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1 JOHDANTO

Ruoka on noussut kuluvana vuonna poikkeuksellisen usein keskusteluun. Valveutu-
neet kuluttajat ovat kiinnostuneita ruoan alkuperastd. He haluavat tietd4 ruoan tuotta-
jan ja ovat kiinnostuneita tuoteselosteiden oikeellisuudesta. Lahiruoka, kestava kehitys
ja terveellisyys ovat nykytrendeja. Kotimainen luonnonvarainen kala on kuluttajalle
ympaéristoystavallisin vaihtoehto. L&hikala, tuotteen jaljitettdvyys ja kotimaisuuden
arvostus vetoaa kuluttajiin, jotka tiedostavat lahiruuan merkityksen ja sen myonteiset
vaikutukset. L&hella tuotettu kala vahent&a kuljetuksesta aiheutuvia ymparistéhaittoja
ja on myos tuoreempaa kuin kaukaa kuljetettu. Kalassa on paljon terveydelle tarkeitéa

ominaisuuksia, joiden vuoksi sitd kannattaa syoda saédnnéllisesti.

Lahtokohtana ty6lle olivat lukuisat artikkelit kotimaisen kalan kaytosta ja kayton
mahdollisuuksista. Suomalaiset eivat osaa kéyttdd kotimaista jarvikalaa, ja vaikka
osaisivatkin, kalaa ei ole riittavasti saatavilla. Vain harvat valmistavat kalaruokia riit-
tavasti. Suomalaisten ruokapoydissd kaytetyimmat kalat ovat muikku, kuha ja siika.
Jarvikaloista hauki, lahna, kuore, ahven ja sarki eivat ruokalautaselle kelpaa. (STT
2010.) Kalaa kasvaa Suomen jarvissa runsaasti, mutta vaatii paljon monenlaista tyota

ennen kuin se paatyy ruoaksi lautaselle.

Opinnaytetyoni tavoitteena on tutkia, mitkéd asiat vaikuttavat kotimaisen kalan kayt-
toon ammattikeittidissa. Liséksi opinnaytety on kalaruokien tuotekehitysta ja tuottei-
den tarvemaaritystd. Kotimaista luonnonkalaa arvostetaan, vaikka sita kéytetadn tuon-
tikalaa vahemman. Kotimaisesta jarvikalasta valmistettuihin ruokiin kuluttajilla on
yleensd myonteinen asenne. Ekologisuus, kotimaisuus ja hinta ovat kalatarjonnan
haasteita. Monelle kuluttajalle suurimpana kalan kayttoéa rajoittavana tekijand ovat
ruodot. Ammattikeittioissa kotimaisen jarvikalan kayttd on vahaistd. Keittidalan am-
mattilaisena tutkin erityisesti sitd, pystyykd vajaasti hyddynnetty kala korvaamaan
tunnetumpia, perinteisia ammattikeittidissa kaytettavia kaloja, kuten lohta, siikaa ja
muikkuja. Korvaamisen mahdollistavat tdssa tydssd suunniteltavat jarvikalaruokaoh-
jeet. Tyon toimeksiantajana on Mikkelin ammattikorkeakoulu. Mikkelin ammattikor-
keakoulussa on haluttu vaikuttaa kotimaisen jarvikalan kayttoon tutkimus- ja kehitys-
tyon keinoin. Sérvintd jarvestd -hankkeessa on paneuduttu jarvikalan saatavuuteen
seka jaljitettdvyyden kehittdmiseen. Hankkeen yhtend osa-alueena on jarvikalaruokien

tuotekehitys.



2 KOTIMAINEN JARVIKALA

Ravintoloissa ja ruokaloissa ruokalistan kalaruoka on useimmiten helppouden ja edul-
lisemman hinnan vuoksi ulkomailta tuotua pakastekalaa. Suomalaisten ruokapdydésta
I6ytyy usein Norjalaista lohta. Tuontikalaa saa marketeissa tarjoushinnalla ja sen saa-
tavuus on turvattua ympéri vuoden. (STT 2010.) Kotimaisen jarvikalan tarjonta on
marketeissa vahaistd. Kuluttajien tulisi vaatia kotimaista jarvikalaa kauppojen kalatis-
kille. Ekocentrian mukaan (2012a) jarvikalan kayton lisédmisen tavoitteena ovat suo-
malaisen ruokakulttuurin syventdminen, kotimaisen kalan arvostuksen lisddminen,
uusien makujen kokeileminen, kalastuselinkeinon virkistdminen ja kestédvan kehityk-

sen huomioiminen. Kalaa suositellaan kéytettavaksi vahintadan kerran viikossa.

2.1 Jarvikalan markkinat

Kalan kulutuksen kasvu Suomessa johtuu viljellyn lohen ja tuontikalan hyvésta saata-
vuudesta. Maa- ja metsatalousministerion mukaan (2010, 11) elintarvikekalaa kayte-
tddn Suomessa 80 miljoonaa kiloa. Lohikalojen osuus kulutuksesta on 30 miljoonaa
kiloa. Suomalaisten kalan kulutus 2000-luvulla on kuviossa 1. Suomessa kalan kulutus
on 2000-luvulla lisd&ntynyt noin 16 kiloon henkil6a kohden vuodessa. Kotimaassa
tuotettua kalaa kulutetaan vdhemmén kuin ennen. Erityisesti silakan ja kirjolohen
pyynti on maassamme vahentynyt. Suomessa tuotetun kalan suhde ulkomailta tuotet-

tuun kalaan on kuviossa 2.

Suomessa on ryhdytty toimenpiteisiin poistokalastusjarjestelman toteuttamiseksi. Jar-
jestelmalla on tarkoitus harventaa véhaarvoisia, vajaasti hyodynnettyja kalalajeja, ku-
ten sarked ja lahnaa. (Maa- ja metsatalousministerié 2010, 18.) Suomessa kalan kulu-
tus on viime vuosina ollut 14-16 kiloa henkildd kohti vuodessa, siité jarvikalan osuus
on ollut kolme, nelja kiloa. Kalan kéayttod ammattikeittioissa pitéisi lisata. Etelasavo-
laisissa ravintoloissa kalankdytén mahdollisuus on heikkoa. Vain muikun ja lohen
saanti on taattua ympdri vuoden. Jéarvikala-ateriat voisi nostaa yhdeksi Etelad-Savon
alueen matkailuvaltiksi puhtaan luonnon seka matkailu- ja elamyspalveluiden kanssa.

Kalan jakeluketju kalastajilta keittidihin ei tdysin toimi vaikka Eteld-Savon jarvilla
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kalaa pyytdd muutamia kymmeni& ammattikalastajia. Tdma hidastaa jarvikalan k&yton
lisd&dmisté. (Ylonen 2010.)

Kalan kulutus 2000-luvulla
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KUVIO 1. Kalan kulutus Suomessa 2000-luvulla. (Maa- ja metsatalousministeri6
2010).
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KUVIO 2. Kotimaisen ja ulkomaisen kalan kulutuksen suhde 2000-luvulla.

(Maa- ja metsatalousministerit 2010).

Kotimaisen kalan menekin lisaédminen tarvitsee konkreettisia tekoja laajalla rintamal-
la. Kala ansaitsee oikeanlaista markkinointia, jotta se loytaa tiensa kuluttajien ruoka-
poytiin. Jarvikalan markkinoinnissa Saarnin ym. (2011, 10) mukaan mydnteisten ym-
paristonakokulmien tuominen kuluttajille voi parantaa kalakantojen ja vesistjen laa-

tua. Lisaksi elintarvikkeena kéytetyt véhéarvoiset sérkikalat tuovat monipuolisuutta
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suomalaisten ruokapdytiin. Orjalan (2011, 2) mukaan vajaasti hyddynnetyn kalan
pyynti vaikuttaa positiivisesti vesialueiden rehevoitymiseen, poistamalla ravinteita

vesistoista.

2.2 Kalastus Suomessa

Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitoksen mukaan (2013a) Suomessa kalastusmahdol-
lisuudet ovat erinomaiset. Ovaskan (2012) mukaan Suomessa on noin 200 000 jarvea.
VesistOissé eldd noin 70 kalalajia, ja lahes kaksi miljoonaa suomalaista harrastaa ka-
lastusta. Kuitenkin yli 70 prosenttia suomalaisten k&yttamasté kalasta tuodaan muual-
ta. Kalasaaliit ovat maailmalla nousseet noin 100 miljoonaan tonniin. Vuonna 1920
saaliit olivat noin 20 miljoonaa tonnia. Kalan maailmanlaajuinen kysynta kasvaa koko
ajan. Suurista vesistOistd johtuen, myds ammattikalastusmahdollisuudet Suomessa
ovat hyvat. Ammattikalastus hyddyntda uusiutuvia luonnonvaroja tarjoamalla teolli-
suudelle, kaupalle ja kuluttajille luonnonkalaa. (Maa- ja metsatalousministerié 2010,
3.) Kalastuselinkeino muodostaa tarkedn osan Suomen elintarvikehuollon turvaami-
sessa. Ammattikalastajaksi katsotaan myyntitarkoituksessa kalastanut henkild, joka
kuuluu ammattikalastajarekisteriin. VVapaa-ajankalastukseksi katsotaan toimintaa, jos-
sa kalastaja on kayttanyt jotain pyydysta vuoden aikana. Kalastusta on Riista- ja kala-
talouden tutkimuslaitoksen (2013a) mukaan myds se jos kuljettaa venetta toisen kalas-

taessa.

Suomen ammattikalastajien lukumaérat ovat pudonneet vuodesta 2000 vuoteen 2010,
3161 kalastajasta 2722 kalastajaan. 1990 — luvun alusta lahtien ammattikalastuksen
saalis on noussut Suomessa 100 miljoonaan kiloon vuodessa. Ammattikalastajien
madré on tana aikana kuitenkin véhentynyt. Suomessa ammattimainen kalastustoimin-
ta vaikuttaa kauppataseeseen positiivisesti, korvaamalla tuontikalan kotimaisella kalal-
la. (Maa- ja metsatalousministerio 2010, 8.) Ammattikalastus palvelee kotimaan
markkinoita. Kotimainen kalastus on lahituotantoa, jossa logistiikan aiheuttama hiili-
jalanjalki jaa pieneksi. Maa- ja metsatalousministerion mukaan (2010, 8) Itdmeresta
poistuu suomalaisten kalastajien pyytdamén saaliin mukana fosforia vuosittain jopa
puoli miljoonaa kiloa. M&éra vastaa lahes kolmasosaa kotimaisen maatalouden aiheut-
tamasta, Itdmerta kuormittavasta fosforiméaréstd. Ammattikalastuksen sivutuotteena
tulevat vesienhoitopalvelut poistavat vesistOista vajaasti hyddynnettyja kalalajeja, ja

néin ollen vesistdja haittaavat ravinteet poistuvat.



Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitos (2013a) arvioi taloudellisesti tarkeimpien kala-
kantojen tilaa ja siihen vaikuttavia tekijoitd. Tutkimuslaitoksen mukaan tietoa tarvi-
taan kalakantojen hoidossa, kuten EU:n maatalous- ja kalastusministerien paattaessa
saaliskiintioistad ja arvioitaessa muun kalastuksen saatelyn tarvetta kalastusalueilla.
Kalakantojen tilaa arvioidaan saalistilastojen ja pysyvien kantaseurantojen avulla.
Useimmat seurannat perustuvat ammattikalastajien saaliista otettuihin naytteisiin. Ti-
laston aineisto kootaan ammattikalastajarekisteriin kuuluville kalastajille ja vapaa-ajan
kalastajille suunnatulla postikyselyllda. Vapaa-ajan kalastuksessa ja sisévesialueen
ammattikalastuksessa on kaytetty parittomina vuosina edellisen vuoden tietoja. (Riis-
ta- ja kalatalouden tutkimuslaitos 2013b.) Ammatti- ja vapaa-ajan kalastajien saaliit
ovat eriteltynd taulukossa 1. Saalisméaérat esitetddn perkaamattomana painona.

TAULUKKO 1. Vuoden 2010 kalastuksen saaliit yhteensa (1000 kg). Taulukossa
on korostettu vahaarvoisen lahnan ja -sarjen saaliit. (Riista- ja kalatalouden tut-
kimuslaitos 2013b).

Kalastuksen saaliit yhteensa (1000 kg) 2010
YHTEENSA (alue) Meri Sisavesi

YHTEENSA |Ammatti [Vapaa-aika [YHTEENSA |Ammatti [Vapaa-aika|YHTEENSA [Ammatti |Vapaa-aika

(laatu) (laatu) (laatu)
YHTEENSA
(1aji) 155834 126 633 29201 127220 122078 5142 28614 4 555 24059
Silakka 92757 92 400 357 92757 92 400 357 0 0 0
Kilohaili 24612 24602 10 24612 24602 10 0 0 0
Turska 1039 1028 11 1039 1028 11 0 0 0
Kampela 40 29 11 40 29 11 0 0 0
Hauki 8184 353 7831 1627 217 1410 6557 136 6421
Muikku 4580 2584 199 151 132 19 4429 2452 1977
Siika 1842 750 1092 1030 647 383 812 103 709
Lohi 397 215 182 236 215 21 161 0 161
Taimen 374 60 314 110 54 56 264 6 258
Kirjolohi |- - 373 17 7 10(- - 363
Kuore - 675|- - 497|- - 178|-
Lahna 2504 1060 1444 950 741 209 1554 319 1235
Sayne - - 244 64 29 35]- - 209
Sarki 4119 688 3431 644 227 417 3475 461 3014
Made 817 88 729 102 63 39 715 25 690
Ahven 8876 960 7916 2623 741 1882 6253 219 6034
Kuha 3437 572 2865 583 351 232 2854 221 2633
Muu 928 533 395 138 98 40 790 435 355

- = lajia ei ole tilastoitu ko. vuonna.



