueille, joissa se ei muuten välttämättä ole mah-

dollista ympäri vuoden. Kalanviljely myös vahvistaa kalatalouden koko ruokaketjua Suo-

messa ja parantaa luonnonkalan käyttämisen mahdollisuuksia, kotimainen kalanviljelytuo-

tanto elintarvikekalan osalta myös korvaa kalan tuontia. (Maa- ja metsätalousministeriö 

2014a, 5.) 

 

Vesiviljelyä harjoittavien yritysten tuotoista 60 prosenttia on merialueelta, yhteensä Suo-

messa toimi vuonna 2018 vesiviljelyä päätoimisesti harjoittavia yrityksiä 157, ammattialan 

tuotot olivat yhteensä 81,4 miljoonaa euroa. Perkaamattomassa painossa laskettuna Suo-

messa tuotettiin vuonna 2019 ruokakalaa noin 15 miljoonaa kiloa, määrä nousi 
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edellisvuodesta 7 prosenttia. Ruokakalojen tuotannosta kirjolohta oli yli 90 prosenttia (14 

miljoonaa kiloa), siikaa 0,8 miljoonaa kiloa, muita kalalajeja ovat taimen, ankerias, nieriä, 

sampi ja kuha, joista koostuu loput 0,3 miljoonaa kiloa. (Luke 2020, 10.) 

 

Läpivirtauslaitoksissa ruokakalan tuotanto tapahtuu pääasiassa maapohjaisissa lammi-

koissa, sisämaassa kalanviljelytuotanto tapahtuu pääosin näissä laitoksissa. Verkkokassi-

laitoksissa tuotetaan merellä kasvatettu ruokakala, jossa poikasia jatkokasvatetaan ulom-

pana rannan läheisyydestä. Kiertovesilaitoskasvatus on yleistynyt 2000- luvulla, kiertove-

sitekniikka mahdollistaa kalan ympärivuotisen kasvatuksen paikoissa, joissa ei ole vettä 

saatavilla läpivirtauskasvatukseen tarvittavia määriä, tekniikka on erityisen sopiva arvoka-

lojen kasvatukseen, koska sen tuotantokustannukset ovat suuremmat. (Maa- ja metsäta-

lousministeriö 2014b, 7.) 

 

Kiertovesikasvatus on riippumaton luonnonolosuhteista ja sillä on huomattava kasvupo-

tentiaali, sitä on mahdollista kehittää toimimaan jo alueella olevan muun toiminnan ja teol-

lisuuden kanssa symbioottisesti. Silakasta ja kilohailista valmistetun Itämerirehun käyttä-

minen voisi mahdollistaa Itämeressä jo olevien ravinteiden kierrättämistä, koska kiertove-

silaitoksissa ravinnekuormitus on hyvin hallittavissa ja kaloille pystytään luomaan optimaa-

liset olosuhteet ympärivuoden. (Maa- ja metsätalousministeriö 2014a, 6.)    

 

Suomen Kalankasvattajaliitto ry:n tuoreimman kuluttajatutkimuksen mukaan, Suomalais-

ten tietämys vesiviljelyn ympäristövaikutuksista on huono ja vain kahdeksan prosenttia 

tiesi kuormituksen olevan erittäin pientä. Tutkimuksen mukaan 72 prosenttia kertoi, että 

söisivät enemmän kalaa, jos kotimaista kalaa olisi kaupoissa paremmin tarjolla. Kalanvil-

jely on kestävä tapa lisätä kotimaisen kalan tarjontaa, kun tuontikalan osuus Suomessa 

kulutetusta kalasta on nykyään jo yli 80 prosenttia. (STT 2021a.)  

 

BRIDGES hanke on EU:n rahoittama koulutushanke, joka on luotu paikkaamaan kasva-

vaa kysyntää paremmalle vesiviljelyalan koulutukselle ja sen tavoitteena on edistää koulu-

tuksen houkuttelevuutta sekä lisätä hakijamääriä alan koulutuksiin. Vesiviljelyala kasvaa 

maailmanlaajuisesti kovaa vauhtia ja erilaiset teknologiset ratkaisut sekä uudet tekniikat 

vaativat koko ajan osaavampaa työvoimaa. (STT 2021b.) 

 

Maailmalaajuisesti luonnonkalojen kalastusta ei voi enää nykyisestä lisätä, vesiviljely on 

tulevaisuuden kalantuotannon ytimessä ja se on ohittanut perinteisen kalastuksen ihmis-

ravinnon ruokatuotannossa vuodesta 2016 asti (Luke 2021, 5–6). 
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3.4 Tuonti ja vienti  

Kalan syönti yhdistetään nykyään kestävään kehitykseen ja terveelliseen ravintoon sekä 

sen käyttö lisääntyy koko ajan. EU-suosittelee kalansyöntiä ilmastopäästöjen vähentä-

miseksi ja Suomessa kotimaisen kalan edistämisohjelma pyrkii kalan kulutuksen kasvuun 

kansallisesti, mutta silti valtaosa kaloista tuodaan yhteisön ulkopuolelta. (STT 2021b.)  

 

Suomeen vuonna 2019 elintarvikkeeksi tuodusta kalan, äyriäisten ja muiden kalatuottei-

den kokonaismäärästä (89 miljoonaa kiloa) yli puolet tuli Norjasta (48 miljoonaa kiloa), 

seuraavaksi eniten tuotiin Ruotsista, Virosta ja Tanskasta. Suomesta vietiin ihmisravin-

noksi tarkoitettua kalaa, äyriäisiä ja kalatuotteita (2019) 75 miljoonaa kiloa, viennin arvona 

oli 156 miljoonaa euroa, eniten vietiin kirjolohta, silakkaa ja kilohailia, lohijalosteita sekä 

mätiä. Norjasta tuotiin merilohta Suomeen 40 miljoonaa kiloa vuonna 2019. (Luke 2020, 6, 

15–16.) 

 

Luonnonvaraista lohta on harvinaista nähdä kalatiskissä, koska sen luonnonvaraiset kan-

nat Itämerellä, Jäämerellä ja järvissä on luokiteltu joko vaarantuneiksi tai uhanalaisiksi. 

Kuluttajamarkkinoinnissa on luotu erilaisia termejä kuten merilohi, Norjan lohi ja Jäämeren 

lohi, todellisuudessa lajeina on olemassa vain lohi ja kirjolohi. Merilohena ja Jäämeren lo-

hena myyty lohi on todellisuudessa lähinnä Norjassa kasvatettua lohta, näitä helposti luul-

laan villikalaksi ja omiksi kalalajeiksi, vaikka näin ei ole. (STT 2021c.)   

 

Tuontikalan osuus Suomalaisten kokonaiskulutuksesta on noussut vuosien 1999–2019 

välillä tasaisesti, kun vastaavasti kotimaisen kalan kulutus on laskenut, tämä johtuu lä-

hinnä saatavuudesta ja hinnasta. Kotimaisen luonnonkalan saatavuus vaihtelee seson-

geittain ja niukka tarjonta nostaa luonnonkalan hintoja. Norjalainen kasvatettu lohi ei ole 

riippuvainen sesongeista ja sitä tulee säännöllisesti, joten sen hinta pysyy alempana. (Yle 

2021.)  

 

Valtioneuvoston kotimaisen kalan edistämisohjelmassa visiona on tuplata kotimaisen ka-

lan kulutus vuoteen 2035 mennessä. Kaksi tärkeintä tavoitetta, joilla pyritään toteutta-

maan visiota ovat: kalan kulutuksen kasvu ravitsemussuositusten tasolle perustuen pää-

osin kotimaiseen kalaan ja toisena tavoitteena viennin lisääminen ja kalatuotteiden kaup-

pavajeen pienentäminen. (Valtioneuvosto 2021, 7.) 
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3.5 Kalakantojen hyödyntäminen ravintolassa 

Ruokalistasuunnittelussa tullaan käyttämään lähtökohtana sesonkiajattelua pyydetyn 

luonnonkalan osalta, joten otsikkojen viereen on merkitty kalan sesongit, joita voidaan 

hyödyntää annosten suunnittelussa ja hankintojen perustana ko. sesongin aikana. Kasva-

tetuilla kaloilla ei ole varsinaisia sesonkeja, joten niillä voidaan täydentää saatavuutta ym-

pärivuotisesti, molempia käyttämällä saavutetaan aina monipuolinen ruokalista kalaraaka-

aineen osalta ja hyödynnetään koko kalatalouden antimia monipuolisesti.  

 

Sesonkien lähdetietona on Pro Kala Oy:n tekemä taulukko pyydetyn kalan sesongeista 

(Pro Kala ry 2021). 

 

Silakka (sesonki: lokakuu-kesäkuu) 

 

Sitä pidetään Atlantin sillin alalajina tai heikkokasvuisena muotona, se on ulappavesissä 

elävä parvikala. Silakka käyttää ravinnokseen eläinplanktonia ja pohjaeläimiä, silakan ku-

tuaika on touko-kesäkuussa rannikolla ja syntyneet poikaset siirtyvät vuoden tai kahden 

kuluttua vapaammille vesille. Pohjanlahdelta kalastettu silakka muodostaa 70–80 prosent-

tia vuosittaisesta kaupallisen kalastuksen silakkasaaliista. Itämeren pääaltaan ja Suomen-

lahden alue on Suomelle toinen tärkeä silakan kalastuksen alue, jossa kalastaa myös 

suurin osa Itämeren rantavaltioista. Dioksiini ja PCB-pitoisuudet ovat silakassa hieman 

liian korkeissa EU:n rajapitoisuuksissa, kun silakat kasvavat yli 18-senttisiksi. Viime vuosi-

kymmeninä pitoisuudet ovat pienentyneet noin puoleen aiemmasta, joten syöminen on 

pienten yksilöiden kohdalla turvallista. Silakan kalastukselle Suomessa on myönnetty 

MSC-sertifikaatti. (Itämeri.fi s.a.1b.)  

 

Silakkasaaliista suurin osa hyödynnetään turkiseläinten ja kalankasvatuksen rehuihin, ih-

misravinnoksi käytettävästä silakasta suurin osa menee vientiin. Kalastajia, kalataloutta ja 

paikallisyhteisöjä voi tukea syömällä silakkaa, koska siitä saa paremman kilohinnan kuin 

kalajauhoksi menevästä silakasta. (WWF 2021b.)  

 

Itämeren silakan ja kilohailin trooli- ja rysäkalastus sai Suomen ensimmäisen MSC-sertifi-

kaatin ja noin 95 prosenttia Suomen silakkasaaliista täyttää kestävän kalastuksen kriteerit 

(MTV, 2018).  

 

Euroopan meri- ja kalatalousrahaston (2020) mukaan silakan ja kilohailin kalastusta on ra-

joitettu 22.5.2020 voimaan tulleella asetusta siten, että sitä saa pyydystää vain yhdeltä si-

lakan kiintiöalueelta per kalastusmatka, kalastusmatkan pitää sijoittua samalle alueelle, 
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josta saalis on peräisin, koska siten voidaan arvioida saalisilmoitusten perusteella kala-

kantoja ja estää ylikalastamista.  

 

Silakan syönti kannattaa ajoittaa syksylle, jolloin sen hyödyllisten rasvojen pitoisuus on 

noin 8 %, silakka sisältää runsaasti Omega-3 rasvahappoja ja D-vitamiinia. Tällä hetkellä 

silakkaa syödään Suomessa vain noin 200–300 grammaa vuodessa henkeä kohden ja 

luonnonvarakeskuksen mukaan (Luke) silakan käyttö elintarvikkeena voitaisiin vähintään 

kymmenkertaistaa tulevaisuudessa. Erikoistutkija Antti Lappalainen Luonnonvarakeskuk-

sesta kertoo, että ilmastoystävällisintä olisi korvata lihansyöntiä kotimaisen kalan syön-

nillä, koska kaupallisen kalastuksen saaliiden mukana poistuu noin neljännes mereen 

vuosittain pääosin lihateollisuuden takia päätyvästä fosforin- ja typen kokonaiskuormituk-

sesta. (Luke s.a. 1a.) 

 

Ahven (sesongit: huhtikuu-toukokuu sekä syyskuu-lokakuu) 

 

Ahven on ensisijaisesti makean veden kala, joka merialueella elää vähäsuolaisissa ran-

nikkovesissä. Kaupallisesti ahventa kalastetaan verkoilla, katiskoilla ja uistelemalla mutta 

vapaa-ajan kalastuksen ahvensaalis on moninkertainen kaupalliseen saaliseen nähden. 