Opinnédytetydhon suunniteltavissa jarvikalaruoissa kaytetaddn sarked ja lahnaa joten

rajaan tutkimukseni naiden kalojen saantiin.

2.3 Kala ruokavaliossa

Kala on térke& osa paivittdisessd ruokavaliossa. Kala on ruokana kevytté ja hyvin su-
lavaa. Kalan rasva siséltda pitkéketjuisia omega-3-rasvahappoja, jotka vahentévét sy-
dan- ja verisuonitautiriskid ja parantavat diabeetikoiden sokerinsietokykya. Lisaksi
runsaalla kalan syénnilld voi olla ennenaikaisia synnytyksia ja miesten eturauhassyo-
van riskid vahentava vaikutus (Pro Kala 2012.) Pro Kala ry:n tiedotteissa todetaan,
ettd suomalaisten kalan kaytt6a tulisi lisata paljon. Tiedotteen mukaan suomalaisten

ruokapdydissé on tarjolla kalaa vain kerran viikossa.

Lapsille hyvien kalaruokatottumusten opettaminen tulisi aloittaa varhain. Kalan hyva
toimitusketju paljastaa tuotteen alkuperén ja turvallisuuden. Vastuu lahiymparistosta
tuo turvatun tulevaisuuden jalkipolville. Turusen (2009, 14) mukaan kotimaisen kalan
lisddminen ruokavalioon toisi nuorille kokonaisvaltaisemman kuvan siitd mista kala
poytiin tulee. Nuorten tulisi ymmartaa, ettd kotimainen kala on paljon terveellisempi
ja ekologisempi vaihtoehto kuin ulkomainen kala. Terveellisten rasvahappojen lisaksi
kalassa on runsaasti proteiinia sekd useita vitamiineja ja kivenndisaineita. Kala on
erittdin hyva D-vitamiinin lahde. Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositusten
mukaan kalaa tulisi syoda vahintddn kaksi kertaa viikossa. Lisaksi on suositeltavaa

kayttaa kalalajeja vaihtelevasti. (Evira 2012.)

Kansanterveyslaitoksen Finravinto-tutkimus on seurannut suomalaisten ravinnonsaan-
tia vuodesta 1982 lahtien. Suomalaisten aikuisten ravintotottumukset ovat kehittyneet
myonteiseen suuntaan. Tarkeimmét D-vitamiiniin lahteet suomalaisten ruokavaliossa
ovat olleet maito ja kala. Tutkimuksen mukaan 80 % suomalaisten tarvitsemasta D-
vitamiinista on tullut kalaruoista ja maitovalmisteista. Tydikaisilla miehilla kalaruoat
ovat tuottaneet 29 % tarvittavasta D-vitamiinista. Ikéantyneilla miehilla jopa 46 % D-
vitamiinista on tullut kalatuotteista. Naisilla vastaavat luvut ovat olleet tydikaisilla 34
% ja ikaantyneilla 44 %. Rasvan laatu aikuisten ruokavaliossa on parantunut. Kuiten-
Kin siind on edelleen parantamisen varaa. Liséksi suomalaisten D-vitamiinin ja folaa-

tin saanti on niukkaa. Naita puutteita voi korjata k&yttdméalla ruokavaliossa enemman
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kalatuotteita seka lisadmalla kasvisten, marjojen ja hedelmien maaraa. Samalla tulisi
véhentd4 runsaasti tyydyttyneita rasvoja ja sokeria sisaltavien elintarvikkeiden kulu-
tusta. (Finravinto-tutkimus 2007, 105-146.)

Kalan hyvistd ominaisuuksista huolimatta tietyissé tapauksissa sen kayttoa tulisi ra-
joittaa. Terveydelle haitallisia PCB-yhdisteitd ja dioksiineja voi kerddntyd elimis-
t0bmme jos sydmme suuria méaaria Pohjanlahdesta ja Suomenlahdesta pyydettya si-
lakkaa tai taimenta. Meresté tai sisdvesista kalastetusta hauesta voi saada tavallista
enemmé&n metyylielohopeaa. lakkdammat kalat ehtivat kerdtd vierasaineita vesistoista
enemmaén, joten niit4 kannattaa lasten ja nuorten sekda hedelméllisessé i&ssé olevien
sy0da vain 1-2 kertaa kuukaudessa. Péivittdin sisavesien kalaa sydvien suositellaan
véhentdmaan isokokoisten ahventen, kuhan ja mateen syontid. Lisdksi imettévien ai-
tien ja raskaana olevien tulisi valttaa haukea ruokavaliossaan elohopean vuoksi. (Evira
2012.)

2.4 Jarvikalan kayton haasteet

Ammattikeittidissa kotimaisen jarvikalan kayttd on vahéista. Vaikka kalatarjonta olisi
kotimaista, harvoin lohen ja muikun lisdksi muuta kalaa tarjotaan. Yksi suuri vaatimus
kalan kaytossé liittyy kalatuotteiden helppokayttoisyyteen. Nykyisin suurissa ammat-
tikeittioissd ruokaa valmistetaan pdivittain sadoille ruokailijoille. Kasittelemattomien
raaka-aineiden ruoaksi valmistus tarvitsee aikaa ja tilaa. Téahan keittididen kapasiteetit
eivat usein riitd. Myos hygieniavaatimukset ovat nykykeittidilla korkeat. Raaka-
aineiden toivotaan olevan mahdollisimman pitkélle jalostettuja. Ammattikeittidissa
pyritddn tuotantotehokkuuteen. Keittidissa ei ole aikaa valmistaa ruokaa alusta asti.
Arolaakson (2007, 44-45) mukaan tuotteiden on oltava esikésiteltyja ja jopa puoli-
valmiita. My6s lahiruuan jalostusasteen on oltava oikea, sama kuin tukkujen toimitta-
mien raaka-aineiden. Lahiruoan kaytolla voitaisiin ammattikeittioissa lisaté ruoan laa-
tua, asiakaslahtoisyytta ja markkina-arvoa. Saarnin ym. (2011, 11) mukaan markKki-
noinnissa kannattaa korostaa, ettd tuotteiden raaka-aine oli pyydetty lahivesista ja

valmistettu lahialueella.

Ammattikeittididen suurimpia ongelmia ovat kalatuotteiden hankintaan ja helppokayt-
toisyyteen liittyvat kysymykset. Erds suuri kalan kaytettavyyteen liittyvd ongelma,

korkean hankintahinnan liséksi, ovat ruodot. Turusen (2009, 6) mukaan kalan ruotoi-
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suus on suurin tekijé, joka rajoittaa kotimaisen kalan kéyttoa. Liséksi kotimaisen kalan
toimitus ammattikeittidihin on suuri kalan menekkiin liittyva ongelma. Pienkalastajien
on lahes mahdotonta tarjota kalatuotteitaan julkisissa hankintarenkaissa oleviin keitti-
6ihin. Turusen (2009, 6) mukaan kotimaisen kalan hankinnan toimivuutta vahentaa
my0s ammattikeittididen edustajien puutteellinen tieto kalastajien mahdollisista kala-
tuotteiden esikasittely ja kuljetusmahdollisuuksista.

3 VAJAASTI HYODYNNETTY JARVIKALA

Vajaasti hyddynnetyt kalalajit, kuten lahna, sérki ja kuore, ovat Suomen merialueilla
ja eréilld jarvilla hyotyneet rehevditymisestd. N&amaé lajit ovat laajentaneet esiintymis-
alueitaan merkittavasti ja kalakannat ovat kasvaneet runsaiksi. Vajaasti hyddynnetty-
jen kalakantojen runsas lisdédntyminen haittaa kalastusta paatymalla verkkoihin ja ry-
siin suurina mééarind. Lisaksi on ollut epéilyja, ettd ndiden vahaarvoisten kalojen kil-
pailu ravinnosta on muun muassa aiheuttanut ahvenkantojen taantumista. (Maa- ja

metsatalousministerio 2010, 12.)

3.1 Vahaarvoiset kalasaaliit

Vajaasti hyodynnettyjen kalalajien tehokalastus mahdollistaisi vesiekosysteemien ta-
sapainon palautumisen. Setélan ym. (2011, 6) mukaan rehevoityneisté vesistdista voi-
daan poistaa liikaravinteita kalastamalla. Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitos toteutti
vuosien 2010 ja 2011 aikana yhdessa yhdeksan yrityksen kanssa kehittdmishankkeen,
jonka tavoitteena oli tuottaa tietoa poistokalastusjarjestelman toteuttamista varten.
Kehittdmishankkeessa myytiin, hoitokalastuksen sivutuotteena, Saaristomerelld pyy-

dettyja séarkikaloja elintarvikkeeksi ja rehuksi.

Maamme vuoden 2010 tilastoitu sérkisaalis oli yli 4 miljoonaa kiloa, josta padosa
pyydettiin sisévesistd. Vapaa-ajan kalastajien saaliin osuus oli lahes 3,5 miljoonaa
Kiloa. Saaliin nykyiset kalastusosuudet ovat kuviossa 3. Valtaosa saaliista saadaan
muiden kalojen pyynnin yhteydessa sivusaaliina. Sarjet ja muut sérkikalat on nédhty
osasyyllisiksi rehevoityneiden vesien sinilevien massaesiintymiin. Ravintoa etsiessééan
ne sekoittavat ravinteikasta pohja-ainesta veteen. Satojen rehevien jarvien tilaa on

yritetty kohentaa hoitokalastuksella, joka on kohdistunut erityisesti sarki- ja lahnakan-
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toihin. (Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitos 2013a.) Sarki kykenee hankkimaan ra-
vintoa myds sameissa vesissa. Happamuudelle sarki on herkka, ja se puuttuu monista

happamista lammista, joissa ahven vield pystyy elaméaan.

Lahna on ollut hyvén makunsa ja suuren kokonsa vuoksi arvostettu kalalaji. Suurten
lahnojen rasvapitoisuus on n. 10 %, ja tastd johtuen ne soveltuvat hyvin savustettavak-
si. Rasvaisuudesta johtuen lahna soveltuu myds uuni- ja suolakalaksi. Vuonna 2010
tilastoitu lahnasaalis oli yli 2,5 miljoonaa kiloa, josta vapaa-ajankalastajien saaliin
osuus oli lahes 1,5 miljoonaa kiloa. Lahnojen pyynti tapahtuu nykyisin péaasiassa
harvasilmaisilla verkoilla. Lahnaa kalastetaan myds ongilla, katiskoilla, rysilla ja pit-
kasiimoilla. Saaliin nykyiset kalastusosuudet ovat kuviossa 3. Lahnakantoja hoidetaan
Suomessa istutuksilla ja kalastusrajoituksilla. Useiden jarvien lahnakannat on siirtois-
tutettu emoja tai nuoria kaloja siirtdmélld. Kannat ovat peréisin 20-120 vuoden takaa
ja ne ovat kotiutuneet jarviin hyvin. (Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitos 2013a.)

Lahna ja sarki ovat téarkeitd hoitokalastuksen kohdelajeja. Riista- ja kalatalouden tut-
kimuslaitoksen (2013a) mukaan hoitokalastuksella tdéhdataan veden laadun parantami-
seen. Talouskalana lahnaa ei viime vuosikymmeniné ole enédé arvostettu. Monet lah-
nakannat ovat tastd johtuen jadneet vahaarvoisiksi, vajaasti hyddynnetyiksi. Jaljella
olevien lahnojen kasvua voi parantaa tehokkaalla pyynnilld. Ndin lahnojen kéyttdarvo
ruokakalana kasvaa. Orjalan (2011, 13-14) mukaan Vendjélla ja Itd-Euroopassa sar-
ked ja lahnaa kaytetdan ruokakalana runsaasti. Suomessa ndiden kalojen kayttd on
muihin ruokakaloihin verrattuna vahdistd. Suomessa vanhemman ikaluokan ihmiset
arvostavat lahnan mietoa makua. 1950-luvulla sarki ja lahna olivat yleisesti kaytettyja
ruokakaloja. Nykyaan naita kaloja kaytetdan vai joissakin erikoistuotteissa. (Setala
ym. 2011, 9.)