Ahvenen elintila on pieni ja se liikkuu muutamien kilometrien säteellä. Kuhan runsaus ra-

joittaa ahventen määrää ravintokilpailun vuoksi sekä myös hauki ja made saalistavat ah-

venia. Ahven hyötyy rehevöitymisestä ja ilmaston lämpenemisestä, mutta näkönsä perus-

teella saalistava ahven ei selviä liian sameissa ja rehevissä vesissä, joihin kilpailevat lajit, 

kuten kuha ja särkikalat ovat paremmin sopeutuneet. (Itämeri.fi s.a.1c.)  

 

Ahventa kalastetaan eniten Saaristomerellä ja Selkämerellä, ahvensaaliit ovat olleet 1990- 

luvun lopulta 600–700 tonnissa, mutta kalastuksen väheneminen vuoden 2015 jälkeen on 

vähentänyt saaliita. Perämerellä ahvensaalit ovat olleet kasvussa 1980 alkaen ja muuten-

kin ahvensaaliit ovat painottuneet ilmaston lämpenemisen takia pohjoisemmaksi.  

 (Luke s.a. 1b.)  

 

Ahvenen kalastus ei WWF kalaoppaan mukaan heikennä vesistöjen tilaa, mutta koska ka-

lastus on pääasiassa verkoilla ja rysillä tapahtuvaa sekakalastusta, jossa tavoitellaan 

useita lajeja, voi sivusaaliina tulla myös uhanalaisia lajeja. Sivusaalista säädellään meri-

alueella, joten ahventa voi pitää kestävänä ruokakalana. Erityisen vastuullisena voidaan 

pitää Viron Peipsijärven ahventa ja kuhaa, joka on MSC-sertifioitu. (MSC, 2017.) 
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Kuha (sesongit: syyskuu-tammikuu sekä huhtikuu-toukokuu) 

 

Kuhasaaliit ovat kasvaneet voimakkaasti Saaristomerellä ja Suomenlahdella kesien läm-

penemisen johdosta. Kuhan poikaset tarvitsevat vähintään 19 asteen pintaveden keski-

lämpötilan kasvaakseen riittävän isoiksi kesän aikana ja selvitäkseen talven yli, näinä vuo-

sina syntyy runsaita poikasvuosiluokkia. Rannikon ammattikalastajien määrä on kuitenkin 

vähentynyt vuosien saatossa, keski-ikä kasvaa ja uusia tulijoita alalle on kalastuksen 

haasteiden vuoksi. Ympäristömyrkkyjen väheneminen on johtanut harmaahylje- ja meri-

metsokantojen elpymiseen, niiden aiheuttamien pyydysvahinkojen ja saalismenetyksien 

taloudelliset menetykset ovat monelle toimijalle liian suuria taloutta ajatellen. (Luke s.a. 

1b.)  

 

Suomen sisävesissä kuhan kalastus on kestävällä tasolla verraten rannikkokalastukseen, 

jossa kalastuksen säätely ei ole yhtä tehokkaalla tasolla, myös pyyntipaine rannikolla on 

joillain alueella liian suuri. Suomessa kalastus ei ratkaisevasti uhkaa kuhan lisääntymistä. 

Sisävesistä ja Suomenlahdelta kalastettu kuha sekä kiertovesijärjestelmässä kasvatettu 

kuha ovat parhaita valintoja kalakantojen kestävyyden kannalta. (WWF 2021b.) 

 

Siika (sesonki: toukokuu-marraskuu)  

 

Siian osuus rannikkoalueen ammattikalastuksen saaliin arvosta on kolmannes, siihen on 

laskettu kaikki muu paitsi silakka- kilohaili- ja turskasaalis. Siian kalakantoja säädellään 

istutuksilla ja kalastuksen säätelyllä. Jokien patoamisen, ojituksien ja rehevöitymisen vai-

kutuksesta on ollut siialle haittaa, tämän vuoksi suurin osa vaellussiikakannoista ovat pää-

osin kalaistutusten varassa. Perämerellä merikutuinen siika lisääntyy luontaisesti, mutta 

jää yleensä 150–300 g painoiseksi, kun taas Selkämerellä ja Saaristomerellä se voi kas-

vaa vaellussiian mittoihin. Ammattikalastajien siikasaaliista vaellussiikaa on Selkämerellä 

lähes koko saalis, Perämerellä osuus on noin 60–70 prosenttia, Suomenlahdella saalis on 

pääosin istutuksista muodostunut sekoitus sekä merikutuista, että vaellussiikaa. Suomen 

rannikkoalueen ammattikalastuksen siikasaalis on pysynyt vakiona viimeiset kymmenen 

vuotta ja vuotuisesti ammattikalastajien saalis on noin 650 tonnia. Siikaa aletaan pyytää 

verkoilla, kun se on 300–400 g painoinen ja suurin osa siioista ei kerkeä kutemaan elä-

mänsä aikana. (Luke s.a. 1c.) 

 

Merialueen siiasta yleisesti ottaen pitää välttää kaikkea muuta kuin kasvatettua vaellussii-

kaa, koska villi vaellussiika on määritelty erittäin uhanalaiseksi ihmisten toiminnan seu-

rauksena ja nykyisellään siikakantojen säätely- ja hoito-ohjelmat eivät ole saaneet 
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merkittävää elpymistä aikaan. Siikaa raaka-aineeksi käyttämisen kohdalla alkuperän ja 

vastuullisuuden selvittäminen koko ruokaketjussa on äärimmäisen tärkeää.  

Järvisiikaa voi pitää vastuullisena eikä se todennäköisesti vaaranna kalakantoja kalastuk-

sen vähenemisen takia. (WWF 2021b.) 

 

Taimen (sesonki: toukokuu-lokakuu) 

 

Suomessa Itämereen laskevia jokia pitkin tulevat meritaimenkannat ovat uhanalaisia, 

myös järvitaimenkannat ovat rauhoitettuja ja niitä seurataan vesistöissä eri tutkimusmene-

telmin kuten poikastiheyksien arvioinneilla jokien koskialueilla. Taimenia istutetaan velvoi-

teistutuksina ja Luken vesiviljely pitää yllä kalataloudellisesti merkityksellisiä taimenkan-

toja, vuoden 2019 alusta vain rasvaevällisiä istutettuja taimenia saa hyödyntää merikalas-

tuksen tarpeisiin, rasvaevälliset luonnonkalat ovat rauhoitettuja. (Luke s.a. 1d.)  

 

Järvitaimen on lähes kokonaan istutusten varassa säätelemättömän ihmisen toiminnan 

seurauksena, toisaalta myös harkitsemattomat istutukset ovat tuhonneet luonnonkalojen 

geneettisiä eroja, joka voi heikentää kalan elinmahdollisuuksia luonnossa. Luonnollisista 

taimenkannoista ainoastaan Inarijärvessä voidaan katsoa olevan hyvinvoiva sellainen. 

Meritaimenia päätyy myös jonkun verran sivusaaliiksi esimerkiksi siian verkkokalastuk-

sessa, joten Suomalaista taimenta tulee ostaa harkiten tai välttää ellei se ole ASC-mer-

kitty. (WWF 2021b.) 

 

Lohi (lohen sesongit: toukokuu-heinäkuu sekä syyskuu-lokakuu) 

 

Itämerellä harrastetun vuosikymmenien liikakalastuksen vuoksi luonnonkalakannat ovat 

nykyään uhanalaisia, lohi nousee jokiin kutemaan, joten myös jokien patoaminen on vai-

kuttanut lohikantojen luonnolliseen tilaan. Suomessa luonnonkantoja esiintyy ainoastaan 

kahdessa Jäämereen laskevassa sekä kahdessa Itämereen laskevassa joessa, jossa lohi 

lisääntyy. (Luke s.a. 1e.) 

 

Lohikannat ovat elpyneet viime vuosina, mutta geneettisen monimuotoisuuden häviämi-

nen on lohikantojen uhkana. Suurimpana ongelmana lohikalojen osalta voidaan pitää nii-

den suuria alueellisia eroja ja niitä pitäisi valvoa kutujokien lähellä kantakohtaisesti lohen 

ollessa vaeltajakala, jota voidaan kalastaa pitkienkin välimatkojen päästä synnyin- tai ku-

tupaikkaan nähden. (Changemaker 2016.)  

 

Suomalainen kasvatettu kirjolohi on ollut vuodesta 2014 lähtien WWF:n kalaoppaan vihre-

ällä listalla eli sillä on vain pieni ympäristökuormitus ja sitä voi huoletta syödä. Ainoastaan 



 

 

20 

tanskalainen kasvatettu kirjolohi voidaan suomalaisen ohella todeta kestävästi tuotetuksi. 

Norjalaista kasvatettua lohta ei suositella koska toisin kuin Suomessa, kalankasvatta-

moista leviää loisia luonnonkalapopulaatioihin. Suomessa myös antibioottien käyttö on vä-

häistä. (Maaseudun tulevaisuus, 2021.) 

 

WWF:n kalaoppaan mukaan pitää välttää varsinkin pitkäsiimalla pyydettyä lohta Itämeren 

pääaltaalta, Suomenlahden rannikolta ja Pohjanlahdelta rysillä pyydettyä lohta pitää ostaa 

harkiten ja kestävää kalastusta Itämeren lohen kannalta kalaopas ei tunnista lainkaan. 

(WWF 2021b.) 

 

Särkikalat (särjen sesongit: helmikuu-maaliskuu, toukokuu sekä syyskuu-lokakuu) 

(lahnan sesongit: huhtikuu-toukokuu sekä syyskuu-lokakuu) 

 

Särkikalat ovat yksiä harvoista lajeista, jotka hyötyvät Itämeren rehevöitymisestä, mutta 

myös edesauttavat osallaan rehevöitymistä, sillä tonkiessaan ravintoa merenpohjasta ne 

saattavat vapauttaa hapettomaan pohjaan varastoinutta fosforia. Lahnat myös syövät sini-

levää syövää eläinplanktonia, joka saattaa kiihdyttää sinilevän kasvua. (Baltic sea action 

group s.a.)  

 

Vesistöjen hoitokalastukset keskittyvät erityisesti särkikaloihin, joilla ei ole riittävästi luon-

taisia petoja. Särkikalat syövät eläinplanktonia, joka syö kasviplanktonia eli silloin kasvi-

planktonit pääsevät villiintymään ja se edesauttaa rehevöitymistä. Särkien kalastaminen 

auttaa siis rehevöitymistä vastaan taistelussa, kun eläinplanktonia syövien särkien määrä 

vähenee vesistössä, vesi yleensä kirkastuu ja näön avulla saalistavien petokalojen kuten 

ahvenen ja hauen elinolosuhteet paranevat. (Suomen vapaa-ajankalastajat s.a.) 

 

Hauki (sesonki: lokakuu-toukokuu) 

 

Hauki on petokala, joka on maantieteellisesti yksi laajimmin levinneitä kaloja suomessa, 

sitä tapaa rannoissa ja matalikoissa, joissa on suojaa ja haukia tapaakin sekä merissä, 

että järvissä. Hauki kutee kevätaikaan, kun jäät ovat lähteneet ja sen pyytämistä harjoite-

taan rysin ja verkoin. (Pro Kala ry s.a.) 

 

Haukikantojen tila Suomessa on melko vakaassa kunnossa vaikkakin paikoitellen huonon-

tuneet, ympäristössä tapahtuneet muutokset saattavat olla syynä. Hauki on ammattikalas-

tuksen toimintakentässä pääasiassa sivusaalista, jota tulee muun saaliin ohessa eikä sen 

kalastaminen luultavasti ole vaaraksi haukikannoille. Vuonna 2018 Suomessa pyydettiin 
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haukea noin 6400 tuhatta kiloa, 95 prosenttia tuli vapaa-ajankalastuksesta. Suomalainen 

hauki on MSC-sertifioitu. (WWF 2021b.)  

 

Turska (sesonki: maaliskuu-toukokuu) 

 

Nykyisin turskakannat ovat laajalti ylikalastettuja ja niitä voikin pitää malliesimerkkinä sää-

telemättömän ylikalastuksen aiheuttamista laajoista muutoksista ekosysteemiin ja kalasta-

jayhteisöjen toimeentulon sekä kulttuurin romahtamiseen. Näin on käynyt myös Itämerellä 

ja ei tiedetä palautuvatko kannat enää koskaan. Kalaopas kuitenkin suosittelee Pohjan-

mereltä pyydettyä MSC-merkittyä turskaa. (WWF 2021b.) 