3.2 Vahaarvoisen jarvikalan haasteet ammattikeittidissa

Orjalan (2011, 13-15) mukaan vahaarvoisen jarvikalan kéyt6lla on vahvat ennakko-
asenteet. Vaaditaan paljon markkinointia ja kehitystyota sérjen ja lahnan arvostuksen
nostamiseksi perinteisten arvokalojen, lohen, siian ja kuhan tasolle. Rajoittava tekija
jarvikalan kaytolle on usein alhainen jalostusaste, joka rajoittaa tuotteiden kayttaja-
kuntaa. Lapset ja vanhukset eivat pysty erottelemaan ruotoja kalasta. Jalostettavuuden

ohella haasteena ovat lahnan ja muiden vah&arvoisten kalojen mahdolliset makuhaitat.
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Matalista merenlahdista pyydettavissa kaloissa saattaa olla makuhaittoja. Haittojen
huomioiminen on térke&&, koska makuhaittoja sisaltava kala voi saada huonon mai-
neen elintarvikkeena. Tdma saattaa heikentden my6s muiden kalalajien menekkid.
Orjalan (2011, 13-15) mukaan hoitokalastusta kannattaa tehda kevaisin ja syksyisin
veden lampotilan ollessa alhainen. S&rvinté jarvesté -hankkeen mukaan (2012) hoito-
kalastussaaliista hyddynnettdvan massan raaka-aineena kaytettavissa alle 8 asteen ve-
sista pyydetyissé kaloissa ei makuhaittoja ole. Talvella ei hoitokalastuksia tehdad, mut-
ta talviverkoista lahnaa saadaan jonkin verran. Vahdarvoisen jarvikalan kalastus on
pienimuotoista verrattuna merikalastukseen. Kustannustekijat vaikuttavat kalastuksen
kannattavuuteen. Véhaarvoisen kalan kayton heikkoudet ammattikeittion ruoanval-

mistusprosessissa ovat kuviossa 3.

Pohjavesien
aiheuttamat
makuhaitat

Ennakko-
asenteet

Toimimaton

vieraus

Ammatti-
keittididen
kapasiteetit

KUVIO 3. Vahaarvoisen jarvikalan kaytdn heikkoudet ammattikeittidissa.
(Ruuskanen 2013).

Turusen (2009, 6) mukaan kustannustekijoihin vaikuttavat toimitusmaarien pienuus ja

usein pitkat kuljetusmatkat. Osaksi tastd johtuen jarvikala on kuluttajille kalliimpaa
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kuin tuontikala. Vajaasti hydodynnetyn kalan tuottamisen kustannuspaineisiin vaikutta-
vat Orjalan (2011, 15) mukaan my6s suuret tydovoimakulut. VV&h&arvoiset kalalajit,
ruotoisuudesta johtuen, ovat haasteellisempia kasitelld. Hankalat tydvaiheet lisadvat
yritysten henkilokunnan tarvetta ja johtavat kohonneisiin tyévoimakustannuksiin. Li-
séksi tuoreen kalan kylmakuljetuksessa kéaytettava pakkaus on usein ongelma keittidil-
le. Varsinkin ké&sittelemattoman kalan toimitukset styroksilaatikoissa eivét ole toivot-
tuja. Turusen (2009, 8) mukaan kalan pakkauslaatikot joudutaan ennen jatteisiin lait-
tamista usein peseméaan. Kaikki lisatyd nostaa kustannuksia.

3.3 Vahaarvoisen jarvikalan mahdollisuudet

Kuluttajilla on myonteinen asenne kotimaisista kaloista valmistettuihin tuotteisiin.
Kotimainen luonnonkala arvostetaan korkealle, vaikka kauppa ei pidd tuotteita kovin
lagjasti valikoimissaan. Vahdarvoisen kalan kaytdssa piilevat suuret taloudelliset
mahdollisuudet. Perinteisesti toisarvoisen kalan markkina-arvo on ollut hyvin pieni

niin sanottuihin arvokaloihin verrattuna. (Saarni ym.2011, 12.)

Kalantuottajan ja ammattikeittididen kalanostajan kohtaamista voisi helpottaa yhteis-
tyota lisaamalla. Turusen (2009, 5) mukaan erés syy jarvikalan heikkoon menekkiin
on, etteivat ostajat ja myyjat riittdvasti tiedosta toistensa olemassaoloa. VVéhdarvoisen
kalan heikkoon menekkiin vaikuttaa se, ettei keittidilla ole tietoa paikkakunnan omas-
ta elintarviketarjonnasta. Tarjontaa ei saata olla ollenkaan tai on liian vahan. Kalasta-
jien olisi hyodyllista tietda lahikeittididen kalanhankintamahdollisuuksista. Tarvitta-
vaa tietoa kalastajille olisi kalan jalostusasteen tarve ammattikeittidissa. Néin kalastaja
voisi esikasitella kalan valmiiksi. Tdmé helpottaisi keittididen toimintaa ja kalastaja
saisi tuotteesta paremman hinnan. Usein vahainenkin esikasittely helpottaa kalan jat-
kokayttoa ammattikeittivissa. Keittididen ostajia helpottaisi tieto lahialueen kalastajis-
ta ja heidén toimitusmahdollisuuksistaan. Turusen (2009, 33) mukaan ammattitaitoiset
tuottajat eivat aina ole hyvia kauppiaita, mutta yhteistoiminta keittididen ostajien
kanssa loisi pohjan uusille liiketoimintamahdollisuuksille ja moni kalastaja voisi

myyda esikésitellyt kalatuotteet suoraan keittidille.

Kalakaupassa logistiikan tuottajalta asiakkaalle on toimittava. Keittiot tilaavat kala-

tuotteensa tiettyind paivina. Turusen (2009, 8) mukaan keittiot eivat pysty varastoi-
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maan suuria maaria tuotteita esimerkiksi pakastimeen. Keittiot toivovat toimituksiin
joustavuutta. Ammattikeittiot ovat tottuneet raaka-aineiden osalta monipuolisuuteen.
Kalantuottajan toivotaan jalostavan tuotteensa keittididen tarpeita varten. Ammatti-
keittiot ostaisivat kalan valmiiksi k&siteltyné tai valmiina tuotteena. Turusen (2009, 7)
mukaan keittiot toivovat saavansa esimerkiksi kalamassan valmiiksi maustettuna ja
pakastettuna suoraan vuokiin, jolloin kypsennys olisi helppoa. N&in my6s pientuottaja
saisi tyolleen paremman katteen. Kalatuotteiden tuotekehitystd olisi lisattava. Kala-
tuotteiden valmistuksen vastuu halutaan kalateollisuudelle. Suuret tuoteméaérat ja riit-
tava henkilostokapasiteetti mahdollistavat hyvét edellytykset tuotekehitykselle. V&ha-
arvoisen kalan kdayton mahdollisuudet ammattikeittion ruoanvalmistusprosessissa ovat

kuviossa 4.

Logistiikan
suunnittelu
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. Wee o
. ! “Ruodoton
Perinte !
\ tuote
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Ippo-
yttdinen
tuote

Valtion tuki

Korkea
jalostusaste

KUVIO 4. Vahaarvoisen jarvikalan kayton mahdollisuudet ammattikeittidissa.
(Ruuskanen 2013).

Turusen (2011, 33) mukaan, tuotteen jaljitettdvyys ja hygienian korkea taso ovat itses-
taanselvyyksid, joita arvostetaan suuresti. Taloudelliset edellytykset vahaarvoisen ka-
lan kalastukseen ovat vield nykyaan heikot. Taloudellisena houkuttimena vah&arvois-

ten kalojen, kuten lahnan ja sérjen pyyntid on mahdollista tukea poistokalastusjarjes-
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telmad kehittamalla. Tdhadn tarvitaan valtion tukea. Kun vahaarvoinen kala nousee
rysastd, se lakkaa olemasta ilmainen. Kalan nousu pyydyksesta kéasiteltynd kaupan
tiskille tarvitsee ammattilaisen tekeméaé tyotd. Ty0 kalastuksessa ja kasittelyssa on
suunnilleen sama kalalajista riippumatta. (Orjala 2011, 18.) Kalastajan on kalasta
saatava hinta, jolla sitd on kannattavaa pyytda ja jalostaa. Perkaamattoman lahnan
tuottajahinta oli Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitoksen kerd&mien tuottajatietojen
mukaan vuonna 2012 0,27 euroa/kilo (Kalalla on konstikas hinta 2013, 9).

Ekologisuus ja kestdva kehitys korostuvat nykypaivan tuotemarkkinoinnissa. Sérkika-
lojen, kuten sérjen ja lahnan, sydomista voidaan pitaa ekotekona. Ovaskan (2012) mu-
kaan korvaamalla tuontikalaa paikallisilla saaliilla, voidaan kalastuspainetta valtame-
rissd laskea. Lahelld tuotettu kala vahentad kuljetuksesta aiheutuvia ympéristohaittoja
ja on myos tuoreempaa kuin kaukaa kuljetettu. Ekocentrian mukaan (2012b) kestévén
kehityksen nakdkantoina ovat laatuketju, kotimaisuus, tuoreus ja arvot. Kotimaisen
kestévasti pyydetyn kalan ongelmana on usein huono saatavuus ja kallis hinta. Kesta-
van kehityksen tavoitteena olisi, ettd vahdarvoisten kalojen myyntiin voisi vaikuttaa
lisadmalla kysyntéd, ja ettd kotimaiset kalalajit, kuten sérkikalat, silakat, muikut ja
ahvenet, toisivat kalastajille riittavasti tuloja. N&in voitaisiin vahentaa painetta uhan-
alaisten ja arvokkaiden lohikalojen pyyntiin. Ovaskan (2012) mukaan muualta tuodun
kalan alkuperdmerkintd ei takaa sen vastuullista pyyntia. Kuluttajalle varma valinta
onkin kotimainen kala, jonka kestédvyyteen ja pyynnin vastuullisuuteen voi luottaa.
Turusen (2009, 13) mukaan, kestdvan kehityksen ajatusta tukee lahijarvista pyydetty
kala. Liséksi lahikalan késittelyyn ja valmistukseen kaytetdan paikallista tydvoimaa.
Kalastamalla ja hyotykayttamalla vahaarvoisia jarvikaloja, tuetaan vesiympariston

kehitysta suotuisampaan suuntaan.

Vahaarvoinen kala on perinneruokaa. Eteldsavolainen ruoka on yksinkertaista ja sii-
hen kaytettavét raaka-aineet ovat selkeitd. Ruokatiedon mukaan (2012) eteldsavolai-
seen ruokakulttuurin kuuluu erityisesti kala ja leipd. Savolaiset ovat valmistaneet ruo-
kansa yleensa uunissa pitkaan kypsentamalld. N&in myods véhista raaka-aineista on
saatu edullista ja maukasta ruokaa. Vaikka Saimaan seutu ja Savo ovatkin kalaisia
alueita, ei Knuutilan (2013, 15) mukaan kalasta usein perinneruoka-aineistossa puhu-
ta. Se johtunee siitd, ettd kala on ollut monessa taloudessa sellainen itsestaanselvyys,
ettei sitd katsottu edes maininnan arvoiseksi. Sarki oli aikanaan yleinen talouskala,

jota kaytettiin mm. kuivattuna ja suolakalana.
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Kun tarkastellaan kalatuotteille asetettuja vaatimuksia, Turusen (2009, 7) mukaan
ruodottomuus on ehka tarkein kriteeri mahdollistamaan kalan kéayttda ammattikeitti-
0Oissé. Ruodoton tuote lisdd mahdollisuuksia kalaruokien suunnitteluun ja kayttoon.
Useat ruokailijat eivat halua kayttda ruotoja siséltavia kalaruokia. Ruodoton ja koti-
mainen jarvikalamassa on ammattikeittidissa turvallinen tuote. Muukan ym. (2008,
53-54) mukaan kalamassa on kouluruokailussa monipuolinen raaka-aine, jota kayte-

taan erilaisissa versioissa, kuten kalakeitossa ja murekkeissa.

3.4 Vahaarvoisen jarvikalan hyédyntaminen

Vajaasti hyédynnetyn kalan kdytt6a on tutkittu aiemminkin. Kaski (2010, 9) on tutki-
nut vahempiarvoisen kalan hyddyntdmismahdollisuutta teollisuudessa. Kasken hank-
keessa vajaasti hyodynnettyjen kalojen massaukseen ja tuotekehittelyyn ryhdyttiin
1990. Massauksen jéalkeen tuote pakattiin kahden kilon pakkauksiin. Tuotteet myytiin
suurkeittidille menestyksekkéasti. Keittiot saivat hyvaé asiakaspalautetta valmistamis-
taan kalatuotteista. Projektissa todettiin suurimmaksi ongelmaksi kalan tasalaadun
puute ja heikko saatavuus. Saaliiksi saatujen kalojen erikokoisuus todettiin ongelmak-
si perkauskonetta kaytettidessd. Pelkéstdan ihmisravinnoksi kalastettava sarki ei ollut

hankkeen mukaan taloudellisesti kannattavaa.

Mielikuva vahaarvoisen jarvikalan herkullisuudesta vaikuttaa kuluttajan ostopaatok-
siin. Tuoteselosteessa nimi ”’sarki” aiheutti useille kuluttajille negatiivisen asenteen.
Tutkimuksen mukaan sama tuote sai hyvat arvosanat eri nimikkeelld. Hankkeessa
valmistettiin tuotteita eri menetelmi& kokeillen. Tuotteiden valmistushinta oli korkea.
Korkeaan hintaan vaikuttivat useat kalankésittelyyn liittyvat tydvaiheet. Tuotannon
muuttaisi taloudellisesti kannattavaksi koneistettu laajempimuotoinen tai joustava

pienempimuotoinen oheistoiminta. (Kaski 2010, 9-10.)

4 JOHDATUS TUTKIMUSTYOHON

Taustana opinnaytetydlle on kalan kdyton mahdollisuuksien lisédminen. Suomessa ei

ole puutetta kotimaisesta kalasta. Sitda kasvaa l&hivesillamme riittdvasti, mutta sen

hyodyntamisessa on paljon tekemétontd tyoté. Lahialueen kalan monipuolisuus ja saa-
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tavuus ympari vuoden on haasteellista. Tutkimuksen kohderyhmand ovat etelésavolai-
set ammattikeittiot. Tyon viitekehys rakentuu tuotetarpeen kartoittamisen ja tuote-
suunnittelun ympérille. Tutkimustyossa pyritddn loytdamaan ratkaisu k&ytdnnon on-
elmaan. T&ssad tydssd ongelmanratkaisua haetaan kotimaisen jarvikalan kayton yksi-

«Q

puolisuuteen ammattikeittidissa. Kehitystyon tavoitteena on mahdollistaa kotimaisen

aliarvostetun, vajaasti hyddynnetyn, jarvikalan lisdédminen ruokalistalle.

4.1 Tutkimuksen prosessi

Suunnitelmallinen ja tavoitteellinen tutkimus on eri vaiheineen luova prosessi. Hirs-
jarven ym.(2009, 80-81) mukaan tutkimukseen kannattaa valita itselle helposti avau-
tuva aihe. Tutkittavaan ilmidon liittyy aina jokin ongelma, joka halutaan ratkaista.

Tutkimuksen prosessikaavio on kuviossa 5.

2012 ¢ Aiheen valinta

26.1.2012 * Aiheen hyvaksyttaminen

kevat 2012 e Tyon suunnitelma

syksy 2012  Haastattelu, keittiomestarit
syksy 2012 » Reseptiikka
kevat 2013 ¢ Haastattelu, teollisuus

kevat 2013 * Analysointi

kevat 2013 e Raportti

syksy 2013 e Esitysseminaari

KUVIO 5. Tutkimuksen prosessikaavio.

4.2 Tyon tutkimusongelma

Ammattikeittidissa, lahinna ravintoloissa lounaaksi valmistettavan kalaruoan on nyky-

trendien mukaisesti oltava p&dosin kotimaista. Muikun ja lohen liséksi ravintolat tar-
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vitsevat ruokalistalleen uusia kalatuotteita lahialueelta. Siian ja kuhan ohella lohi ja

muikku ovat nykyisin kalliita raaka-aineita lounaaksi valmistettaviin kalaruokiin.

Ty0ssé nostetaan vahdarvoisen jarvikalan arvostusta ruokamarkkinoilla. Samalla etsi-
td&n vastausta vajaasti hyédynnetyn jarvikalamassan sopivuuteen ammattikeittididen
tarpeisiin. Erityisesti tydssa tutkitaan sitd, pystyyko vajaasti hyédynnetty kalamassa
korvaamaan tunnetumpia, perinteisid ammattikeittioissa kaytettavia kaloja, kuten loh-
ta, siilkaa ja muikkuja. Setélan ym. (2011, 5) mukaan Suomessa vajaasti hyddynne-
tyiksi kaloiksi luokitellaan sérkikalat ja kuore. Vuosien mittaan on pyritty tekemaén
tyota ndiden lajien myynnin edistdmiseksi. Useat kehityshankkeet ovat tutkineet vaha-
arvoisten kalojen hyodyntamistd, mutta laajempaa teollista tuotantoa ei vield ole syn-
tynyt. Valmiin jauhetun kalamassan k&yttda suurtalouksissa helpottavat tassé tyossa
kehitetyt kalaruokaohjeet. Sarvinta jarvesta -projektin kalamassaan kaytetddn lahnaa
ja sérked eritavoin jauhettuina. Korvaamisen voi mahdollistaa kalamassan tuotteistus
helposti kdytettdvaan muotoon. Tydssa vajaasti hyodynnetysté kalasta kaytetddn myos

nimitysta vahaarvoinen kala.

Eviran mukaan (2012) valtion ravitsemusneuvottelukunnan suositus on, ettd kalaa
syodaan vahintdan kahdesti viikossa ja ruoanvalmistuksessa suositellaan kayttdmaan
kalalajeja vaihdellen. Tésta johtuen tyon tavoitteena on laajentaa ammattikeittididen

kalaruokavalikoimaa lahialueen kotimaisilla kalaruokatuotteilla.

4.3 Tyon tutkimusmenetelma

Opinnaytety6 on tydelaméléhtdinen ja kdaytannénlaheinen. Tyossa yhdistyvat kaytén-
ndn toteutus ja sen raportointi tutkimusviestinnan keinoin (Vilkka & Airaksinen 2003,
10). Tutkimus on luonteeltaan kokonaisvaltaista tiedon hankintaa, ja aineisto kootaan
luonnollisissa, todellisissa tilanteissa, haastatellen keittidalan ammattilaisia. Haastatte-
lututkimuksessa suositaan ihmista tiedon keruun instrumentteina. Tydssa luotetaan
enemman omiin havaintoihin ja keskusteluihin tutkittavien kanssa kuin mittausvali-

neilla tai testeilla hankittuun tietoon. (Hirsjarvi ym. 2009, 164.)

Opinnaytety6é on kvalitatiivinen tutkimus. Lahtokohtana kvalitatiivisessa eli laadulli-
sessa tutkimuksessa on todellisen elaman kuvaaminen. Tutkimusta lahestytdan arvo-

lahtokohdat huomioon ottaen. Kuten kvalitatiivisesta tutkimuksesta yleisesti on todet-
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tu, pyrkimyksena on pikemminkin l6ytaa tosiasioita kuin todentaa jo olemassa olevia
vaittamid. (Hirsjarvi ym. 2009, 161.) Toteutustapa tutkimuksessa on taustatutkimus ja
haastattelu kotimaisen vajaasti hyédynnetyn jarvikalan k&ytostda ammattikeittioissa.
Lisaksi suunnitellaan ja toteutetaan ammattikeittididen lounastarjoiluun sopivia kala-
tuotteita vahaarvoisesta jarvikalamassasta. Kalatuotteiden suunnitteluprosessi on lu-

vussa 6.3 s. 27.

4.4 Tutkimusaineiston keruu

Aineiston kerd&misen keinona on taustatutkimuksen lisdksi teemahaastattelu. Haastat-
telu on tdssa tutkimuksessa kyselyd parempi vaihtoehto koska sitd voidaan kayttaa
kartoitukseen ja silld saadaan haettavan tiedon ohella uusia hypoteeseja (Hirsjarvi ym.
1988, 15). Kvalitatiivisessa tutkimuksessa aineiston hankinnassa suositaan metodeja,
joissa tutkittavien nakoékulmat paasevat esille (Hirsjarvi ym. 2009, 164). Tydssa kera-
taan tietoa haastatellen asiantuntijoita ja aineisto pilkotaan teemoittelulla sopiviin ai-
hepiireihin (Vilkka ja Airaksinen 2004, 64). Aihepiireja tydssa ovat kotimainen kala,

kalamassan kayttdminen ja menekin lisdédminen.

Vilkan ja Airaksisen (2004, 58) mukaan toiminnallisessa opinnédytetydssa tietoa voi-
daan kerétd konsultaationa haastatellen asiantuntijoita. Asiantuntijoina haastattelussa
ovat Eteld-Savon keittiomestarit ry:n jasenet. Vilkan ja Airaksisen mukaan teoreetti-
sen luonteen tuojana ja paattelyn tukena toimivaa haastatteluaineistoa kaytetaan tyon
analysointiin kuin lahdeaineistoa. Tutkimusmenetelmana kéytetadn ryhmahaastattelua,
koska teema ei ole henkilokohtainen (Ruusuvuori ym. 2010, 217). Lisaksi kvalitatiivi-
sessa tutkimuksessa pyritddn ymmartdmaan tapahtumia syvéllisemmin. Otoksen si-
jaan, kvalitatiivisessa tutkimuksessa, puhutaan harkinnan varaisesta ndytteestd. Muu-
tamaa henkil6d haastattelemalla voidaan saada merkittavaa tietoa. Keittiomestareiden
ammattitaito vaikuttaa siihen, etta heidat on valittu haastateltaviksi. (Hirsjarvi & Hur-
me 2001, 58).

5 HAASTATTELU TUTKIMUSMENETELMANA

Haastattelu on yksi tiedonhankinnan perusmuoto. Haastattelu on metodi, jonka tutki-

muksen eri osapuolet kokevat yleensa miellyttdvéksi. Se on lahell arkista kaytantoa:



18
ihmiset tietdvat mitd suurin piirtein on odotettavissa, kun heitd pyydetdan haastatelta-
viksi. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 11.) Haastattelut ovat perinteisesti jaettu kysymysten
valmiuden mukaan strukturoituihin ja strukturoimattomiin haastatteluihin. Strukturoi-
tujen &aripaasséa on lomakehaastattelu valmiine kysymyksineen ja vastausvaihtoehtoi-
neen. Strukturoimattomassa haastattelussa rakenne muotoutuu ennen kaikkea haasta-
teltavien ehdoilla. (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 11.) Valimaastossa on puolistruktu-
roitu haastattelu, jossa jokin haastattelun nakdkohta on ly6ty lukkoon. Tama tutki-
mushaastattelu on puolistrukturoitu, koska nakdkanta on selvilla, mutta haastattelija
voi haastattelutilanteessa muokata kysymyksia tilanteen mukaan. Tutkimus toteute-
taan teemahaastattelun keinoin.

5.1 Teemahaastattelu

Teemahaastattelujen etu on siing, ettd kerattdva aineisto rakentuu aidosti haastatelta-
van henkilon kokemuksista kasin. Lomakehaastattelulle tavanomainen kysymysten
tarkka jarjestys ja muoto puuttuvat teemahaastattelusta. Teemahaastattelu ei kuiten-
kaan ole syvéhaastattelun kaltainen vapaa haastattelu. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 48.)
Teemahaastattelu on paédosin keskustelua kotimaisen kalan kaytdsta ammattikeittiossa.
Tutkimuksessani ryhméhaastattelun etuna on saada tietoa samanaikaisesti usealta vas-
taajalta. Haastattelussa ollaan suorassa Kielellisessd vuorovaikutuksessa haastateltavi-
en kanssa, ja tdma tilanne luo mahdollisuuden suunnata tiedonhankintaa itse tilantees-
sa. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 34.)

Haastattelut voidaan jakaa yksilo- ja ryhmahaastatteluihin haastateltavien lukuméaéran
mukaan. Nama erotetaan ryhmakeskusteluista vuorovaikutuksen muodon perusteella.
(Ruusuvuori & Tiittula 2005, 12.) Ryhméhaastattelussa tavoite on verraten vapaamuo-
toinen ja osanottajien on tarkoitus kommentoida asioita, tehdd huomioita ja tuottaa
tietoa tutkittavasta aiheesta. Haastattelussa tarkoitus on suunnata haastateltaville ky-
symyksid yhta aikaa. Tutkimuksessa haastattelun tehtdvdnd on keskustelun aikaan-
saaminen ja sen helpottaminen. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 61.) Fokusryhméhaastatte-
luja kdytetdan tuotesuunnittelua ennen tai sen jalkeen. Alalajeja ryhmahaastattelulle
ovat muun muassa tasmaryhméhaastattelu eli fokusryhméhaastattelu ja parihaastattelu.
Kayttdjan tarpeita ja tunteita arvioitaessa kaytetaan fokusryhmatekniikkaa. Fokusryh-
missa haastattelija on miettinyt valmiiksi aiheita ja ohjaa niiden mukaan keskustelua.
(Muorela 2005, 41.)
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Téssa tyossa fokusryhmien etuna on haastateltavien vaikutus keskustelun etenemiseen
ja saada my0s hiljaisemmat ilmaisemaan mielipiteensa. Fokusryhmé&haastattelussa
keskustellaan tuotteen, kuten kotimaisen kalan kayttokokemuksista tai uudelle tuot-
teelle, kuten vahadarvoiselle kalamassalle asetetuissa vaatimuksista. Fokusryhmahaas-
tattelun tilanteeseen vaikuttaa tietyn statuksen omaavat henkilot ja vuorovaikutustilan-
teeseen vaikuttaa ryhman vertaisasetelma (Ruusuvuori & Tiittula 2005, 229). Myos
Vuorelan (2005, 41) mukaan fokusryhméén kannattaa valita saman piirteen omaavia
ihmisia. T&ssé tyossé sama piirre on keittiomestariyhdistyksen jasenyys. Fokusryhmi-
en etuna on haastateltavien vaikutus keskustelun etenemiseen ja usein tulee esille en-
nalta suunnittelematontakin, tutkimusta kehittdvad aineistoa. (Hirsjarvi & Hurme
2001, 63).

Tulosten luotettavuutta pohdittaessa sivutaan sek& tutkimuksen validiutta eli paik-
kaansa pitavyytta ettd reliaabeliutta eli satunnaisvirheettomyyttd. Néihin asioihin vai-
kuttavat useat seikat tutkimusprosessin eri vaiheissa. (Hirsjarvi & Hurme 1988, 129.)
Tutkimuksen suunnitteluvaiheessa on tutustuttu haastateltavaan ryhméaan ja perehdytty
alueen késitteistoon ja aikaisempiin tutkimuksiin. Nain taataan riittava kasitevalidius
Tutkimuksessa selosteita selvennetéén ja rikastutetaan suorilla haastatteluotteilla. Tu-
losten ja todellisuuden mahdollisimman hyva vastaavuus on tutkimuksen tavoitteena.
Teemahaastattelun valinnalla on pyrkimys tiivistad tutkittavat ilmiot siten, ettd kuva-
ukset vélittdvat haastateltavien todellisia ajatuksia ja kokemuksia. (Hirsjarvi & Hurme
1988, 129.)