 

Suomalaista turskaa ei siis ole mahdollista nykyisellään käyttää kestävästi ja vastuulli-

sesti, joten turskan käyttö rajataan pois ruokalistasuunnittelussa.  

 

Muikku (sesongit: tammikuu-maaliskuu sekä elokuun loppupuoli-marraskuun alku) 

 

Muikku kuuluu lohikaloihin, mutta ulkonäöltään muistuttaa pientä siikaa, erona siikaan on 

muikulla pidempi alaleuka yläleukaan verrattuna, silakkaan erona taas on rasvaevä selkä-

puolella. Muikku kutee syksyisin ja silloin sen mätiä voidaan kerätä, parhaimmillaan mäti 

on ennen kutuaikaa. Muikku viihtyy syvänteisissä sisävesissä, mutta merimuikkuja eli 

maivoja esintyy myös. Muikun pääasiallinen saalistus alkaa ammattikalastajien toimesta 

syksyllä ja kausi päättyy vesien jäätymiseen. (Pro Kala ry s.a.) 

 

Muikun hyödyntäminen Suomessa on ollut pääasiassa kestävällä tasolla, mutta uhan-

alaisten lohien jääminen sivusaaliiksi troolikalastuksessa on kuitenkin vaarana ja niiden 

saaliskuolleisuuteen on kiinnitettävä huomiota sekä pyyntimenetelmän kehittämistä tulisi 

harjoittaa. Joissain maissa muikku on roskakalojen joukossa, mutta Suomessa se on yhtä 

tärkeä sisävesien kalastajille, kuin silakka merikalastajille. Pääasiassa Suomen muikku-

kannat eivät ole uhattuina, vaikka kannat paikoitellen vaihtelevatkin luonnollisesti, joillain 

alueilla pyynnin lisäys nykyisestä olisi mahdollista. Ainoastaan Perämerellä muikkukannat 

ovat alkaneet heikentyä ja WWF:n kalaoppaan mukaan pohjatroolattua muikkua Ruotsin 

puolelta on syytä ostaa harkiten. (WWF 2021b.) 

      

Made (sesonki: marraskuu-maaliskuu) 

 

Made on turskalle sukua oleva kylmissä vesissä viihtyvä kala, Suomessa laajasti yleistä 

madetta voi pyytää sisävesistä, mutta myös vähäsuolaisissa vesistä rannikkoalueilta. Ma-

teen sesonki on talvella, mutta se kutee vasta helmi-maaliskuussa. Mateen liha on 
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vähäisesti rasvaista, kiinteää, mutta pehmeärakenteista eli sen käsittelyssä kannattaa olla 

varovainen. Yleensä made nyljetään ennen kypsentämistä, mutta sen voi myös kypsentää 

nahan kanssa, jolloin sen liha pysyy paremmin koossa, mateesta voi myös käyttää mak-

san ja mädin. (Pro Kala ry s.a.)  

 

Rehevöitymisen, veden lämpötilan kasvun ja ilmastonmuutoksen vaikutukset ovat huo-

nontaneet myös mateen elinolosuhteita, etenkin Suomen eteläosissa. Ammattikalastajien 

saalisilmoituksista voidaan todeta madekantojen pienentyneen viimeisten vuosikymmen-

ten aikana erityisesti eteläisellä rannikolla ja se on vuodesta 2019 ollut uhanalaisuusluoki-

tuksessa silmälläpidettävien lajien joukossa. (WWF 2021b.) 

 

Nahkiainen (sesonki: syyskuu-lokakuu) 

 

Nahkiainen ei varsinaisesti ole kala vaan noin sormenpaksuinen ja pitkänmallinen ympy-

räsuisten sukuun kuuluva. Syksyisin nahkiaiset kutevat jokien vesissä ja niitä voi silloin 

pyytää yli kahdestakymmenestä suomen nahkiaisjoesta, isoimmat saaliit saadaan Perä-

meren alueen jokialueilta. Nahkiaiset vaeltavat jokiin Itämerestä. Nahkiaisia ei suomessa 

myydä tuoreena kaupassa ja valmistustapana on yleensä savustus, hiillostus tai mari-

nointi. (Pro Kala ry s.a.)  

 

Nahkiaisen ravinnonhankinta on edelleen epäselvää, mutta on tiedossa, että ne kiinnitty-

vät imeytymällä kalan kylkeen ja käyttävät ravintona kalan verta sekä kudosnestettä. Nah-

kiainen kuuluu uhanalaisluokituksessa silmälläpidettäviin lajeihin, mutta nahkiaisten nykyi-

sen pienimuotoisen kaupallisen kalastuksen ei tiedetä uhkaavan nahkiaisen kantoja. 

Pyynnin ohjaamiseksi luotu rauhoitusaika on myös pitkä sekä suurinta osaa saaliista hyö-

dynnetään esim. siirtoistutuksiin, joilla tuetaan kantoja. (WWF 2021b.) 

 

Rapu (sesonki: elokuu-lokakuu)  

 

Virallinen ravustuskauden ajankohta on tarkalleen 21.7 klo 12 ja 31.10 välisenä aikana, 

tämä on pyynnin ohjaamista, rapukantoja on myös hoidettu istutuksilla, elinympäristön pa-

rantamisella sekä torjumalla erilaisia raputauteja. Suurin osa Suomen pyynnistä on täplä-

rapua, jonka istutuksia on tehty Etelä Suomessa, eniten Hämeessä. Jokirapu on Suo-

messa pohjoisella äärirajallaan. (Pro Kala ry s.a.) 

 

Jokirapu on kuulunut vuodesta 2019 lähtien uhanalaisluokituksessa erittäin uhanalaisten 

lajien joukkoon. Veden laatua heikentävän turpeen tuotannon ja ojituksien vaikutuksesta 

jokirapukannat ovat heikentyneet, erilaiset raputaudit, kuten rapurutto ovat myös 
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vaikuttaneet jokirapukantojen taantumiseen. Jokirapu on hyvin tarkka veden laadun suh-

teen, joten ympäristömyrkyt ja muut ympäristön muutokset vaikuttavat niihin suuresti. Ra-

purutto aiheutti 1900-luvun alkupuolella rapukantojen romahduksen, siihen istutettiin hoi-

tokeinoksi pohjoisamerikkalaisia täplärapuja, jotka menestyivät hyvin. EU:ssa täplärapua 

ei saa enää viljellä tai istuttaa, mutta Suomessa täplärapua saa pyytää ja kaupata, se voi-

daan nähdä maassamme jokirapukantojen vahvistamisen keinona. Kalaopas suosittelee 

Suomalaista vesistöistä pyydettyä täplärapua, mutta Suomalaista jokirapua pitäisi ostaa 

harkiten. (WWF 2021b.) 

 

Simpukka (sesonki: syyskuu-huhtikuu) 

 

Sinisimpukan viljely ja pyynti voidaan katsoa ympäristöä hyödyttäväksi, koska simpukoi-

den mukana nousee ravinteita vesistöistä. Luonnonsimpukoiden kerääminen voi vahin-

goittaa pohjaeliöstöä, jos käytetään apuna pohjaharoja ja näin pyydettyä simpukkaa on 

syytä välttää, simpukat tulisi aina kerätä käsin. Suomalaisia Itämeren sinisimpukoita ei voi 

käyttää, koska suodattaessaan ravintoa vedestä ne suodattavat myös itseensä suuria 

määriä mm. sinilevän myrkkyjä ja ympäristömyrkkyä Itämerestä. Sinisimpukoiden viljelyä 

tapahtuu runsaasti mm. Hollannissa ja Tanskassa, niitä voi viljellä esimerkiksi köysien pin-

nalla tai paaluissa, jolloin ne voidaan kerätä hellävaroen. Luonnon sinisimpukoista hyvä 

valinta on norjalaiset käsin kerätyt simpukat, joilla on MSC- tai ASC-merkintä. (WWF 

2021b.)  

 

Vaikkakin tämä työn liiketoimintasuunnitelman tuotetarjoama tulee perustumaan suoma-

laiseen kalaan, voidaan tehdä sinisimpukan ohella poikkeus, koska sitä ei voi suomalai-

sesta tuotannosta tällä hetkellä käyttää. Voidaan siis antaa mahdollisuus WWF:n kalaop-

paan suosittelemien ulkomaisten sinisimpukoiden käytölle ruokatarjoaman suunnittelussa, 

jos se koetaan välttämättömänä asiakkaan ruokaelämyksen osana. Kalaoppaassa suosi-

tellut sinisimpukat noudattavat kestävän kehityksen periaatteita ja siksi niiden voidaan to-

deta olevan tämän työn tavoitteiden mukaisia, vaikka linja muuttuu poikkeuksellisesti.  

 

Sampi (kasvatettu) 

 

Luonnonvaraisena elävät sampikalat ovat kaikki uhanalaisia, mutta Suomessa kasvatet-

tua sampea ja sen kaviaaria, joka on kasvatettu kiertovesijärjestelmässä voi pitää kestä-

västi kasvatettuna ja vähäpäästöisenä kunhan sen rehun alkuperän vastuullisuuteen on 

kiinnitetty huomiota (WWF 2021b). 
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4 Liiketoimintasuunnitelma 

Liiketoimintasuunnitelmalla tarkoitetaan kertomusta, miten yrityksen liikeidea toteutetaan 

käytännössä. Se sisältää yleensä yrityksen toiminnan pitkän aikavälin tavoitteita ja tun-

nuslukuja sekä laskelmia kannattavuudesta ja investoinneista. Siinä myös selvitetään lii-

keidean pohjalta tuotetarjoama, potentiaaliset asiakkaat/kohderyhmä, kilpailuympäristö ja 

markkinat, joille yritystä ollaan perustamassa. Liiketoimintasuunnitelma on koko yritystoi-

minnan kuvaus, jonka tarkoitus on liikeidean tarkentaminen ja perusteleminen- Hyvässä 

liiketoimintasuunnitelmassa on käsitelty myös yrityksen menestykseen mahdollisesti liitty-

viä riskejä, liiketoimintasuunnitelmaa voidaan ohjenuorana yrittäjän oman toiminnan suun-

nittelussa, mutta sitä tehdään myös rahoituksen saamista varten. (Mänty 2018, 3–4.) 

 

Yritys tarvitsee toimintansa kokonaisuuden hallitsemiseen liiketoimintasuunnitelman, 

jonka avulla peilataan pitkän aikavälin visioita ja näkemyksiä tehtyihin valintoihin, tehtyjen 

päätösten pohjana kannattaa aina käyttää liiketoimintasuunnitelmaa. Liiketoimintasuunni-

telma tavoittelee pidemmän aikavälin tavoitteita ja sen tulee sisältää kaiken sen tiedon, 

joka liittyy yrityksen pyörittämiseen tällä hetkellä ja tulevana aikana, tavoitteet asetetaan 

enintään 3–5 vuodeksi. Uudessa yrityksessä on usein liiketoiminnan kannalta epävarmaa 

tietoa mahdollisuuksista ja tulevaisuuden visioista, toisin kuin pitkään toimineella yrityk-

sellä, jolla on ollut mahdollisuutta kehittää toimintaansa yrityksen historian kautta. (Toiva-

nen 2007, 8–10.) 

 

Ahosen, Koskisen ja Romeron (2009) mukaan, liiketoimintasuunnitelmaan tulee aina kuu-

lua tietyt perusosat riippumatta yrityksen erityistarpeista. Suunnitelmaan kuuluu yleensä 

ainakin: lähtökohdat, toimintaympäristö, strategia, toimintojen suunnitelmat, talouslaskel-

mat ja riskien sekä mahdollisuuksien arviointi. (Ahonen, Koskinen & Romero 2009.) 

 

4.1 Toimintaympäristö 

Toimintaympäristön analysoinnin tehtävänä on koostaa tietoja toimialasta ja yrityksen toi-

minnan ympäristöstä. Liiketoimintasuunnitelman osalta yrityksen toimintaympäristöllä tar-

koitetaan makroympäristöä, joka on kuvaus yrityksen toimintakentästä ja erilaisista yrityk-

sen toimintaan vaikuttavista tekijöistä. Makroympäristöä voi määritellä esimerkiksi 

PESTLE-analyysin avulla. (Mänty 2018, 13.)  

 

PESTLE-analyysin avulla arvioidaan poliittisia, taloudellisia, sosiaalisia, teknologisia sekä 

lakiin ja ympäristöön liittyviä tekijöitä, jotka voivat vaikuttaa yrityksen toimintaan. Ne 
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antavat lintuperspektiivin koko ulkoiseen ympäristöön monesta eri kulmasta. (pestleana-

lysis.com 2021.) 

 

4.2 Strategia 

Yrityksen strategisella osaamisella viitataan sellaiseen osaamiseen mikä on yrityksen kil-

pailustrategian toteutumisen elinehto eli tarvittava osaaminen yrityksen olemassaololle 

(Viitala 2007, 175–176). 

 

Perusstrategia koostuu lähtötilanteen kuvauksesta, määränpäästä ja valitusta reitistä, jolla 

määränpäähän päästään (Kehusmaa 2010, 63–64).  

 

 

Kuvio 3. Perusstrategian sisältö. (Kehusmaa 2010, 64.) 

 

 

Lähtötilanne

Strategiset 
valinnat eli 
reitti 

Asiakkaat, 
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Kuvio 4. Strategian sisällön jako eri osa-alueisiin. (Kehusmaa 2010, 65.) 

 

Toimintaympäristön arvioinnin ja yrityksen peruslinjauksen luomisen lisäksi yrityksen tarvit-

see erottua muista samanlaisista toimijoista (Toivanen 2007, 14).  

 

Visio voidaan käsittää tahtotilana tai yrityksen oman toiminnan tulevaisuuden näkemyk-

senä. Visio on yrityksen kaukainen tulevaisuuden kuva, sen tehtävä on toiminnan suun-

taaminen, innostaminen ja vuoropuhelun synnyttäminen. Vision on vaikutettava ihmisen 

tunteisiin tuloksen maksimoinnin sijaan, jotta ihmisiä voi innostaa ja saada näin heidät 

tuottamaan enemmän talouden tulosta. (Toivanen 2007, 20.)  

 

Kehusmaan (2010) mukaan:  

’’Missio on yrityksen tehtävä, olemassaolon oikeutus. Missio on sukua liikeidealle tai toiminta-ajatuk-

selle. Erona on lähinnä se, että jälkimmäiset kuvaavat tarkemmin, mitä yritys tekee ja kenelle. Missio 

on ikään kuin typistetty toiminta-ajatus.’’ (Kehusmaa 2010, 81.) 
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Toiminta- ajatuksen tarkoitus on perustella yrityksen olemassaoloa ja on yleensä ensim-

mäinen askel yrityksen toiminnan suunnittelussa, olemassaolon/perustamisen syynä voi 

olla esimerkiksi palvelujen tarjoaminen kohdennetulle asiakasryhmälle tai toiminta-alu-

eelle. Toiminta- ajatuksen tärkein tehtävä on, että liiketoimintasuunnitelman laatijan lisäksi 

myös kaikki muut yritykseen sidoksissa olevat ryhmät hahmottavat oikeanlaista kokonais-

kuvaa yrityksen toiminnasta. Toiminta- ajatus voidaan määritellä esimerkiksi toimimaan 

luonnonvarojen tai tietyn tarpeen pohjalta. Toiminta-ajatus pitää määrittää joustavasti, 

jotta se ei aseta liikaa rajoitteita esimerkiksi yrityksen laajenemiselle tai sen kehittämiselle. 

(Toivanen 2007, 13–14.) 

 

Yrityksen arvot ovat eettisiä periaatteita, jotka suuntaavat kohti visiota. Arvot ovat kuvaus 

yritystoiminnan oikeudellisuudesta ja vääryydestä. Sisäiset arvot ohjaavat organisaa-

tiokulttuuria yrityksessä ja ulkoiset ohjaavat sidosryhmille viestimistä. (Ahonen ym. 2009, 

24.) 

.  

4.3 Asiakkaat ja kilpailu 

Asiakassuunnitelman tavoitteena on analysoida valittua asiakasryhmää sekä kilpailua ko. 

toimialalla sekä toimintaympäristöä ja asiakasryhmää pyritään sovittamaan yhteen. Valit-

tua asiakasryhmää analysoidessa voidaan kuvata mm. sukupuolta, asuinpaikkaa, ikää ja 

sosiaalista asemaa sekä arvomaailmaa. Tämän lisäksi tässä suunnitelmassa voidaan 

tehdä keskiverto- ja ihanneasiakkaiden kuvaukset sekä analysoida kilpailutilannetta ja kil-

pailijoita. (Ahonen ym. 2009, 60–64.)  

 

Asiakkaan odotuksista ei monissa tapauksissa osata muodostaa täsmällistä kuvaa, asiak-

kaat ovat sidosryhmänä tärkein ja toimijan on tärkeä osata tunnistaa asiakkaan tarpeita ja 

toiveita, koska he eivät itse osaa niistä välttämättä viestiä. Toimintaympäristöä arvioidessa 

on tärkeää tunnistaa sekä sisäiset -, että tärkeimmät ulkoiset sidosryhmät. Toimintaympä-

ristöstä on tärkeää tunnistaa toimialan erityispiirteet ja miten sidosryhmät vaikuttavat toi-

mintaan. (Toivanen 2007, 11–12.) 

 

Kilpailijat ovat yhtä kuin saman toimialan yritykset, ne on tunnistettava, arvioida niiden 

vahvuuksia ja heikkouksia sekä arvioida omaa toimintaa havaintojen pohjalta. Potentiaa-

listen asiakkaiden tunnistamisen lisäksi on tärkeää, että tuotteet ja kohderyhmän tarjoama 

tuo esille jotain parempaa kilpailijaan nähden. Muiden alan yrityksen arviointi on tärkeää, 

mutta yrityksen tulee keskittää voimavaransa asiakkaan tarpeisiin vastaamiseen, kilpai-

luun käytetyn ajan sijaan. Vertailussa kannattaa myös keskittyä oman kokoluokkansa kil-

pailijoihin, koska muuten arviointi on vaikeaa. (Mänty 2018, 17.)  
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Yrityksen kilpailuetua ja paremmuutta muihin verrattuna pyritään selvittämään analysoi-

malla kilpailijoita, niiden samankaltaisuuksia omaan toimintaan ja heidän kilpailuetujaan. 

Yritys voi myös suhtautua kilpailijaan omaa toimintaa kasvattavana ja eteenpäin vievänä 

voimana, jos kilpailija on esimerkiksi toimialaa kasvattava suunnannäyttäjä. (Mänty 2018, 

19–20.) 

 

Saavuttaakseen kilpailuetua yrityksen tulee reflektoida omaa positiotaan toisiin saman 

alan yrityksiin nähden, kilpailuetu voi näkyä esimerkiksi erikoistumisena, palvelun laatuna 

tai muita luovempana toimintana (Mänty 2018, 17). 

 

4.4 Toimintasuunnitelmat   

Ahonen ym. (2009) mukaan: 

’’Strategiset valinnat konkretisoituvat toimintasuunnitelmissa – liiketoimintasuunnitelman laatiminen on 

yksinkertainen ja johdonmukainen tapa käydä läpi tarpeelliset analyysivaiheet ja kehittää strategian 

perusratkaisut toimenpidesuunnitelmineen. Strategiset valinnat koskevat keskeisimpiä liiketoiminnan 

osa-alueita: asiakkaita, tuotteita, markkinointia, jne. Nämä valinnat ovat siis kokonaisvaltaisia yrityksen 

toimintaa kuvaavia päätöksiä, jotka tehdään aluksi periaatetasolla ja myöhemmin ne sisällytetään 

suunnitelmiin ja kaikkeen toimintaan.’’ (Ahonen ym. 2009, 25.) 

 

Tuotteet ja palvelut  

 

Palveluiden ja tuotteiden tulee täyttää asiakkaan tarpeet, mutta olla myös tehokas kustan-

nuksiltaan, tämän vuoksi on tärkeää osata valita tietoisesti asiakkaansa ja potentiaalisista 

asiakkaista keskittyä vastaamaan yksittäisen ryhmän odotuksiin. Jos yritys onnistuu ha-

vaitsemaan asiakkaiden toiminnan ja ostopäätöksien muutoksia ennen muita toimijoita ja 

mukauttamaan tuotteensa sen mukaan, yritys voi saavuttaa merkittävää kilpailuetua. 

(Mänty 2018, 11.) 

 

Tuotteiden ja palveluiden suunnitelmassa kuvataan tuotteita ja niiden ominaisuuksia, tuot-

teet suunnitellaan palvelemaan valittua asiakasryhmää (Mänty 2018, 9). 

 

Henkilöstö 

 

’’Yrityksen kilpailukyky riippuu eniten siitä, mitä yrityksessä osataan, miten tuota osaa-

mista käytetään ja kuinka nopeasti kyetään oppimaan uutta’’ (Viitala 2007, 172). 
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Työmotivaatioon ja työtyytyväisyyteen vaikuttavista tekijöistä yksi on työpaikkojen ilmapiiri. 

Ilmapiiri syntyy ihmisten vuorovaikutuksesta ja se on osa organisaation kulttuuria. Se koe-

taan usein hyväksi, jos sitä ruokkii luovuutta ja innovaatiota tukeva organisaatiokulttuuri, 

joka on tehtäväsuuntautunut ja jossa on epähierarkkinen organisaatiorakenne. Ilmapiiriin 

voi vaikuttaa johtamisella: osallistava johtaminen, henkilöstön vaikutusmahdollisuudet, ar-

viointi ja palaute ovat osa motivointia ja motivaatio taas polttoainetta hyvälle työilmapiirille. 

(Viitala 2007, 16–17.)  

 

Ihmisten motivaatio kytkeytyy heidän kokemiinsa palkkioihin, ne voivat olla esimerkiksi si-

säistä täyttymystä, johon liittyy ihmisten luontainen jatkuvan oppimisen, itsensä toteuttami-

sen ja kehittämisen tarve. Tällöin ihminen ei välttämättä koe taloudellista palkkiota tai ul-

koisia tunnustuksia niin tärkeästi tai se ei ainakaan ole tekemisen lähtökohta. Ulkoista mo-

tivaatiota ruokkivat palkkiot voivat taas olla esimerkiksi rahapalkkioita tai arvostusta. Myös 

turvallisuus, sosiaaliset suhteet ja hyvinvointi voivat olla motivoivia asioita työpaikalla. (Vii-

tala 2007, 19.)  

 

Viitalan (2007) mukaan, tulevaisuudessa henkilöstön osaaminen on usein tärkein yksittäi-

nen pääomaerä, jota pyritään vaalimaan, kehittämään ja ajattelemaan resurssin lailla. No-

peasti muuttuvassa maailmassa tarvitaan joustavuutta, jotta nopeisiin ympäristön muutok-

siin pystytään reagoimaan, yritykset harvoin omistavat toimitilojaan sekä laitteitaan, vaan 

ne vuokrataan. Usein tärkein resurssi on osaaminen ja ydinkyvykkyydet eli se, miten ydin-

osaamisten avulla saadaan tuotettua olemassa olevista resursseista kehittyneempiä tuot-

teita, palvelua ja saavuttaa asiakkaalle tuotetun lisäarvon kautta kilpailuetua toimialalla. 

(Viitala 2007, 175–176.) 

 

Henkilöstösuunnitelmassa kuvataan työntekijät ja organisaatiorakenne, työntekijän ku-

vauksessa voidaan määritellä halutut kriteerit, kuten ammattitaito, ikä, luonteenpiirteet jne. 

(Ahonen ym. 2009, 94). 

 

Talous  

 

Suunnitelma sisältää tavallisesti ennusteita, strategian mukaan tehtyjen toimintasuunnitel-

mien tulevaisuuden vaikutuksista yrityksen talouteen, arvioitavia osa-alueita ovat kannat-

tavuus, vakavaraisuus ja maksuvalmius. Yleisesti taloutta suunniteltaessa tehdään ennus-

teet kassavirralle ja taseelle sekä budjetit tulokselle ja rahoitukselle. (Toivanen 2007, 24.)   