5.2 Haastattelun kulku

Suunnitelman mukaan ryhman on maara kokoontua yhden kerran projektin aikana.
Ryhmahaastatteluissa pyritaan saamaan selville ruoka-alan ammattilaisten nakemykset
ja ajatukset kalatuotteista. Ryhmahaastatteluun valituille henkilille annetaan materi-
aali, jossa on kuvattu hankkeen tavoitteet sekd kysymykset joihin vastauksia haetaan.
Teemahaastatteluun ei varsinaisesti kuulu kysymysten tarkka ennakkokonstruointi,
riittad, ettd paalinjoja on vain hahmoteltu. Haastattelussa kéytetaan tosiasia ja mielipi-
dekysymyksia. Tosiasiakysymykset ovat julkisia tietokysymyksid, joilla haetaan vas-
tauksia jauhetun kalamassan tarpeellisuudesta ammattikeittioissa. Mielipidekysymyk-

silld haetaan ajatuksia kotimaisen kalan ja vah&arvoisen kalan mahdollisuuksista seka
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haastateltavien asenteesta ja arvostuksesta vahéarvoiseen kalaan. Tutkimuksessa ensi-
sijaisena kysymyksend on esimerkiksi: ”Mitd mieltd olet vdhdarvoisen kalan k&ytos-
td?” Tahén toissijaisena kysymyksend on: “Miksi olet sitd mieltd?” Teemahaastatte-
lussa periaatteena on, ettd kaikki kysymykset ovat tyypistd riippumatta avonaisia.
(Hirsjarvi & Hurme 1988, 44.)

Haastattelun aikana kerrotaan keittiGammattilaisille kalamassasta ja keskustellaan
raaka-aineen kayttoon ammattikeittioissa liittyvista mahdollisuuksista ja ongelmista.
Haastattelun aikana kaydaan lapi ammattilaisten ndkemyksia tdménhetkisesta kalan
kaytto- ja saatavuus tilanteesta. Kysymysten padpaino on kalan hankintaan, kéaytetta-
vyysvaatimuksiin ja laatukriteereihin liittyvissd kysymyksissa. Haastattelukysymykset
luokitellaan ensisijaisiin (primary) — toissijaisiin (secondary). Ensisijaisten kysymys-
ten tarkoitus on kerété tietoa kalan k&ytostd ammattikeittidissa. Toissijaisten kysymys-
ten tarkoitus on kerétd haastateltavalta muuta kalankayttoon liittyvaa tietoa. Toissijai-
set kysymykset liittyvat kalatuotteiden jalostukseen ja menekin lisédmiseen. (Vuorela
2005, 46-47.) Lisaksi haastattelussa pyritddn huomioimaan hankkeessa kehitettévien
tuotteiden syntyé ja mitd voisi tehda véhaarvoisen kalan markkinoinnin edistamiseksi.

Ryhmahaastattelun kysymykset ovat liitteend 2.

5.3 Haastattelun toteutus

Ryhmahaastattelu toteutetaan tdsmaryhma- eli fokusryhméhaastatteluna. Ryhman ja-
seniksi valitaan alan asiantuntijoita, koska he Hirsjarven & Hurmeen (2001,63) mu-
kaan voivat saada aikaan muutoksia. Haastattelu ammattilaisjasenid ovat Eteld-Savon
keittiomestarit ry:n jasenet. Tyon tavoitteet, kuten kotimaisen kalan ja vahéarvoisen
kalamassan kayton lisédminen, on tarkkaan maaritelty ja ilmoitetaan ryhman jasenille.
Haastattelun otanta fokusryhmahaastattelun periaatteiden mukaan on kuusi henkil6a.
Haastattelussa selvitetdan keittibalan ammattilaisten suhtautuminen kotimaiseen ka-

laan ja véhaarvoisiin kalatuotteisiin.

Haastattelun ensimmaisen osan teemoina ovat tosiasiakysymykset ja mielipidekysy-
mykset. Lisakysymyksia kysytaan jos vahdarvoista kalaa ei haastateltavien keittidissa
ole kaytossd. Haastattelun toisessa osassa kysytddn ammattikeittididen tarvitsemaa
reseptiikkaa kalatuotteiden valmistamiseen jarvikalamassasta. Haastattelu nauhoite-

taan, koska Ruusuvuoren & Tiittulan (2005, 14-16) mukaan nauhoittaminen antaa



21
mahdollisuuden palata tilanteeseen uudelleen, jolloin se toimii muistiapuna ja uudel-
leen kuuntelu tuo ulottuville esimerkiksi haastateltavan epardinnit vastauksen viivyt-

tdmisen muodossa. Teemojen mukaiset kysymykset ovat kuviossa 6.

Kotimaisen
kalan
arvostaminen,
kayttaminen ja

haasteet

Vahaarvoisen
kalan
kayttaminen
ammatti-

Kotimaisen
kalan
mahdollisuudet

Vahaarvoisen
kalan
mahdollisuudet

Lisa-

kysymykset Reseptiikka

Mika estaa
vahaarvoisen
kalan kayton

Kaytossa oleva
reseptiikka

Miten
vahaarvoisen
kalan menekkia

Tarvittava
reseptiikka

keittidissa voisi lisata

KUVIO 6. Haastattelun kysymykset aihealueittain. (Ruuskanen 2013).

5.4 Haastattelun analysointi

Kvalitatiivinen aineisto, jollaiseksi teemahaastattelulla kerétty aineisto ymmarretéan,
analysoidaan tavalla, joka parhaiten tuo vastauksen ongelmaan ja tutkimustehtavaan.
(Hirsjarvi ym. 2009, 224). Jos haastattelun tallennettu aineisto on runsas, aineistoa ei
kirjoiteta kokonaisuudessaan tekstiksi, vaan puretaan teema-alueittain raportiksi. Vil-
kan & Airaksisen (2003, 51) mukaan, teemahaastattelussa aineistoa kaytetdan paatte-
lyn tukena, lahdeaineiston tapaan. Liséaksi haastatteluaineisto tuo teoreettista syvyytta
keskusteluun. Aineiston paatelmét tehddan suoraan nauhoituksesta. Jatkokésittely on
helpompaa koska haastattelija on samalla tutkija, ja tuntee aineiston hyvin. (Hirsjarvi
& Hurme 1988, 108-112) Tassa tutkimuksessa analyysin ei tarvitse myoskaan olla
intensiivinen, koska Hirsjarven & Hurmeen (1988, 116) mukaan, tarkoituksena on
valita tarkeimmat haastattelunaytteet kuvaamaan tutkimuksen paatuloksia. Haastatte-

lussa saadut naytteet ovat luvussa 8 s.31-36.



22
6 JARVIKALATUOTTEIDEN KEHITYSTYO

Léahialueelta pyydetyn vahaarvoisen jarvikalan tuotekehityksen tavoitteena on tuoda
monipuolisuutta ammattikeittididen lounastarjontaan. Jarvikalatuotteiden kehitystyo
tapahtuu Sarvintd jarvestd -hankkeen kanssa yhteistyond, l&hialueen raaka-aineet
huomioiden. T&ssé tydssd kehitettdvien jarvikalaruokien kalaraaka-aineena kaytetédan
lahna- ja sérkimassaa. Kalamassojen tuotekehitykselle on laht6kohtana Sarvinté jar-
vestd -hanke. Hankkeen tavoitteena on lisata jarvikalamassasta valmistettujen tuottei-
den kayttoa ja kayttomahdollisuuksia yksityisen ja julkisen sektorin ammattikeittiois-

sa.

6.1 Sarvinta jarvesta -hanke

Mikkelin ammattikorkeakoulu on halunnut Sérvinta jarvestd -hankkeessaan vaikuttaa
ldhialueen jarvikalan kayttoon. Hanke on ollut kdynnissé vuodesta 2010 alkaen. Séar-
vintd jarvesta - jarvikalaa ammattikeittidihin hankkeessa on selvitetty vajaasti hyo-
dynnettyjen kalalajien, lahnan, sérjen ja sdyneen soveltuvuutta valmistusprosessiin,
seka tutkittu erilaisten kalamassan valmistustapojen eroja. Hankkeen mukaan suurim-
pana ongelmana massan kayttdmiseen on alkuvaiheessa ollut tuotteen hinta, sill& ko-
timaisen jarvikalatuotteen valmistus sisaltdd paljon hintaa nostavia kasityovaiheita.
Sek& ammattikeittidissa ettd yrityksissa uskotaan kuitenkin lahiruoan voimaan ja hy-
véaén tuotteeseen, jossa laatu ja maku ovat kohdallaan. (Sarvinté jarvestd 2011). Sar-
vinta jarvesta -hankkeessa on kalamassan kehityksen lisaksi tutkittu kalatuotteiden
tuotekehitystd, verkottumisen lisddmistd ja uudentyyppisten jarvikalatuotteiden tun-
nettuuden lisddmistd. Tavoitteena on ollut edistda jarvikalamassasta valmistettavien
tuotteiden saatavuutta ammattikeittididen valikoimiin erityisesti Etela-Savon alueella.
(Sarvinta jarvestd 2012). Vuonna 2013 alkaneessa hankkeessa kehitetddn jarvikalan

saatavuutta, laadunhallintaa ja jaljitettavyytta. (Sarvinta jarvesta 2013).

Sarvintd jarvestd (2013) tulosten mukaan alueen ammattikeittidilla on kiinnostusta
jarvikalan kayttoon. Kotimaisen jarvikalan saatavuus ja varsinkin jalostetun kalan
toimittaminen ammattikeittidihin on hankkeen mukaan ongelma. Pydrean kalan kalas-
tamisesta siirtyminen jalostetumman kalan tuottamiseen ei kalastajia kiinnosta riitta-
vasti. Kalastajien ja kalanostajien tiedot kalan hinnoista ovat, ehk& vaaran kasityksen-

kin johdosta, erilaiset. Jos kalaa ei saa kalastajalta se ostetaan kaupasta ja ostohinta on
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korkeampi kuin kalastajan tukusta saama hinta. Nain ollen kala kannattaisi ostaa suo-
raan kalastajalta.

Mikkelin ammattikorkeakoulun tiedotteen mukaan Sarvinta jarvestd -hanketta rahoit-
taa Eteld-Savon Ely-keskus ja I1td-Suomen Kalatalousryhmé. Hankkeessa ovat mukana
Mikkelin kaupungin ruoka- ja puhtauspalvelut, Eteld-Savon sairaanhoitopiirin ravit-
semuspalvelut, ABC-Pitkajarvi, Ravintola Talli ja Kruunuherkku. Hanketta hallinnoi
Mikkelin ammattikorkeakoulun matkailu- ja ravitsemisalan laitos. (Sarvinté jarvesta
2012). Sarvinta jarvestd -kotimaista jarvikalaa ammattikeittidihin -projektin projekti-
paallikkéna toimii lehtori Teija Rautiainen Mikkelin ammattikorkeakoulusta.

6.2 Kalamassan tuottaminen

Suomukalapyynnin yhteydessé saadaan paljon sarkikaloja. Padosa saaliista pakaste-
taan rehuksi. Osa pakastetusta sérjestd ja lahnasta viedaan ulkomaille. T&ssé tydssa
késitelladn vain massaukseen sopivien sarkikalojen jatkokéayttoa. (Setalda ym. 2011, 8—
9) Kuvio 7.

Oma
reseptiikka

Isot
lahnat
ja Massaus
sarjet
Teollisuus
Sarki-
kala- Lajittelu

Kalastus .
saalis

Rehu-
keskukset

Pakastus

KUVIO 7. Massaukseen sopivien sarkikalojen jatkokaytto. (Setéld ym. 2011 8-9).
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Kalamassan tuottamisen ongelmana on yleensé raaka-aineen riittdva saatavuus. Sar-
vintd jarvestd (2012) hankkeen mukaan jarvikalan teollisen kayton este on se, ettei
kalan toimittajilta saada tarjouksia. Hankkeen mukaan Eteld-Savon hankintarenkaan
tarjouskierroksella tuli vain yksi kalaan liittyva tarjous. Kalatoimittajia tarvitaan han-
Kintarenkaaseen enemman ja toimittajat voisivat jattd4 osatarjouksia. Tuottajille estee-
na on liian tiukka tarjouskilpailu. Erdankin kalanjalostajan mukaan Etela-Savossa pi-
detyssa kalastajien viikoittaisessa tarjouskilpailussa toimittiin huutokaupan tyyliin:
”Sain tarjouksen hintaan x, milld hinnalla sind myyt?" Tamai tyyli ei jaksa toimijoita
kiinnostaa, vaikka kevdisin ja syksyisin massaksi kelpaavaa kalaa nousee jarvista

kymmenid tuhansia kiloja.

Jarvikalamassan valmistuksessa on myds monia kustannuksia lisdavid tyovaiheita,
varsinkin jos niitd verrataan merikalojen perkauksen kustannuksiin. Setdldan ym.
(2012, 46) mukaan vastaanotettu sarki lajitellaan koon ja laadun mukaan. Kala paite-
taan ja perataan késin. Sen jalkeen péitetty ja perattu sarki halkaistaan halkaisukoneel-
la. Nahalliset ja kylkiruodolliset fileet pestdéan ja nahoitetaan. Nahoitettu filee laitetaan
massakoneen hihnalle, jossa liha puristetaan rumpusiivilan lapi. Ndin saadaan puhdas

kalan liha, joka punnitaan ja pussitetaan maaramittaan. (Kuva 1.)