 

Riskit 
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Riskien analysoinnin avulla saavutetaan toiminnan ennakoitavuutta, sen tulisi olla aktii-

vista sisäisen ja ulkoisen toimintaympäristön kuulostelemista. Kaikkia yrityksen strategis-

ten päätösten riskejä tulee arvioida ja myös kuvata tulevaisuudessa olevia mahdollisia ris-

kejä ja miten niihin varaudutaan. (Kehusmaa 2010, 115.)  

 

Kespron tuottaman markkinatutkimuksen mukaan (Kespro 2019, 5.) aktiivinen tiedonhaku 

ravintoloista ennen käyntiä on suurta. 72 prosenttia hakee tietoa etukäteen mm. ravintolan 

nettisivuilta ja sosiaalisesta mediasta, sosiaalisesta mediasta esimerkiksi annoskuvien 

pohjalta tehdään valintoja sekä kotisivuilta tarkastellaan ruokien valikoimaa. On tärkeää 

huolehtia, että tiedot ovat ajan tasalla, jotta asiakas voi muodostaa oikeat odotukset tai 

edes valita tarkastellun ravintolan ja toisin sanoen ravintolan on siis tunnistettava ja tun-

nettava kohderyhmänsä.  

 

Kespron markkinatutkimuksesta selvisi myös, että kun ravintolaan ei uudelleen palata niin 

suurimpana tekijänä oli ruoan laadun ja asiakaan odotusten huono kohtaavuus (78 %), 

seuraavaksi tuli ruoan tai palvelun saapumisen kohtuuttoman pitkä odottaminen (51 %) ja 

kolmantena epäilys huonosta hygieniasta (44 %). (Kespro 2019, 20.)   

 

SWOT-analyysin tavoitteena on yrityksen sisäisten voimavarojen ja heikkouksien kartoit-

taminen sekä ulkoisten tekijöiden tarkasteleminen. Negatiivisia tekijöitä tarkastellaan, jotta 

voidaan luoda keinoja ongelmien korjaamiseksi ja positiivisia, jotta liiketoimintaa voidaan 

kehittää. (Mänty 2018, 13.) 

 

4.5 Erilaisia liiketoimintasuunnitelmamalleja  

YritysEspoon malli (Yrityksen perustaminen s.a.) 

 

Maksutonta yritysneuvontaa tarjoavan uusyrityskeskuksen malli löytyi yrityksen-perusta-

minen.net sivustolta. Tämä malli oli yksinkertaisin ja se ei itsessään ollut kovin kattava, 

mutta jos tähän pohjaan kuvatut asiat avataan vielä tarkemmin erillisissä suunnitelmissa, 

lausunnoissa ja laskelmissa, voi saavuttaa pienen aloittavan yrityksen alkuun saamiselle 

kohtalaisen pohjan. Malli oli saatavilla Word-tiedostoon täytettävänä taulukkona. Malli 

koostui seuraavista osista:  

 

1 Liikeidea 

2. Oma osaaminen  

3 SWOT-analyysi 

4 Tuotteet ja palvelut  
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5 Kenelle ja miksi?  

6 Miten toimin? 

7 Toimintaympäristö  

8 Visio  

9 Muuta huomioitavaa 

10 Oma yritykseni  

 

Ahosen, Koskisen ja Romeron (2009) malli  

 

Tämä on käytännönläheinen, ravintolan perustamiseen tarkoitettu malli. Siinä käydään 

läpi eri liiketoimintasuunnitelman osia käytännön esimerkkien kautta ja kerrotaan lyhyesti 

teoriaa niiden taustalla. Siinä käsitellään myös lyhyesti yrittäjän edellytyksiä ja ravintola-

alan erityispiirteitä sekä listataan erilaisia verkkolinkkejä liiketoimintasuunnitelman vaati-

maa tiedonhakua varten. Malli sopii hyvin aloittelevalle ravintolayrittäjälle, koska siinä ei 

ole turhan vaikeita termejä ja monimutkaista business-kieltä, mutta siitä löytyy yleisimmät 

liiketoimintasuunnitelman osat. Liiketoimintasuunnitelmamalli on seuraavanlainen:  

 

1. Tiivistelmä  

2. Lähtökohtatilanne  

3.Toimiala-analyysi  

4. Strategiset ratkaisut, liikeidea ja tavoitteet  

5. Kohderyhmä- kilpailutilanneanalyysi  

6. Tuotepalvelupaketti  

7. Fyysisten tilojen suunnittelu  

8. Markkinointiviestintäsuunnitelma  

9. Henkilöstösuunnitelma  

10. Taloussuunnitelma  

11. Riskianalyysi  

12. SWOT-analyysi  

13. Toimeenpanosuunnitelmat  

Liitteet  

 

Bplans.com 

 

Bplans.com sivustolta löytyi kattava kokoelma erilaisia malleja liiketoiminnan suunnitte-

luun, joista yrittäjä voi valita omaan toimintaan sopivimman. Sivuston malleja voi suunni-

tella LivePlan nimisessä sovelluksessa suoraan pohjaan tai käyttää niiden keskeisiä tie-

toja omanlaiseksi muokatun mallin tekemiseen. Mallin johdannossa kuvattiin ongelma ja 
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sen ratkaisu, joka on yrityksen tuote. Markkinat ja asiakassegmentit kuvataan lyhyesti, ku-

vataan tärkeimmät kilpailijat ja omat kilpailutekijät. Viimeisenä johdannossa esitetään 

oman toiminnan taloudelliset ennusteet. (Bplans.com s.a.)  

 

Malli etenee johdannon mukaisesti ja olen avannut sen päälukujen sisällön ja mallin alla: 

 

1. Executive Summary  

-Opportunity  

-Expectations 

2. Opportunity -Ongelma ja ratkaisu, kohdemarkkina kilpailu  

3. Execution -Markkinointi ja myynti, Operaatiot, merkkipaalut ja tunnusluvut 

4. Company -Yleiskatsaus, tiimi  

5. Financial plan -Taloudelliset ennusteet, rahoitus, lausunnot  

6. Appendix -Talouden laskelmat ja lausunnot 
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5 Liiketoimintasuunnitelman laatiminen 

Työn produktin eli liiketoimintasuunnitelman tekemisen prosessi alkoi jo kirjoittaessani tie-

toperustan toista osiota, joka käsittelee liiketoimintasuunnitelmaa ja teoriaa sen taustalla. 

Samalla loin liiketoimintasuunnitelman tekstiosioita, kun saavutin ymmärrystä sen tekemi-

sestä tietoperustan kirjoittamisen kautta.  

 

Liiketoimintasuunnitelmasta jätin pois fyysisten tilojen käsittelyn tarkemmin, koska en ha-

lunnut käsitellä yrittäjyyttä vaan halusin keskittyä luomaan liikeidean ja konseptin, jonka 

voisi sitten välittää/myydä yrittäjälle. Halusin työssäni keskittyä suomalaisen kalatalouden 

kestävän kehityksen mukaisuuteen ja muutenkaan en itse ole kiinnostunut yrittäjyydestä 

tällä hetkellä ja haluaisin toteuttaa tätä konseptia, jonkun jo alalla toimivan kokeneen yrit-

täjän kanssa. 

 

Kuvasin liiketoimintasuunnitelman alkuun kuvitellun sijainnin Helsingin Kalliossa, koska 

tästä alueesta itselläni on omakohtaista kokemusta ja pystyin verkostojeni avulla kysy-

mään alueesta, jos jokin jäi askarruttamaan. Käytin aluetta suunnittelussa esimerkkinä, 

koska se teki työskentelystä johdonmukaisempaa.   

 

Opinnäytetyön ja liikeidean keskiössä olivat kestävän kehityksen mukaiset kalat, joten 

aloitin liiketoimintasuunnitelman laatimisen valitsemalla tietoperustassa havaitut, tähän 

konseptiin sopivat kalat ja suunnittelin yhden sesongin ruokalistan niiden ympärille. 

 

Seuraavaksi tein annoskortit, joiden avulla pystyin suoraan laskemaan raaka-ainekustan-

nukset annoksittain. Kustannuksen ja tavoitellun myyntikateprosentin (80 %) perusteella 

laskin annoksille sopivat hinnat sekä arvioin annosmyyntien määrät, päivä-, sekä viikkota-

solla. Näiden laskelmien perusteella sain arvioitua toiminnan kustannuksia ja hyödynsin 

näitä lukuja osana talouslaskelmia. Viinin osalta laskin arvioidun myynnin / asiakas / 

päivä. Arvioin myös myyntien perusteella asiakkaan kokonaiskeskiostoksen.  

 

Investoinnin ja kannattavuuden laskelmat olivat tärkeässä osassa taloudellisen toiminnan 

arvioinnissa ja toteutin relevantin rahoitussuunnitelman sekä kannattavuuslaskelman, joi-

den perusteella laadin ensimmäisen toimintavuoden tulosbudjetin liiketoimintasuunnitel-

maan. 

 

Seuraavaksi kuvasin toimialaa ja sen ominaisuuksia. Strategiset ratkaisut ja liikeidea oli-

vat asioita mihin käytin eniten aikaa liiketoimintasuunnitelman kirjoittamisen osalta, 
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kuvitteellisen konseptin rajaviivojen piirtämisessä ja toiminnan suunnittelussa oli mieles-

täni erityisen tärkeää, että lukija saa hyvän kuvan halutusta strategiasta.  

 

Kuvasin asiakasryhmät, joihin liikeidea tulisi keskittymään, jotta asiakkaat voitaisiin reali-

soida tietoperustasta havaitun kala- ja ympäristöystävällisen ruoan kysynnän perusteella. 

Tässä luvussa myös kuvasin lyhyesti mahdollisia kilpailijoita ja heidän erojaan/samankal-

taisuuksiaan tähän konseptiin.  

 

Sen jälkeen kuvasin tuotteet, joita tarjotaan ja esittelen ruokalistan ja idean sen suunnitte-

lussa. Palveluprosessista kuvasin sen mitä konseptissa halutaan viestittää asiakkaalle eli 

kuvasin palvelun viitekehyksen. 

 

Viimeiset luvut käsittelevät markkinointi-, henkilöstö ja taloussuunnitelmia sekä viimeisenä 

SWOT-analyysi. Henkilöstösuunnitelmassa määritin mm. organisaatiorakenteen, työvoi-

man tarpeen ja hinnan, jota käytin talouslaskelmissa. Liitteinä liiketoimintasuunnitelmassa 

on: tulosbudjetti, rahoitussuunnitelma, kannattavuuslaskelma, esimerkki katelaskelmasta, 

annosmyyntien arvioinnin laskelma ja yhden sesongin ruokalista.  

 

Liiketoimintasuunnitelman tekemistä varten tutustuin kolmeen erilaiseen malliin, jotka ku-

vattiin alaluvussa 4.5. Malleissa oli paljon yhtäläisyyksiä ja sama sisältö löytyi ainakin osit-

tain jokaisesta, mutta eri tavoin esitettynä tai eri kohdassa suunnitelmaa. 

 

Malleja olisi ollut rajattomasti saatavilla, mutta halusin valita kolme toisistaan erilaista mal-

lia: yksinkertaisen ja ytimekkään täytettävän pohjan, ravintolalle suunnatun suomalaisen 

mallin sekä englanninkielisen isompaan yritystoimintaan tarkoitetun mallin, joka ei ole 

suunnattu ravintola-alalle.  

 

Näistä malleista valitsin ravintolalle suunnatun mallin, jonka rakennetta käytin oman suun-

nitelmani kehyksenä, mutta muokkasin sisältöä hieman omiin tarpeisiini sopivaksi. Muita 

malleja käytin apuna liiketoimintasuunnitelman päälukuihin tarvittavan sisällön ymmärtä-

misessä ja tarvittavien laskelmien tekemisessä.   
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6 Oppimisen pohdintaa  

Opinnäytetyössä tutkin kestävän kehityksen periaatteiden mukaisesti toimivaa suoma-

laista kalataloutta ja saavutin kattavan kuvan siitä, mikä toimii niiden periaatteiden mukai-

sesti ja mikä ei, tätä tutkin todella monista eri verkkolähteistä. Aiheesta ei ollut juurikaan 

kirjoitettu kirjoja, jonka vuoksi lähdetieto erittäin sirpaloitunutta ja tietoperustan ensimmäi-

sen osa vei sen vuoksi eniten aikaa. Tiedon hakeminen aiheesta oli haastavaa, mutta erit-

täin mielenkiintoista, koska olen ravintolan keittiössä työskennellessäni monesti pohtinut 

juuri näitä asioita.  