KUVA 1. Sarkimassan valmistuksen tydvaiheet. (Setala ym. 2012, 47).
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Séarvintd jarvesta -hankkeen loppuraportin (2012, 3) mukaan, massakokeiluja tehtiin
kaksi kertaa, kevaalla ja syksylla 2011. Kokeilussa lahnat halkaistiin, suolistettiin ja
péa poistettiin. Lahnoja ei suomustettu. Sarjet suomustettiin pienelld perunankuorima-
koneella, perattiin kasin ja paat poistettiin. Hankkeen kokeilussa testattiin Bader-

tyyppisen massauskoneen toimivuutta kalojen késittelyyn. (Kuva 2.)

KUVA 2. Kalan massausta. (Sarvinta jarvesta -hankkeen loppuraportti).

Sarvinté jarvesta -hankkeen loppuraportin (2012, 3) mukaan massausta varten kaloja
ei tarvinnut fileoida nahattomaksi. Séarjista saatiin massaa 157-300 kg ty6tuntia kohti,
kalan koosta riippuen. Lahnamassan saanto oli puolta pienempi, koska kalat piti ohjata
oikein pain massausrummun ja hihnan valiin. Lahnan massauksen kustannus oli 0,16
euroa ja perkuun kustannus oli 0,18 euroa kilolta. Sérjen osalta massauksen kustannus
oli 0,25 euroa ja perkuun 0,09 euroa kilolta. Sarjen kasin perkuun kustannus olisi ne-
linkertainen. Pakastetun jauhetun kalamassan hinta on vahittdiskaupassa n. 10 eu-
roa/kilo. (Setald ym. 2012, 46.)

6.3 Kalatuotteiden suunnittelu jarvikalamassasta

Suunnittelutyon aikana kokoonnuttiin Ravintola Tallin opetuskeittiotn valmistamaan

annoksia jarvikalamassasta. Suunnittelussa mukana oli kuusi keittiomestaria Etelé-
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Savon keittiomestariyhdistyksestd. Kokoontumiset 11.5, 26.5 ja 27.5.2012 koostuivat
lounasruokien valmistuksesta sekd 18.3, 2.4 ja 8.4.2013 leivonnaisten valmistuksesta.
Tuotesuunnittelu siséltyi S&rvintd jarvesta -hankkeeseen. Kutsut tilaisuuksiin ovat
liitteend 3. Tuotesuunnittelun aikataulu on kuviossa 8.

¢ Jauhetun kalan rakenteen vakiointi
e Kalayhdistelmat massoihin
e Massan koostumus

* Massan muotoilu
e |eivitystavat
e Kypsennystavat

¢ Valmistustapojen muokkaus
e Tuotteen arviointi
¢ Yhteenveto

e Kala kdyttaminen leivonnassa
e Kalan kayttaminen kahviotuotteissa
* Reseptiikan kirjaus

KUVIO 8. Tuotesuunnittelun aikataulu. (Ruuskanen 2013).

Ensimmaisessa kokoontumisessa tutustuttiin jauhetun kalan rakenteeseen ja vakioitiin
tuote sopivaksi. Tuotesuunnittelussa testattiin erilaisia kalayhdistelmida murekemas-
soihin sopivaksi ja valmistettiin massoista tuotteita. Sarjen ja lahnan liséksi massaan
kéytettiin jauhettua lohta lisadmaan varid, makua ja rasvaisuutta. Toisella kokoontu-
miskerralla valmistettiin pihveja ja pyorykoitéd erilaisia leivitteita kayttden. Pihveja,
pyorykoité ja nugetteja paistettiin pannulla ja uunissa seka keitettiin 61jyssa. Kolman-
nella kokoontumiskerralla arvioitiin edellisilla kerroilla tehtyja tuotteita ja muutettiin
joitakin tuotteita rakenteen ja maun osalta. Lopuksi arvioitiin tuotteiden sopivuutta
ruokalistoille. Neljannelld, viidennelld ja kuudennella kokoontumiskerralla jauhettua
kalaa kéaytettiin kypsennettynd piiraisiin, pasteijoihin ja sarviin seka kylmien kah-

viotuotteiden kuten kolmioleipien, rieskarullien ja patonkien taytteisiin.
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6.4 Kalamassa teollisuudessa

Teollisuudessa valmistettavan kalatuotteiden on toivottavaa olla véhélaktoosisia, glu-
teenittomia, ruodottomia ja lisdaineettomia, ja ettd jatkovalmistus olisi helppoa (Saarni
ym. 2011, 17). Koska luonnonkalaa arvostetaan, kalatuotteet olisi mahdollista hinnoi-
tella keskitasoa kalliimmaksi. Myo6s suurtalouksille kannattaa markkinoida kalamassa-
tuotteita. Luonnonkalamassalle uhkana on halvempi tuontimassa. (Setélda ym.2011,
10.)

Né&kokannan teollisuuden vahdarvoisten kalojen kayttomahdollisuudesta ja tuotteen
kysynnasté saatiin sdhkdpostihaastattelulla Krunex Oy:n toimitusjohtaja Timo Martti-
selta. Sahkopostihaastattelun kysymykset ovat liitteend 1. Krunex Oy valmistaa Etela-
Savossa tuotteita kuluttajien ja ammattikeittididen tarpeisiin Kruunu Herkku tuote-
merkilld. Yritys on toimitusjohtaja Timo Marttisen (2013) mukaan kayttanyt kalamu-
rekkeeseen Sarvinté jarvesta -hankkeen yhteydessa jarvikala massaa, joka sisalsi puo-
let lahnaa ja puolet sérked sek& jonkin verran kotimaista kirjolohimassaa. Raaka-
ainetta on hanen mielestaan riittavasti saatavilla. Marttisen mukaan jarvikalamassasta
valmistetulle murekkeelle on kysyntaa julkisella ja tietyssa maarin myos yksityisella
puolella. Tuotteella on hyvd maine ja se kiinnostaa asiakkaita seka kuluttajia, varsin-

kin Eteld-Savossa.

Kalamurekkeen valmistuskustannukset eivat Marttisen mielesté ole merkittavéa tekija,
vaan hinta nousee korkealle jarvikalamassan hinnasta johtuen, jopa niin, etta sille ei
naytd olevan saannollistd jatkuvaa kysyntdd merkittdvassa kaupallisessa mittakaavas-
sa. Kriittinen tekija on raaka-aineen hinta. Marttisen mielesta tuotteella olisi hyvét
mahdollisuudet, mikali hinta saadaan asiakkaita kiinnostavammalle tasolle. Jos hinta
muodostuu kilpailukykyiseksi, Marttinen uskoo laajan lounasta tarjoavan asiakasryh-
man loytyvan niin julkiselta, kuin yksityiseltdakin toimialalta. Marttisen mielesta lahi-
ruokatrendi on pysyvéa ja kasvavaa. Jarvikalamassasta valmistettu tuote omaa kaikki
muut edellytykset paasta ruokalistoille paitsi hinnan, nykyisella hintatasolla silla ei ole
mitddn mahdollisuuksia korvata edullisemmat tuotteet, kuten sein tai merilohen. Mart-
tisen mielestd vahdarvoista “roskakalaa” ei ehkd mielletd ilmaiseksi, mutta perusteet

sille, ettd se on teollisuudelle 50 % kalliimpaa kuin tuontikala, ei ole hyvéksyttévissa.
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Kruunuherkku teki kalamurekkeen koe-erdt Sérvinta jarvesta -hankkeen mukaisilla
ruokaohjeilla. Ohjeita tuotantolaitos kehitti eteenpdin niin, etté tuote saatiin toimimaan
sekd tuotannossa, sailytyksessa ettd lampOopoydassd. Lisaksi tuotteesta saatiin raken-
teeltaan sellainen, etté sitd voi leikata, sekd kylmana ettd lampiméana. Tuotanto teki
noin kahdeksan erillista viiden kilon koe-erad, jonka jalkeen tehtiin lopullisen reseptin
osalta kaksi pientd tuotantoerdd, kumpikin kooltaan 25 kiloa. Seuraava vaihe olikin
valmiin tuotteen tuottaminen. Lisaksi tuotanto suunnitteli sopivan, oikean kokoisen
pakkauksen tuotteelle ja testasi laboratoriossa tuotteen séilyvyyden. Kruunuherkun
kalamurekkeeseen on kéytetty sérked 27 % ja lahnaa 27 % lisaksi tuotteessa on ka-
nanmunaa, perunahiutaletta, kalalientd, valkopippuria ja suolaa (Kruunuherkku).

7 TYON TULOKSET

Opinnaytetyossa etsittiin vastauksia vajaasti hyédynnetyn jarvikalamassan sopivuu-
desta ammattikeittididen tarpeisiin. Erityisesti tutkittiin sitd, pystyykd vajaasti hyo-
dynnetty kalamassa korvaamaan tunnetumpia, perinteisida ammattikeittioissa kaytetta-
vid kaloja, kuten lohta, siikaa ja muikkuja. Tydssé kalan k&yton haasteisiin perustuvan
haastattelututkimuksen liséksi tehtiin ammattikeittidille soveltuvat kalaruokaohjeet
mahdollistamaan tuontikalan ja kalliimpien kotimaisten kalojen korvaaminen edulli-

semmilla jarvikalatuotteilla.

7.1 Haastattelun tulokset

Tyossa kasiteltiin kotimaisen kalan kayton lisédmisen haasteita, seké l&hikalan ja va-
hdarvoisen kalan arvostusta ruoka-alan ammattilaisten nédkdkulmasta. Toiminnallisen
opinndytetyon lopullisena tuotoksena on aina jokin konkreettinen tuote (Vilkka &
Airaksinen 2003, 51). Tassa tydssd haastattelututkimuksen lopullinen tuote on koti-
maisen kalan ja véhaarvoisen kalamassan tarpeen selvitys, seka vahaarvoisesta kala-
massasta valmistettujen tuotteiden tai reseptiikan tarpeen selvitys ammattikeittidissa.
Haastatteluteemoissa selvitettiin kotimaisen kalan kayttéd ammattikeittioissa. Liséksi
tyOssa etsittiin vastausta vajaasti hyodynnetystd kalasta valmistetun jarvikalamassan
sopivuudesta ammattikeittididen ruokalistoille. Kalatuotteen tarpeellisuuteen ja mah-
dolliseen reseptiikkaan saatava tieto kerattiin ryhméhaastattelulla lahialueen keittio-

ammattilaisilta.
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Haastattelu toteutettiin ryhmahaastatteluna Mikkelin Varuskuntakerholla 14.11.2012
klo 17.00 — 19.30 vélisend aikana. Haastatteluun osallistui seitseman henkil6d. Haasta-
teltavat olivat keittibalan ammattilaisia yksityisista - ja ketjuravintoloista, lounasravin-
toloista ja ravintola-alan oppilaitoksista. Haastattelu oli jarjestetty Keittiomestareiden
kuukausikokouksen yhteyteen. Haastattelu oli sisallytetty kokouksen esityslistaan ai-
heella projektity6. Haastattelu nauhoitettiin Olympus VN-480 PC, Digital Voice Re-
corder tallentimelle. Haastateltaville kerrottiin vdhdarvoisen kalamassan valmistukses-

ta ja kayttotarkoituksesta seké lahiruoasta ja kestdvasté kehityksesta.

Haastatteluiden aikana saatiin paljon yksityiskohtaista tietoa kotimaisen kalan hankin-
toihin liittyvistd ongelmista, mutta myds mahdollisuuksista. Ammattikeittiilla on
kova halu kdyttdd enemmén kotimaista kalaa ruoan valmistuksessa, jos kalantuottajat
pystyvat sitd kohtuuhinnalla toimittamaan. Haastateltavat kertoivat mielipiteensd ko-
timaisen kalan kayttamisestd ja saatavuudesta. Eteldsavolaisissa ammattikeittidissé
kaytetddn kesdaikaan tuoretta muikkua ja kirjolohta. Erdssa keittiossa kaytettava kirjo-
lohi on kalastettu Puulalta tai Puruvedeltd. Joskus on tarjolla Puumalan lohta. Keitti-
Ossa kéaytettdvan lahituotteen, Puumalan lohen, kuten muunkaan kotimaisen lohen,
saatavuus ei ole taattua ja sitd ei voi nimetd ruokalistalle. Vaikka kotimaista kalaa ti-
laisikin kalatukusta, niin sitd ei véalttdmatta saa. Haastattelussa esille tulleet tuontikalan

edut kotimaiseen kalaan verrattuna ovat kuviossa 9.