 

Yksi tärkeimmistä löydöistä tässä työssä oli mielestäni se, että ekologisesti on välttämä-

töntä hyödyntää kalalajeja monipuolisesti, jotta niiden luonnollinen monimuotoisuus voi-

daan säilyttää. Tämän työn alaluku 3.5 antaa hyvän yleiskatsauksen siihen ja kokoaa tie-

toa eri kalalajien ominaisuuksista, miksi joitain kaloja ei pitäisi hyödyntää ollenkaan, minkä 

kalojen kalastamista tulisi vähentää ja miksi joitain kaloja pitäisi hyödyntää huomattavasti 

enemmän. Halusin koostaa paljon lähdetietoa tästä aiheesta ja tarkastella eri kalalajeja 

yksityiskohtaisesti, että ymmärrän myös niiden keskinäissuhteita sen sijaan, että olisin tar-

kastellut pelkästään yleiskuvaa aiheesta.    

 

Saavutin hyvän ja kattavan kuvan tekijöistä, jotka vaikuttavat kalatalouden kestävyyteen ja 

siihen mitä kaloja ei kannattaisi käyttää ravintolassa erilaisten tekijöiden vuoksi. Ruokalis-

tan suunnittelu oli erittäin helppoa, kun oli tietoa kaloista kokonaisvaltaisesti. Ulkomaisesta 

kalataloudesta löytyy kattavammin tietoa, mutta valitsin suomalaisen tutkimisen, koska 

työstä olisi varmasti tullut silloin liian laaja sekä yleisesti lähituotanto on myös enemmän 

kestävän kehityksen mukaista. Halusin myös tutkia ympäristöystävällisen kalaruoan ky-

syntää, jonka vuoksi käsittelin trendejä ja niiden perusteella huomasin, että tämänkaltai-

selle konseptille olisi tilausta.  

 

Kalatalouden tietoperustaa kootessani huomasin, että saatavilla oleva tieto asiasta on pai-

koin melko pinnallista, mutta virallisten tahojen raporteista sain hyvää tukea tietoperus-

talle. Kalatalouden tutkimisen olisi saanut seuraavalle tasolle, jos olisi esimerkiksi tehnyt 

haastatteluja oikeiden kalastajien, ELY-keskusten tai säätiöiden kanssa, mutta tämän työn 

aikataulun ja laajuuden vuoksi jouduin rajaamaan jonkun verran työhön aikaisemmin 

suunniteltuja asioita.  

 

Liiketoimintasuunnitelman laatimisen koin helpoksi, koska olin perehtynyt siihen tietope-

rustan kautta. Liikeidea oli myös jo osin määritetty ja selkeä, joten liiketoimintasuunnitel-

massa vain kiteytettiin strategiaa ja kartoitettiin edellytyksiä. Oma pitkä kokemukseni 
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alalta antoi myös hyvät edellytykset suunnitelman tekemiselle varsinkin ruokatuotteen 

osalta ja pystyin myös kysymään monista suunnitteluun liittyvistä tekijöistä tuntemiltani ra-

vintola-alan ammattilaisilta.  

 

Opinnäytetyö tehtiin pikaprosessina valmistumisen kiireellisen aikataulun vuoksi ja koin 

tietoperustan kirjoittamisen ajoittain todella hankalaksi. Varsinkin yhtenäisen tiedon koos-

taminen kymmenistä eri lähteistä oli hankalaa, mutta suoriuduin siinä olosuhteisiin nähden 

hyvin.  

 

Prosessin aikana huomasin, että sain paljon arvokasta kokemusta asioiden akateemi-

sesta tutkimisesta, tiedon koostamisesta ja sen hyödyntämisestä käytännön suunnitte-

lussa. Tätä kokemusta voi hyödyntää lähes missä tahansa asiassa tulevaisuudessa ja us-

kon, että tulen tähtäämään jossain urani vaiheessa ruokakonseptien suunnitteluun. Oman 

työni suunnittelusta, projektimaisesta työskentelystä ja aikataulutuksesta opin hyvän poh-

jan vastaaville projekteille tulevaisuudessa. Opin myös arvioimaan työskentelyäni kriitti-

sesti, jonka vuoksi työni kehittyi loppua kohden.   

 

Työn päätavoitteena oli luoda liiketoimintasuunnitelma ja tärkeimpänä alatavoitteena oli, 

että tuotetarjoama ja liikeidea perustui kotimaiseen kestävän kehityksen mukaiseen ka-

laan. Mielestäni onnistuin tavoitteiden täyttämisessä hyvin, sillä itselleni sekä alalle tärke-

ästä aiheesta sain koostettua kattavan tietopaketin ja tämänkaltaisen ravintolakonseptin 

suunnittelun pohjan.  

 

Tätä työtä voisi mielestäni käyttää kattavana tietopakettina alalla yritysten käyttämien ka-

laraaka-aineiden ekologisemmassa ja vastuullisemmassa suunnittelussa. Mielestäni suu-

rimpana ongelma tämänkaltaiseen suunnitteluun ravintola-alalla on resurssien puute, 

koska aidon ruokaketjun läpinäkyvyyden saavuttamiseksi olisi välttämätöntä luoda omia 

hankintaketjuja ja saavuttaa vastuullista toimintaa, jossa jokaista ruokaketjun osaa voitai-

siin tarkastella ennen kuin raaka-aine saapuu ravintolaan.   

 

Kalanviljelyn merkitys tulevaisuuden kalantuotannon ytimessä ja sen mahdollisuuksien 

huomaaminen on myös mielestäni tulevaisuuden ravintolatoimijalle tärkeä asia pohtia. Ai-

hetta tutkiessa aloin pohtimaan, että olisiko ravintoloilla mahdollisuuksia olla yhteistyössä 

kalanviljelijöiden kanssa samaan tapaan, kuin maanviljelijöiden kanssa ja personoida ka-

laraaka-aineen ominaisuuksia ja ravintoarvoja? Kalanviljelyn ja kalan ihmisravinnoksi hyö-

dyntämisen merkitys tulee kasvamaan globaalissa ruokatuotannossa, joten mielestäni ra-

vintolatoimijoiden tulee olla edellä aikaansa ja toimia vastuullisesti, sillä nykypäivänä ra-

vintolat ovat ruokaan liittyvien trendien luomisen etulinjassa.   
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Liite 1. Kestävän kalaravintolan liiketoimintasuunnitelma  

1 Tiivistelmä  

 

Tämä liiketoimintasuunnitelma luo perustelua kestävän kehityksen periaatteiden mukaisen 

kalaravintolan toiminnalle ja avaamiselle. Tämä suunnitelma tulee selvittämään riittävän 

kattavasti tekijät, jotka vaikuttavat kilpailuedellytyksiin ja taloudelliseen menestykseen 

alalla. Tässä työssä käsitellään toimialaa, vedetään isoimmat strategiset linjat ja idea toi-

minnasta. Valitaan mitä myydään, mitä ja miten viestitään siitä asiakkaalle sekä mihin hin-

taan. Määritetään henkilöstö, jolla tämä kaikki tehdään, kartoitetaan riskit ja viimeisenä 

selvitetään, miten tämä saadaan taloudellisesti alkuun, toimintaa pyöritettyä ja lopulta teh-

tyä tulosta. Tämä suunnitelma kertoo miten ravintolaliiketoiminnan voisi perustaa vastuulli-

sen toiminnan varaan, mutta tehdä sen samalla taloudellisesti.   

 

2 Lähtökohtatilanne  

 

2.1 Konsepti 

 

Ravintolakonsepti perustuu kestävän kehityksen mukaiseen ruokatuotteeseen, joka on 

vastuullista ja ekologista. Ravintolan ruokatuotteen painotus on kalaraaka-aineiden käy-

tössä, mutta ruokalistalle suunnitellaan myös aina 2–3 vegetaristille sopivaa annosta, li-

haa ei tarjoilla. Lihatuotteiden rajaaminen pois valikoimasta vähentää ruoan ainekäytön 

kustannuksia ja luo mahdollisuuden käyttää kala- ja kasvisraaka-aineita luovemmin. Juo-

matuotteiden tulee tukea kestävän kehityksen ajatusta, joten pyritään valitsemaan mah-

dollisimman luonnonmukaisesti tuotettuja eurooppalaisia viinejä, jotka tukevat ruoan omi-

naisuuksia.  

 

Ravintolan tuotteiden osalta läpinäkyvyys on tärkeää, ruokaketjun alkutuottajasta tulee 

aina selvittää tärkeimmät tiedot ja toiminnan vastuullisuus. Asiakkaille luodut odotukset 

kestävän kehityksen mukaisuudesta tulee pystyä täyttämään. Mahdollisuuksien mukaan 

olisi tärkeää tuntea varsinkin kalaraaka-aineen tuottajat, koska konsepti perustuu vahvasti 

tähän.     

 

Konseptin ideana on, että jokainen annos on alkuruoan kokoinen ja arvioidaan, että asia-

kas syö keskimäärin 3 annosta / henkilö. Tämä mahdollistaa matalamman kynnyksen tulla 

ravintolaan ja viestii rentoudesta sekä jaettavuudesta Tapas-henkeen. Tavoitteena on 

myös, että asiakkaat kuluttaisivat viiniä ruoan kanssa 2 * 12 cl / henki. 
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2.2 Ravintolan tiedot  

 

Ravintolan sijainnin tulee olla riittävän keskeinen, mutta ei kuitenkaan ydinkeskustassa, 

koska liiketoiminnan kiinteät kustannukset halutaan pitää kohtuullisina. Kallion alueella on 

myös ekologisuutta ja vastuullisuutta tukeva henki, mutta myös hyvä maksukyky. Ravinto-

lasta halutaan kohtauspaikka korttelissa ja alueella asuville ihmisille, jossa on tunnelmalli-

nen, rento ja välitön tunnelma. Ravintolaan halutaan myös baaritiski, johon voi tulla syö-

mään ilman pöytävarausta.   

  

Sijainti  

Helsinki, Kallio 

Asiakaspaikat  

40 + baaritiski 10   

Aukiolo  

Ti-La  

17–24  

Ravintolatyyppi  

A la carte / Illallisravintola  

 

2.3 Motiivit  

 

Ravintola halutaan perustaa, koska Helsingissä ei tällä hetkellä ole kalaravintolaa, joka 

perustuisi kestävään kehitykseen. Tämän vuoden lopussa Helsinkiin on kuitenkin aukea-

massa BW-ketjun kalaravintola Boulevard, jonka konsepti perustuu kestävään kehityk-

seen. Ravintolan liikeidean taustalla on Taneli Lähde, jonka opinnäytetyön produktina oli 

tämä liiketoimintasuunnitelma. Ravintolalle on huomattu olevan selkeä aukko Helsingin 

laatutietoisemman ja kala-kasviruokaa suosivien asiakkaiden keskuudessa, jotka vaativat 

myös ympäristöystävällisyyttä. Helsingissä kalaravintoloita on myös tällä hetkellä vähäi-

sesti.   

 

Projekti on syntynyt omasta kiinnostuksestani kestävää kalataloutta kohtaan. 

 

3 Toimiala  

 

Ravintola-ala kasvaa koko ajan suomessa, mutta on erityisen herkkä suhdanteiden vaih-

telulle. On pystyttävä arvioimaan riskejä ja olemaan ennakoiva toiminnassaan. Ravintola-

alalla on ennen ollut voimakkaasti työllistävä vaikutus, mutta koronaviruksen vaikutukset 

ovat vaikuttaneet siihen voimakkaasti. Monet ovat vaihtaneet alaa tämän johdosta ja on 
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tärkeää, että rekrytoitua henkilökuntaa vaalitaan, koska työvoimasta on tällä hetkellä pu-

laa. Helsingissä ravintolakenttä on erityisen kilpailtu, joten on tärkeää erottautua kilpaili-

joista sekä täyttää asiakkaan odotukset.  

 

3.1 Ravintolayritykset suomessa 

 

Ravintolayritysten määrä suomessa on kasvanut tasaisesti vuosien 2007–2019 välisenä 

aikana ja vuotena 2019 oli 10 138 yritystä. Toimipaikkoja alalla oli 13 473 kappaletta 

vuonna 2019. (MaRa ry 2021a.) 

 

Ravintolatyypeittäin liikevaihtojen muutokset vuosittain olivat seuraavat:  

2019: anniskeluravintolat +5,5 %, pikaruokaravintolat +8,6 %, henkilöstöravintolat +4,1 %, 

liikenneasemien ravintolat +2,4 %. 

2020: anniskeluravintolat -30,0 %, pikaruokaravintolat -4,0 %, henkilöstöravintolat -47,8 

%, liikenneasemien ravintolat -25,5 %. (MaRa ry 2021b.) 

 

Anniskelumyynnin vuosimuutos 2020 oli -40,7 %, joka johtui koronaviruksen aiheuttamista 

ravintolarajoituksista, kaikki muu myynti alkoholin osalta kasvoi vuonna 2020. Anniskelu-

myynti oli suomessa myytävän alkoholin kokonaismyynnistä 7,1 %. (MaRa ry 2021b.) 

 

3.2 Ravintolayritykset Helsingissä  

 

2019: Alan toimipaikkalukumäärä on kasvanut 90-luvulta asti, ruokaravintolat korostuvat 

kasvussa. Toimipaikkoja oli yhteensä 2612 ja kasvu on 15,4 % vuodesta 2013. Helsin-

gissä toimipaikkojen liikevaihdon kasvu on voimakasta verrattuna muuhun suomeen kes-

kimäärin. Helsingissä ravitsemusalan kokonaisliikevaihto oli 1,6 miljardia, Helsingin ruoka-

ravintoloiden liikevaihto oli 35 prosenttia tästä kokonaisliikevaihdosta. (Helsingin kaupunki 

2021.) 

   

2020: Ravintoloiden liiketoiminnan rajoitukset ja pelkän ulosmyynnin salliminen keväällä 

vaikuttivat ravintoloihin ja työllisyyteen merkittävästi. Kesällä työllisyys ei palannut enti-

selle tasolle, pikkujoulukausi jäi myös heikoksi, jonka työllisyysluvut osoittavat. (Helsingin 

kaupunki, 2021.)   

 

4 Strategiset ratkaisut  

 

4.1 Toiminta-ajatus 
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Ravintolan tarkoituksena on tuottaa kestävän kehityksen mukaisista raaka-aineista inno-

vatiivisia tuotteita, jotka tukevat suomalaista kestävää kalataloutta ja ekologiaa. Se on 

kortteliravintola ja laadukas kohtaamispaikka alueen ihmisille sekä ympäristöystävällisestä 

kotimaisesta kalaruoasta kiinnostuneille. Toiminta tulee olemaan asiakaslähtöistä, asian-

tuntevaa sekä läpinäkyvää kaikilta osa-alueiltaan.  

 

Ravintolan toiminnan tarkoitus on myös suomalaisen kalatalouden ja lähialueiden kalatoi-

mijoiden toiminnan kasvattaminen sekä uusien arvoketjujen luominen kalaraaka-aineille.  

 

4.2 Arvot  

 

• Palvelulähtöisyys  

• Asiakaskeskeisyys  

• Vastuullisuus 

• Huolellisuus 

• Läpinäkyvyys  

• Innovatiivisuus  

• Taloudellisuus   

 

 

4.3 Visio    

Ravintolan visiona on luoda innovatiivisia tuotteita vajaasti hyödynnetyistä kaloista ja olla 

kalatalouden kestävyyden suunnannäyttäjä Helsingin ravintolakentässä. ’’Kalliolainen, ko-

toisa kortteliravintola, joka luo vastuullisuudesta uutta luksusta.    

 

4.4 Hankintastrategia 

 

Hankinnoissa strategiana on kontaktoida suoraan eri kalatalouden alkutuottajia, jotta saa-

vutettaisiin mahdollisimman tuore, jäljitettävä ja vastuullinen raaka-aine. Tähän kuuluu 

myös osana kestävän kehityksen ajattelu, jossa paikallisten elinyhteisöjen taloutta ja kult-

tuuriperimää pitäisi pystyä tukemaan. Vihanneksissa suositaan aluksi vihannespörssiä, 

koska se on havaittu hyväksi historiassa, mutta ensimmäisen toimintavuoden jälkeen pyri-

tään luomaan omat hankintaketjut, joita pystyy tarkastelemaan objektiivisemmin. Alkoholit 

tilataan bioviini Oy:ltä, joka on havaittu vastuulliseksi toimijaksi. Viinien osalta kartoitetaan 

myös mahdollisuuksia Suomessa valmistettujen viinien hyödyntämiseen ravintolan juoma-

tuotteessa. Heinon tukusta tilataan kuivatavarat ja muut käyttötarvikkeet kaksi kertaa vii-

kossa ja pyritään myös heidän kanssaan toiminnan läpinäkyvyyteen mahdollisuuksien 

mukaan.  
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5 Kohderyhmä ja kilpailu  

 

5.1 Kysyntä  

 

Viime vuosina on havaittu, että kasvavina trendeinä ovat olleet ympäristöystävällisyys, ku-

lutuksella ilmastonmuutosta vastaan taistelu sekä lähiruoka, joten tämä liikeidea on luotu 

täyttämään tätä kysyntää. Kalan kulutus myös kasvaa koko ajan ja on tärkeää, että tämän 

ravintolan kaltaiset toimijat tekevät sen maapallon kantokyvyn rajoissa ja läpinäkyvästi. 

Maailmanlaajuisesti vastuullisten ja omaa hyvinvointia hyödyttävien valintojen tekeminen 

on suurimpia ruokatrendejä.  

 

Tarkoituksena on siis kohdentaa ruokatarjoamaa näille asiakasryhmille sekä myös ns. 

normaaleille asiakkaille, jotka ovat kiinnostuneita kotimaisesta kalasta.  

 

5.2 Kohdeasiakkaat  

 

Alla on ravintolan kohderyhmät, jotka pyritään toiminnalla tavoittamaan, otsikon vieressä 

myös asiakkaiden arvioitu jakauma prosentteina.  

 

• Pescovegetaristit 25 %  

 

• Sekasyöjät 20 % 

 

• Vegetaristit 15 % 

 

• Vastuulliset kuluttajat 40 % 

 

5.3 Kilpailija-analyysi 

  

• Ravintola Nolla  

Täysin kestävän kehityksen mukaan toimiva ravintola, joka kompostoi jätteensä, 

ei käytä muovia yms. Kortteliravintola Helsingin Punavuoressa, tyylikäs ravintola 

ja sunnannäyttäjä. Ei toimi samalla alueella. Tätä ravintolaa pidetään myös oman 

toiminnan suunnannäyttäjänä, joten tehdään yhteistyötä.  

 

• Boulevard – Bar and seafood  



 

 

50 

Boulevard on Helsingin ydinkeskustaan lähitulevaisuudessa avattava ravintola, 

joka pyrkii suosimaan vastuullista kalaa. Konseptin ajatus raaka-aineista on hyvin 

samanhenkinen oman kanssa, mutta ravintola on iso, joten tällä toimijalla voi olla 

isoja haasteita aitoon läpinäkyvyyteen ja vastuullisuuteen. Ravintola on suunnattu 

varakkaammalle asiakaskunnalle. Ei todennäköisesti samassa liikevaihtoluo-

kassa, mutta pyritään siihen, että oma toiminta on vastuullisempaa, laadukkaam-

paa ja innovatiivisempaa.   

 

• Ravintola Wino 

Luonnonmukaisia viinejä tarjoava viinibaari, josta saa myös pieniä ja innovatiivisia 

ruoka-annoksia. Ravintolassa raaka-aineiden läpinäkyvyys on heikkoa, joka saat-

taa olla monille asiakkaille ratkaiseva tekijä, vaikka toiminta olisi muuten erinomai-

sella tasolla. Monien mielestä Kallion paras ravintola, joten pidetään tätä ravinto-

laa suurimpana kilpailijana.  

  

6 Tuotepalvelupaketti  

 

6.1 Ruoka- ja juoma 

 

Ruokalistasuunnittelun strategisena lähtökohtana on se, että se sisältäisi aina kahdesta 

kolmeen kasvisruokaa kalaruokien ohella ja varsinkin kasvisruokien komponenttien suun-

nittelussa vältettäisiin maitotuotteiden käyttöä mahdollisuuksien mukaan, jotta annoksista 

saisi myös vegaanisia tarvittaessa. Näin voidaan tavoittaa riittävän laaja asiakaskunta, 

jotta toiminta olisi liiketoiminnallisesti kannattavaa. Ruokatuotteen annospainot ovat 50–

110 g välissä ja tällä pyritään luomaan ennakoitavuutta tilauksissa sekä pitämään aine-

käytön kustannukset kurissa.  

 

Juomatuote tulee perustumaan eurooppalaisiin viineihin, mutta joitain esim. Olarin pani-

mon oluita voidaan käyttää valikoiman tukemisessa.    

 

6.2 Palvelu  

 

Palvelun tulee olla epämuodollista, mutta kohteliasta, sen tulee viestiä toiminnan laadusta 

sekä asiantuntijuudesta. On tärkeää, että asiakaspalveluhenkilökunta on tietoista kestä-

vän kehityksen periaatteista, viestii yrityksen arvoja asiakkaalle sekä osaa kertoa päätuot-

teesta eli kalasta ja sen tarinasta.  

 

6.3 Hinnoittelu  
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Hinnoittelussa käytetään kustannusperusteista lähtökohtaa eli katelaskelmassa ei ole 

otettu kiinteitä kustannuksia huomioon yksittäisten annosten kohdalla vaan on vain tarkas-

teltu muuttuvia kustannuksia eli raaka-ainekustannuksia suhteessa hintaan.    

 

Annosten hinnoittelu tapahtuu pääasiassa kalaraaka-aineiden kilohintojen perusteella, 

mutta katelaskelmissa hyödynnetään viitteellisesti myös joitain annoksiin sisältyvien kas-

visten hintoja, jos ne ovat annoksessa suuressa roolissa tai muutoin erityisen arvokkaita 

hinnaltaan.  

 

Esimerkki yhdestä annoskatelaskelmasta liitteenä. 

 

6.4 Myynti, asiakasmäärät ja keskiostos  

 

Ravintolan tulee myydä keskimäärin 820 annosta viikossa, jotta tavoiteltuun tulokseen 

päästään. Asiakkaita tulee käydä 273 / vko ja syödä keskimäärin 3 annosta / henkilö. Al-

koholia asiakkaan on arvioitu nauttivan 3* 12 cl henkilöä kohden ja kokonaisuudessaan 

keskiostoksen on arvioitu olevan 72 € / henkilö. Kaikkien ruoka-annosten keskimääräinen 

myyntikateprosentti on 80 %. 

 

Asiakasmäärän on arvioitu jakautuvan niin, että viikonloppuna pe-la kävisi 67 prosenttia 

asiakkaista ja tätä on kompensoitu viikonlopun työntekijävahvuuden nostamisella. Jos lo-

put 33 prosenttia jakautuisi tasaisesti ti-to niin se tarkoittaisi noin 30 asiakasta / päivä, joka 

on helposti hallittavissa laadullisesti ruoan ja palvelun osalta.  

 

Asiakasmäärän ja myynnin arvio liitteenä.  

 

7 Markkinointiviestintä  

 

7.1 Some-markkinoinnin viiteajatus  

 

Sosiaalisen median markkinointi tullaan ulkoistamaan alan ammattilaiselle, koska se ei ole 

tämän ravintolayrityksen ydinosaamista. Markkinoinnin viiteajatus tulee perustua yrityksen 

toiminta-ajatukseen, arvoihin ja visioon. Keittiömestarin ja ravintolapäällikön kanssa pide-

tään kuvauspäiviä kerran viikossa, joiden tuotokset välitetään markkinoinnin ammattilai-

selle kuvapankkiin, joka julkaisee visuaalisia Instagram-julkaisuja uusista annoksista ja 

ajankohtaisista ravintolaan liittyvistä tapahtumista. Some tunnukset voidaan antaa myös 
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esimiehille, jotka voivat tiedottaa nopeammalla varoitusajalla päiväkohtaisista asioista. 

Markkinointiin on budjetoitu yhteensä 2000 euroa / kk, joka sisältää myös kuvaukset.  

 

7.2 Kotisivut  

 

Kotisivujen tekeminen ulkoistetaan ja se on laskettu kustannuksiin.  