Kotimainen ;
Tuontikala
kala
Saatavuus
\
Puhtays Hint
a
\
Ke e e
p ;t_ava Toimitus-
S varmuus
\
\

KUVIO 9. Tuontikalan edut kotimaiseen kalaan verrattuna. (Ruuskanen 2013).
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Haastattelun mukaan erds ammattikeittion tuoteostaja kertoi joutuvansa kayttdmaan
ainoastaan pakastettua kalaa turvaten saatavuuden suuren menekin vuoksi. Tuoreen
kalan saantiin ei voi luottaa ymparivuotisesti ja on yksinkertaisempaa tehda sopimuk-
set tukkuliikkeiden kanssa pakastetun kalan ostamisesta. Pakastettu kala on usein
edullisempaakin. Tarjolla oleva kuha ja ahvenfilee ovat liian kalliita kohtuuhintaisiin
annoksiin kéaytettaviksi. Tuoreen kotimaisen lohen saatavuus on hankalaa ja se on tosi
kallista, nytkin oli 19.95 kilo, lohifilee ei ollut viel& edes superior kasitelty eli selka-
piikit oli ottamatta, se on kallista ja puoliksi kasitelty. Ajatelkaa, mika havikki siita
vield tulee. Norjalaista saa 6,95 kilo. Ruokalistoilla kaytetddn myds tuoretta siikaa.
Keskustelussa kuitenkin ilmeni siian olevan virolaista tai jopa kanadalaista, vaikka se
tuleekin keittidihin tuoreena. Kotimaisen kalan eduissa kiteytyvat puhtaus ja kestdva
kehitys, jotka eivat useinkaan kumoa ulkomaisen kalan hinnan ja saatavuuden tuomia

etuja.

Vajaasti hyddynnettyjen kalojen kayttd ruoanvalmistuksessa jakoi mielipiteitd. Osa
haastateltavista ei uskoisi asiakkaiden ostavan kalamureketuotteita. Myds Saarnin
ym.(2011, 7) mukaan sérjestéd ja lahnasta valmistettujen tuotteiden huono mielikuva
vahentééd kysyntdd. Suurimpina vahaarvoisen kalamassan kayton haasteina ammatti-
keittiossé olivat ennakkoasenteet. Haastattelussa esille tulleet vahdarvoisen kalamas-
san kayton haasteet verrattuna perinteiseen, ammattikeittidissé kéytettavadn annoska-
laan, ovat taulukossa 2. Annoskalana ammattikeittidisséd kaytetdan haastattelututki-

muksen mukaan usein pakastettua lohta.

TAULUKKO 2. Vahaarvoisen kalamassan kayton haasteet verrattuna perintei-

sen annoskalan kayttoon. (Ruuskanen 2013).

Vahaarvoinen kalamassa Perinteinen annoskala

e suuret myyntierat ¢ hyva saatavuus

e huono myyntiarvo * myyva

¢ roskakalaa e tuttu ja turvallinen
¢ vaikeuttaa omavalvontaa ¢ helppokayttéinen
¢ sotkuinen * nopea valmistaa

e valmistus tarvitsee enemman
henkilokuntaa

¢ asiakkaat eivat ostaisi
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Haastattelun mukaan tuoteostoihin tuovat haasteita kalamassan saatavuus. Joskus os-
tetaan kotimaista haukimassaa ja kirjolohimassaa koska ne ovat hankintarenkaan
listoilla. Hankintarengas sitoo ottamaan tiettyja tuotteita ja ohjaa tiettyjen tuotteiden
kayttoon. Renkaan listalla ei ole sérki tai lahnamassaa. Kalamassoja valmistetaan itse
tai ostetaan valmiina. Yleensa ammattikeittiot kdyttavat massaa erittdin véhén vaikka
se olisikin hyva lisa kalavalikoimaan. Haastattelussa vahateltiin kalamassan ja yleensa
jarvikalan kayttoa. Tekeekd oikeasta kalasta muut kuin koulut? My6s kalan menekkié
epailtiin. Vaikka ihmiset kuinka maistaisivat sita sarkipihvia ja sanoisivat etta tdma on
todella hyvaa, mutta onko ne valmiita maksamaan vahaarvoisesta kalasta? Mielletdan
ettd se pitaisi saada ilmaiseksi, kun se on roskaa. Valmisruoat ovat nykypdivad. Teh-
daanko nykyadn mitaan itse, meidan keittio ottaa kaiken jo valmiina. Haastattelussa
tulivat esille ennakkoasenteet véhéarvoista kalamassaa kohtaan. Liséksi tuotteilla ei
luultavasti olisi suurta menekkid. En voisi kuvitella ettd asiakkaat ostaisivat ravinto-
lassa listalta kalamurekepihvejd, tuote pitdisi olla ainakin kuorrutettu kullankeltaisek-
si ja silloin se voisi myyd&. Tietyt tuotteet mahdollisesti menisivat kaupaksi. Sitd on

myytava mika menee kaupaksi, mahdollisuus olisi kalanugetit ja muut sellaiset.

Tuotteiden valmistus raa’asta kalamassasta lisdd henkilokunnan tarvetta keittigissa.
Tuotteen pitéisi olla valmista ja sitd markkinoitaisiin kuitenkin villina kalana. Sesongit
huomioon ottaen joulun ja uudenvuoden aikaan haastateltavien mielesté jarvikalapih-
vejd ja murekkeita voisi myyda turisteille. Venalaiset arvostavat Suomea puhtaana
maana, ja jos kala on Saimaalta niin heitd kiinnostaa. Venajallahan syédaan pienia
kaloja. Venalaisten uudenvuoden sesonkiin taytyisi keksida joku annos. Asiakkaiden
ostopaatoksiin voidaan vaikuttaa. Paljon ratkaisee se mita ravintolat asiakkaille myy-
vat ja mita asiakkaat ostavat, pitaisi puhumalla myyda eksoottinen tuote asiakkaille.
Haastattelun mukaan vahdarvoisten kalatuotteiden markkinointia olisi lisattava. Ei
riité etta kalapihvi lukee ruokalistalla, sitd ei kukaan ostaisi, se pitdisi osata erikseen

myyda puhtaiden jarvien mielikuvamyynnilla.

Vahaarvoisen kalamassatuotteiden menekin lisdédmiseen haastateltavat antoivat hyvia
tuoteideoita. Yleensa haastateltavien mielestd kalamassatuotteiden valmistus olisi ei-
nesteollisuuden tehtdva. Vahempiarvoisen massan kayttd on todella hyva asia, mutta
se pitaisi myyda teollisuudelle joka valmistaa siitéa ruuan. Menekki& auttaisi, jos teol-

lisuus tekisi sarkipihvit keittioihin valmiiksi. Lisaksi kypsalla tonnikalatahnan tyylisel-
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14 tuotteella saattaisi olla menekkid myds nuorille. Haastattelussa esille tulleet ideat
ammattikeittioille ja teollisuudelle ovat taulukossa 3.

TAULUKKO 3. Haastattelussa tulleita tuoteideoita ammattikeittidille ja teolli-
suudelle. (Ruuskanen 2013).

Ammattikeittioille

e Kalamureke olisi nimella kalapatee e Pursotettavaa kuten Kallen
e Kalamassaan mauksi matitahna
kuningasrapua e Leivanpaallyste kuten
* Savunmaku sopii kalatuotteisiin tonnikalatahna
* Kirjolohta mukaan kalamassaan . Kyplféi helppo tuote jossa olisi hyva
maku

Haastattelussa puhtausmielikuvien arvioitiin edistavén leivanpaallysten markkinointia.
Sopisi mielleyhtyma ettd pursotan téssa sisavesien raikasta ja maukasta kalaa leivan
paalle. Haastattelussa esille tulleita mainoslauseita vahédarvoisen jarvikalan markKki-

nointiin on kuviossa 10.

Sisavesien kalaa
Saimaan puhtaiden jarvien kalaa
Matalikkojen evakkaita

Saimaan villia kalaa

Jarviseudun maukasta kalaa

Kotimaista kalapateeta

KUVIO 10. Mainoslauseita vahaarvoisen kalatuotteen markkinointiin. (Ruuska-
nen 2013)

7.2 Tuotteet jarvikalamassasta

Tuotesuunnittelussa jarvikalamassasta valmistettiin suurkeittididen ja ravintoloiden

lounaslistoille sopivia tuotteita. Tuotteiden valmistuksessa kaytettiin jauhettua lahnaa
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tai sérked. Osassa massoja oli molempia kaloja ja osaan liséttiin lohta maun, varin
seké rasvaisuuden antajaksi. Tutkimuksessa esille tulleet vaatimukset jarvikalamassas-
ta valmistetuille tuotteille olivat suunnitteluryhmélle esitetty, joten tuotteet valmistet-
tiin padosin laktoosittomiksi ja gluteenittomiksi. Kalamassa tarvitsee sidosaineen. Pe-
rinteisessa ruoanvalmistuksessa sidosaineena on kaytetty korppujauhoja. Tuotesuun-
nittelussa pyrittiin tuotteen gluteenittomuuteen, joten sidosaineeksi kaytettiin peruna-
hiutaletta. Kalamassa pyrittiin maustamaan perinteisin maustein. Kalan, perunahiuta-
leiden, kananmunien, kerman ja sitruunan lisaksi perusmurekemassaan kaytettiin suo-

laa ja pippuria.

Kalamurekkeeseen kéytettiin lahnaa, sérked, lohta, sipulia, kalalientd, valkoviini,
kananmunia, suolaa, pippuria, sitruunaa, laktoositonta kermaa ja perunahiutaletta.
Ainekset jauhettiin hienontajalla siledksi massaksi. Murekemassa laitettiin voideltui-
hin leipavuokiin ja hoyrypaistettiin 60 minuuttia 150 asteessa. Kalaterriiniin kéytettiin
sérjen lisaksi jauhettua Kirjolohta lisddméaén makua ja véria seka ranskankermaa pyo-

ristamaan makua. VValkoviini toimii terriinissa kohottavana aineena.

Eri tavoin maustetuista massoista muotoiltiin murekkeita, pihveja ja pyorykoita. Kala-
pyorykoitd valmistettiin lahnasta. Pyérykkédmassaan lisattiin makuaineiksi sitruunan-
kuorta ja -mehua sek& muskottipdhkindd. Sitruuna ja muskottipdhkind pehmentévét
lahnan makua. Kuohukerma lisad kalamassaan rasvaisuutta tehden pyorykat pehmeik-
si. Lahnamassasta valmistettiin lisdksi kalanugetteja. Lahnasta tehtiin kaksi massaa.
Toiseen massaan lisattiin lohta tuomaan rasvaisuutta. Massat muotoiltiin nugeteiksi ja
paneroitiin hapankorppujauheella ja seesaminsiemenilld. Hapankorpun kanssa leivi-
tykseen kéytettiin kananmunan keltuaista. Panerointiin sopivat liséksi jauhetut aurin-
gonkukan siemenet, mantelijauhe, gluteeniton korppujauhe ja murskatut maissihiuta-
leet tai maissilastut. Kalapihvejd paneroitiin, paistettiin pannulla ja uunissa. Massaan
kaytettiin lahnaa 50 % ja sérked 50 %. Kalapihvimassaan kaytettiin kalalientd. Kala-
liemi sopii valkoviinia paremmin kouluissa tarjottaviin tuotteisiin. Uunissa paistetta-
vat pihvit siveltiin voilla rapean paistopinnan saavuttamiseksi. Kalapihvit voi leivittaa
samoilla rouheilla kuin nugetit. Tuotekokeilussa kalamassasta tehtyja pihveja savus-
tettiin kevyesti. Loppukypsennys tehtiin uunissa. Savustukseen kaytettdva massa ei
saa olla kuivaa. Kermaa ja pekoni toivat massaan tarvittavaa rasvaisuutta. Lisaksi pe-

koni korosti savun makua. Savustusaika oli 10 minuuttia.



34
Piiraisiin ja paistoksiin jauhettu kala kypsennettiin paistinpannulla voissa, jadhdytet-
tiin ja sekoitettiin muiden téyteaineiden, kuten keitettyjen ohrasuurimoiden, kerman,
kananmunan ja mausteiden kanssa. Piiraisiin kaytettiin ruis- tai perunavoitaikinaa.
Taikina kaulittiin ja aseteltiin vuokaan. T&yteaineet lisattiin ja tuotteet paistettiin uu-
nissa. Gluteenittomaan piiraaseen kaytettiin tattarijauhoa, tummaa gluteenitonta jau-
hoseosta ja perunahiutaletta. Jauhot sekoitettiin voin, juustoraasteen, suolan ja rans-
kankerman kanssa taikinaksi. Gluteeniton piiraspohja paistettiin 170 asteisessa kier-
toilmauunissa 10 minuuttia, lisattiin tayte ja paistettiin vielda 20 minuuttia. Kahvila-
tuotteisiin jauhettu kala kypsennettiin paistinpannulla voissa, jadhdytettiin ja sekoitet-
tiin muiden tayteaineiden, kuten majoneesin, suolakurkun ja purjon kanssa. Massalla
taytettiin kolmioleipid tai patonkeja tai rieskarullia. Ruokaohjeet ja valokuvat tuotteis-
ta ovat liitteend 4.

8 TYON POHDINTA JA ARVIOINTI

Kehitysty0 sai alkunsa tydeldman tarpeista. Ty0 jakaantui kahteen vaiheeseen. En-
simméinen vaihe oli ryhmahaastattelu, jossa etsittiin vastauksia kotimaisen kalan ja
véahadarvoisen kalamassan kéayton lisadmisen mahdollisuuksiin ammattikeittidissé. Tut-
kimuksen perusteella voidaan todeta, etta haastattelun tulokset vastasivat Maa- ja met-
sétalousministerion (2010, 11) tutkimustuloksia, joissa kotimaisen kalan osuus ulko-
maiseen kalaan verrattuna on vahentynyt ammattikeittidissa. Kotimaisen kalan korkea
hinta vaikuttaa kalan kayttéon. Vaikka ruoka-alan ammattilaiset arvostavat lahialueen
puhdasta luonnonkalaa, keittididen tuoteostajat eivéat ole usein valmiita maksamaan
kotimaisesta jarvikalasta ulkomaista kalaa korkeampaa hintaa, ja asiakkaat joutuvat

tyytymaan tuontikalaan.