 

8 Henkilöstö  

 

8.1 Työntekijän kuvaus  

 

Työntekijät pyritään rekrytoimaan persoonallisuus edellä eli painotetaan hyvän työilmapii-

rin ja palveluhenkisyyden merkitystä jo rekrytointivaiheessa. Työntekijän tulee olla lisäksi 

alansa ammattilainen, mutta riviasemaan voidaan palkata hieman kokemattomampia hen-

kilöitä. Esimiehet ovat vastuussa rivityöntekijöiden koulutuksessa ja motivoinnista, joten 

heidän ammattitaitonsa tulee olla erityisen vakaalla pohjalla. Työntekijän tulee olla saman-

henkinen yrityksen asiakkaisiin nähden ja olla kiinnostunut yrityksen arvomaailmasta sekä 

kestävästä kehityksestä.  

 

8.2 Organisaatio  

 

Omistajat ovat rakenteessa ikään kuin konsultin asemassa eivätkä puutu päivittäisiin toi-

mintoihin ja yksityiskohtiin toiminnan suunnittelussa vaan antavat vapaat kädet ylimmille 

esimiehille, tavoitteena olisi, että ylimmät esimiehet olisivat myös ravintolan osakkaita.  

 

Organisaation hierarkkinen rakenne parantaa mahdollisuuksia strategisten valintojen ja 

vision välittymisen myös alemmille tasoille, tälle konseptille on elintärkeää, että kaikki 

myös ymmärtävät kestävän kehityksen periaatteet.  

 

Organisaatioon kuuluvat ylimmät esihenkilöt ja heitä tukevat apulaisravintolapäällikkö ja 

apulaiskeittiömestari, he vastaavat suunnittelusta, tuotekehityksestä ja seurannasta. Alla 

on vuoroesihenkilöt, jotka vastaavat pääasiassa illallistarjoilun käytännön toteutuksesta, 

heidän allaan on rivityöntekijät.  

Lisäksi tarvitaan yksi tarvittaessa kutsuttava extra-työntekijä sekä saliin, että keittiöön, 

joka tekee noin 90 h / 3vko, tämän tarkoituksena on vahvistaa miehitystä viikonloppuina 

tai muina kiirehuippuina. 
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8.3 Miehitys ja palkka  

 

Ravintolan aukioloajat ovat ti-la 17–24. Alustavasti suunniteltu henkilöstön tarve on:  

Inventointi, kuvaukset, toimisto (Ylimmät esimiehet) /3 vuoroa/viikko. 

Ravintolapäällikkö tekee edellä mainittujen 3 vuoron lisäksi pe-la 15–23. 

Keittiömestari tekee vastaavasti edellä mainittujen vuorojen lisäksi 2 esivalmistusvuoroa 

ma ja to 8–15.  

Esivalmistusvuoro keittiö: 9–16 / 5 vuoroa / viikko.  

Illallistarjoiluvuoro keittiö 16–24 / 10 vuoroa / viikko.  

Illallistarjoiluvuoro Sali 17–01 / 10 vuoroa / viikko.  

Extra iltavuoro keittiö 16–24 / 2–3 vuoroa / viikko.  

Extra iltavuoro Sali 16–24 / 2–3 vuoroa / viikko.  

 

Palkkaus pyritään pitämään alan keskimääräistä TES:n palkkausta korkeampana, koska 

osaavasta henkilökunnasta kilpailu on suurta, tällä pyritään myös vähäiseen henkilökun-

nan vaihtuvuuteen ja motivointiin. Keskimääräinen maksettu palkka on 15 € / h ilman sivu-

kuluja.   

 

9 Talous  

 

9.1 Rahoitus  

 

Yrityksen rahoituksen tarve toiminnassa alkuun pääsemiseen on 221 494 euroa, se koos-

tuu investoinneista, kuten laite- ja kalustehankinnoista sekä 3kk käyttöpääomasta.  

Ravintolan 
omistajat

Ravintolapäällik
kö

Apulaisravin
tolapäällikkö

Vuoropäällik
kö

Sali1

Extra1

Keittiömestari

Apulaiskeittt
iömestari

Vuoromesta
ri

Keittiö1

Extra2
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Yrityksen rahoitus mahdollistetaan kahdella eri lainalla ja omalla pääomalla: Nordea yri-

tyslaina 100 000 euroa, jossa on 4 % korko ja 48kk maksuaika sekä lainat lähipiiristä yh-

teensä 100 000 euroa, josta ensimmäiset kaksi toimintavuotta ovat maksuvapaata, se on 

koroton laina ja maksuaika lainanmaksun alkaessa on 24kk. Yrittäjän omaa pääomaa on 

21 494 euroa.  

 

9.2 Kannattavuus  

 

Yrityksen ensimmäisen toimintavuoden tavoitetulos on 7 prosenttia liikevaihdosta, jotta tä-

hän päästään, on käyttökatetarve 13 prosenttia, myyntikatetarve 64 prosenttia. Liikevaih-

toa tarvitsee olla 781 772 euroa ja kokonaismyyntiä 930 309 euroa, jotta siihen päästään.  

 

10 Riskit  

 

10.1 SWOT-analyysi  

 

 

 

 

Vahvuudet

Innovatiivisuus 

Kotimaisuus 

Hyvät tuntemus 
toimialasta ja 

toimitusta alueesta 

Omat verkostot 

Heikkoudet

Markkinointi 

Lainan tarve 

Konsepti ei palvele 
kaikkia 

Mahdollisuudet

Liikeidean uutuus 

Vastuullisuuden trendi 

Toimialan kasvu 

Kalansyönnin 
kiinnostus 

Uhat 

Taloustilanne 

Työvoimakustannukset 

Toimialan heikko 
keskitulos

Pandemia + muut 
globaalit vaikutukset

Kilpailu kovaa
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Liite 1. Yhden sesongin ruokalista (tulostettava) 

 

Ekologisesti kestävä kalamenu syksy  

 

 

Silakkaboquerones, suolasitruunaperunaa ja savusärkimajoneesia 9 

 

Ahvencarpaccio, piparjuurta ja ’’remoulade’’ 12 

 

Juurisellericarpaccio, keltajuurta ja parapähkinää 11  

 

Akvaviittigraavattua kasvatettua siikaa, täplärapua, briossia ja avo-

maan kurkkua 13 

 

Maa-artisokkaa, herukkaa ja jugurttimajoneesi 13  

 

Comteraviolit ja metsäsieniä 15 

 

Hauki-Wallenberg, brandade savulahnasta, kaaleja ja rapukastiketta 16  

 

Rikkaat ritarit, herukanlehtisorbettia ja karviaista 10 

 

Haudutettua syysomenaa, hunajakinuskia ja kanelijäätelöä 9  

 

Viiden ruokalajin menu 52  
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Liite 2. Esimerkki tehdystä annoskatelaskelmasta.   

 

 

 

 

Liite 3. Myynnin ja asiakasmäärän arvio.  

 

 

 

Myyntihinta 16,00 €             

Annosmyynti arvioitu/vko 100

Työn hinta esivalmistus/ annos 

Työn hinta illallinen/ vko

Työn hinta illallinen/ annos -  €                  

Työn hinta yht./ annos -  €                  

Myyntikate/annos 11,84 €             86 %

Palkkakate/annos 11,84 €             86 %

Haukiwallenberg

€/kg g/annos €/annos

Haukifilee ruodoton 22,00 €             70 1,54 €     

Savulahna 12,00 €             30 0,36 €     

Rosamunda 2,00 €                10 0,02 €     

Mustakaali 10,00 €             

Rapusoosi

Yhteensä

110 1,92 €     

KESKIARVO VKO PÄIVÄ PE-LA TI-TO

Annosmyynti kpl 820 164 546,67 273,33

% 100 % 20 % 67 % 33 %

ANNOKSIA / ASIAKAS keskim 3

Asiakkaita /Vko 273 54,6666667 182,22 91,11

ANNOSHINTA KESKIM. 12,00 €                

MYYNTI 850 ANNOSTA 10 200,00 €        

MYYNTI OIKEA 9 840,00 €           

Keskiarvo myka ruoka % 80,67

Asiakkaita/päivä keskim. 54,7

Keskiostos ruoka 36,00 €                

KESKIOSTOS 72,00 €                

Alko kesk.ost. 3*12cl a' 12 € 36 € 124 % 29,03 €            100 %

Alko per päivä 1 968 € 124 % 1 587,10 €      100 %

Alko per viikko 9 840 € 124 % 7 935,48 €      100 %

Alko per kuukausi 39 360 € 124 % 31 741,94 €    100 %

Alko per vuosi 472 320 € 124 % 380 903,23 €  100 %
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Liite 4. Rahoitussuunnitelma. 

 

 

 

 

 

RAHOITUSSUUNNITELMA €

Investoinnit 

Laitehankinnat 50 000 €    

Remontointi 20 000 €    

Kalusteet ja astiat 20 000 €    

Toimistotarvikkeet 2 000 €      

Tietotekniikka 2 000 €      

Käyttöpääoma 3kk

Vuokrat 9 000 €      

Yrittäjän palkka 3 750 €      

Henkilöstökustannus sis. Sivukulut 76 644 €    

Internet sivut 1 000 €      

Markkinointi 6 000 €      

Laitehuolto  5 000 €      

Satunnainen muu käyttöpääoma 5 000 €      

Toimisto 100 €         

Sidosryhmien hoito / kalastajat 10 000 €    

Polttoainekulut 5 000 €      

Kirjanpito 6 000 €      

RAHAN TARVE 221 494 € 

RAHALÄHTEET 

Oma pääoma 

Omaisuus 21 494 €    

Osakkeet -  €          

Sijoitukset -  €          

Lainapääoma 

Pankkilaina 100 000 € 

Finnvera laina -  €          

Lainat lähipiiristä 100 000 € 

Luottokorttilimiitti -  €          

RAHAN LÄHTEET YHTEENSÄ 221 494 € 
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Liite 5. Kannattavuuslaskelma.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Yrityslaina nordea 100 000 Lähipiirilaina 100 000

Laina aika 48 kk Ensimmäiset 2 vuotta maksuvapaa

Korko 4 % Sen jälkeen maksuaika 2v, korko 0 %, maksuerä 4166, 7 € / kk 

KANNATTAVUUSLASKELMA KK VUOSI

=  TAVOITETULOS 4 547 €   54 569 €          7 %

+ Lainojen lyhennykset 2 257 €   27 084 €          

= TULOT VER. JÄLK. 6 804 €   81 653 €          

+ Verot 1 361 €   16 331 €          

= RAHOITUSTARVE 8 165 €   97 984 €          

+ Lainojen korot 4 % 175 €       2 095 €            

= KÄYTTÖKATETARVE 8 340 €   100 078 €       13 %

+ Kiinteät kulut alv 0 %

- YEL-VAKUUTUS 600 €       7 200 €            

- Vahinkovakuutus 50 €         600 €               

- Palkat 25 465 € 305 576 €       

- Vuokrat 3 000 €   36 000 €          

- Markkinointi 2 000 €   24 000 €          

- Toimisto 100 €       1 200 €            

- Kirjanpito 2 000 €   24 000 €          

= Kiinteät kulut yht. 33 215 € 398 576 €       

= Myka tarve 41 555 € 498 654 €       64 %

+ Ostot (alv 0 %) 23 593 € 283 118 €       

= LIIKEVAIHTO 65 148 € 781 772 €       

+ Keskiarvo Alv 19% 12 378 € 148 537 €       

= MYYNTITARVE 77 526 € 930 309 €       
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Liite 6. Ensimmäisen toimintavuoden tulosbudjetti. 

 

Ravitsemismyynti                           930 309 €  119 % 

Ruoka alv 14 %                          472 320 €  51 % 

Alko  alv 24 %                          457 989 €  49 % 

Liikevaihto                          767 931 €  100 % 

Ainekäyttö ruoka                          117 806 €  15,3 % 

Ainekäyttö alko                           165 312 €  21,5 % 

Myyntikate                          484 813 €  63 % 

      

Kiinteät kustannukset      

Henkilöstökustannukset                           305 576 €    

Vuokrat                             36 000 €  5 % 

Vakuutukset                                7 800 €    

Markkinointi                              24 000 €    

Kirjanpito+ toimisto                             25 200 €    

Kiinteät yhteensä                          398 576 €    

      

Käyttökate                             86 237 €  11 % 

Rahoitustuotot/ -kulut                             29 179 €  4 % 

Rahoitustulos                             57 058 €  7 % 

Poistot                               4 608 €  0,6 % 

Nettotulos                             52 450 €  7 % 
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