Lisaksi haastattelututkimuksen mukaan kotimaisen kalan kéytdn suurena haasteena
ammattikeittioissa on tuoreen kalan saatavuus. Osalla ruoka-alan ammattilaisista olisi
kova halu kayttaa keittidissdan enemman kotimaista kalaa ruoan valmistuksessa, jos
kalantuottajat pystyisivat sitd kohtuuhinnalla toimittamaan. Muukan ym. (2008) mu-
kaan laheltd pyydetyn ja sopivan kalamaardn toimittaminen Kkeittion tarvitsemana
ajankohtana on haasteellista. Ratkaisu voisi olla se, ettd pyritddn hankkimaan paikal-
lista kalaa, mutta pidetdan sitd pakastimessa raaka-aineen saannin varmistamiseksi.

Téllainen vaatii joustavaa suhtautumista keittiohenkilokunnalta, koska ruuanvalmis-
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tusohje saattaa muuttua raaka-aineen vaihtumisen vuoksi nopeasti. VVoidaan ajatella,
ettd joko keittiot eivat ole selvilla alueensa kalanjalostuslaitoksista ja sitd kautta saata-
vasta paikallisesta kalasta, tai sitten mukavuussyista kayttavat tukun kautta hankitta-
vaa pakastettua tuontikalaa.

Haastattelun tulos oli vahaarvoisen kalan k&ytostd STT:n (2010) artikkeliin mukainen.
Artikkelissa mainitut sydmakelpoiset kalat kuten hauki, lahna ja sarkikalat eivat saa-
neet riittdvaa arvostusta ruoka-alan ammattilaisilta. Lohi ja muikku ovat kestosuosik-
keja ruokalistoilla. Lisaksi tutkimuksessa tuli esille, ettd vahaarvoisen kalan markki-
nointia olisi tehostettava. Saarnin ym. (2011, 18) mukaan kalamassoista tehdyille ei-
neksille ja puolivalmisteille on jonkin verran kysynt&a, mutta kalamassoja on vaike-

ampi markkinoida.

Kalan kysyntéan vaikuttavat asiakassegmentti, kalalajien arvostus ja maine sek& asi-
akkaiden mieltymykset. Setalan ym. (2011, 5) mukaan vajaasti hyddynnettyjen kalo-
jen huono maine vaikeuttaa markkinointia. Liséksi menekki& heikent&a kalalajin mai-
ninta tuotteen nimessd. Vajaasti hyddynnettyjen kalojen kayttd ruoanvalmistuksessa
jakoi mielipiteitd. Suurimpina vahdarvoisen kalamassan kayton haasteina ammattikeit-
tiossa olivat ennakkoasenteet. Haastattelututkimuksessa mukana olleet ammattikeittiot
eivat halua ottaa ruokalistoilleen vahdarvoisia kaloja niiden mahdollisen huonon me-
nekin vuoksi. Keittibammattilaisten mukaan, asiakkaat vierastavat lahnasta ja sarjesta
tehtyja harmaita kalapihveja. Suurkeittididen ostajat suhtautuivat ennakkoluuloisesti,
jos sarki tai lahna on ainut tuotteen valmistuksessa kaytetty kala. Sarjen ja lahnan se-

koittaminen muista kaloista tehtyihin massoihin parantaisi tuotteen menekkia.

Haastattelun tulokset olivat verrannollisia Saarnin ym. (2011, 18) tutkimukseen, jossa
ldhikala ja kotimaisuuden arvostus vetoaa asiakkaisiin, jotka tiedostavat lahiruuan
merkityksen ja sen myonteiset vaikutukset. Haastattelussa esille tulleet ideat kannattaa
hyodyntéa lounasmarkkinoinnissa. Saimaan villi kalaterriini on varmasti houkuttele-
vampi tuote kuin lahnamureke. Teollisuus voi hyddyntaa tutkimuksen tuloksia, koska
jarvikalatahnat ja levitteet ovat esimerkiksi kolmioleivan taytteend tonnikalatahnaa

maukkaampia ja markkinointiakin ajatellen - hiilijalanjalki on huomattavasti pienem-

pi.
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Tyon toinen vaihe oli tuotesuunnittelu ammattikeittididen tarpeisiin. Sarvinta jarvesta
-hankkeen (2013) tulosten mukaan kalamassa sopii ammattikayttoon hyvin. Hankkeen
mukaan tukea kalamassan kayttdon annetaan reseptiikan suunnittelulla. Kalaruoka-
tuotteet suunniteltiin vhdarvoisesta jarvikalamassasta. L&htokohtana kalamassan tuo-
tekehitykselle oli Sarvintd jarvestd -hanke. Hankkeen tavoitteena oli kalamassasta
valmistettujen tuotteiden kayton lisdaminen ammattikeittidisséd. Tamén tyon kalaruo-
Kien tuotesuunnittelussa testattiin erilaisia kalayhdistelmida murekemassoihin sopiviksi
ja valmistettiin massoista kalatuotteita. Tutkimuksen mukaan kalatuotteiden toivottiin
olevan véhalaktoosisia, gluteenittomia, ruodottomia ja lisdaineettomia, ja niiden val-
mistuksen tulisi olla helppoa (Saarni ym. 2011, 17). Tasta johtuen reseptiikka suunni-
teltiin laktoosittomaksi, gluteenittomaksi ja lisdaineettomaksi. Liséksi jauhettu kala-
massa on ruodotonta. Turusen (2009, 6) mukaan, ruodot ovat suurin kotimaisen kalan
kayttoda rajoittava tekija. Tuotesuunnittelussa sarjen ja lahnan lisaksi kaytettiin jauhet-

tua lohta tuomaan massaan varid, makua ja rasvaisuutta.

Teollisuudessa kotiruokia tuottava Krunex Oy valmisti kalamurekkeen koe-erat Sar-
vinta Jarvestd -hankkeen mukaisilla ruokaohjeilla. Ohjeita tuotantolaitos kehitti eteen-
péin niin, etta tuote saatiin toimimaan sek& tuotannossa, sdilytyksessé etta lampopoy-
dassd. Kruunuherkun toimitusjohtaja Marttisen mukaan jarvikalamassasta valmistetul-
le murekkeelle on kysyntda julkisella ja tietyssa maarin myos yksityisella puolella.
Tuotteella on hyva maine ja se kiinnostaa asiakkaita seké kuluttajia, varsinkin Etela-

Savossa.

Kuten johdannossa todettiin, suomalaiset eivat osaa kayttda kotimaista jarvikalaa, ja
vaikka osaisivatkin, sité ei ole riittavasti ja helposti saatavilla. Toivottavasti suomalai-
set oppivat jalleen kayttamaan kotimaista kalaa ja lahikalan toimitus jarvesta keittioi-
hin helpottuu. Luulen, ettd tdhén vaikuttavat kalan terveysvaikutustutkimukset ja ny-
kytrendiné oleva ekologinen kestévé kehitys. Ammattikeittididen péaattajat ja osaajat
pystyvat osaltaan vaikuttamaan kuluttajien ruokailutottumuksiin. Taéman tyon liitteena
on vajaasti hyédynnetystd kalamassasta suunniteltuja ruokia helpottamaan ammatti-
keittididen ruokasuunnittelua. Kuitenkin tieddn ammattikeittididen nykyaan olevan
niin kustannustehokkaita, ettd teollisuuden valmistamat lahialueen kalaruokatuotteet
Kiinnostavat yh& useampia ruokaostoista paattavia. Onneksi teollisuus on jo tarttunut

onkeen.



37

LAHTEET

Arolaakso, Anu 2007. Hankkeiden avulla lahiruokaa suurkeittidihin. Opinnaytetyo.
Jyvéskylan ammattikorkeakoulu. www-dokumentti.
http://publications.theseus.fi/bitstream/handle/10024/17704/jamk_ 1199453058 1.pdf?
sequence=2. Pdivitetty 2.10.2007. Luettu 16.9.2012.

Ekocentria 2012a. Kestavyytta Itd-Suomen ruokapalveluihin. Koulussa jéarvikalaan.
www-dokumentti.
http://www.ekocentria.fi/jarvikalan_katon_lisaaminen_ammattikeittiossa.

Ei pdivitystietoa. Luettu 12.9.2012.

Ekocentria 2012b. Kestavé kehitys. www-dokumentti.
http://www.ekocentria.fi/kestava_kehitys. Ei péivitystietoa. Luettu12.9.2012.

Evira 2012. Kalan syontisuositukset. www-dokumentti.
http://lwww.evira.fi/portal/51466. Pdivitetty 23.08.2013. Luettu 1.9.2013.

Finravinto 2007. The National FINDIET 2007 Survey Helsinki: Y liopistopaino
Hirsjarvi, Sirkka & Hurme, Helena 1988. Teemahaastattelu. Helsinki: Yliopistopaino.

Hirsjarvi, Sirkka & Hurme, Helena 2001. Tutkimushaastattelu. Helsinki: Y liopisto-
paino.

Hirsjarvi, Sirkka, Remes, Pirkko & Sajavaara, Paula 2009. Tutki ja kirjoita. Helsinki:
Tammi.

Kalalla on konstikas hinta. 2013. Kala & Kauppa 2/2013, 9.

Kaski, Outi 2010. VVahempiarvoisen kalan hyddyntdmismahdollisuudet teollisuudessa
— esiselvitys. www-dokumentti.
http://mww.mmm.fi/attachments/elinkeinokalatalousloppuraportit/ektr_-
_loppuraportit/617hwEoCf/Kokkolan_kaupunki_-
_Vahempiarvoisen_kalan_hyodyntamismahdollisuudet_teollisuudessa_-
esiselvitys.pdf.

Ei péivitystietoa. Luettu 12.10.2012.

Knuutila, Maarit 2013. Saimaan alueen ruokakulttuuria ja ruoallista kulttuurihistoriaa.
Helsinki: Ruralia-instituutti.

Kruunuherkku 2013. Kalamureke. www-dokumentti.
http://www.kruunuherkku.fi/tuote/kalamureke. Ei paivitystietoa. Luettu 28.9.2013.

Maa- ja metsatalousministerié 2010. Kansallinen ammattikalastusohjelma 2015.
www-dokumentti.
http://mwww.mmm.fi/attachments/kalariistajaporot/5SnUA8SvW(g/100212_ammattikalas
tusohjelma_rappari.pdf. Ei péivitystietoa. Luettu 16.2.2013.

Marttinen, Timo 2013. Sahkopostihaastattelu 28.4.2013 Toimitusjohtaja. Krunex Oy.



38

Muukka, Eija, Kuosmanen, Leena, Ylinampa, Meeri, Blomquist, Ulla, Ké&rkkainen,
Irma, Malaska, Kirsi, Soininen, Taira & Soininen, Jukka 2008. Lahiruokaa Suomen
kunnissa — selvitys ldhiruuan kaytdstd kuntaruokailussa. EkoCentria. Julkaisu 4.

Orjala, Mika 2011. Poistokalastusjarjestelman puitteissa pyydettyjen véhdarvoisten
kalojen hyddyntamisvaihtoehdot. www-dokumentti.
http://lwww.seprat.net/files/Kuvitus/Poistokalan_menekkikohteet_Orjala_final.pdf.
Paivitetty 27.1.2011. Luettu 12.11.2012.

Ovaska, Matti 2012. WWF Kalaopas 2012. www-dokumentti.
http://wwf.fi/kalaopas/kampanja/kotimainen-kala/ Ei péivitystietoa. Luettu 3.10.2012.

Pro Kala 2012. Tervetuloa kalan maailmaan. www-dokumentti.
http://www.prokala.fi/iwww/fi/index.php. Ei paivitystietoa. Luettu 20.10.2012.

Rautiainen, Teija 2013. Jarvikalatempaus. www-dokumentti.
http://www.mamk.fi/ajankohtaista/tiedotteet/101/0/jarvikalatempaus_etela-savossa.
Ei pdivitystietoa. Luettu 16.2.2013.

Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitos 2013a. Hyddynnetyt kalalajit. www-dokumentti.
http://www.rktl.fi/kala/tietoa_kalalajeista/. Ei péivitystietoa. Luettu 12.11.2012

Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitos 2013b. Kalastuksen saaliit yhteensa. www-
dokumentti.
http://tilastot.rktl.fi/Dialog/view.asp?ma=koko_saalis&ti=Kalastuksen+saaliit&path=..
/Quicktables/Tilasto/1_Kalastus/7_Kalastus%20yhteensa/&lang=3&multilang=fi.
Péivitetty 7.6.2013. Luettu 12.6.2013.

Ruokatieto 2012. Paikallista ruokakulttuuria. Etelda-Savo. Ruokatieto Yhdistys ry.
www-dokumentti.
http://www.ruokatieto.fi/ruokakulttuuri/paikallista-kulttuuria/maakunnat/etela-savo.
Ei péivitystietoa. Luettu 17.8.2012.

Ruuskanen, Antti 2013. Kuvamateriaalia kaloista ja ruokatuotteista. Keittiémestari.
Ramin Konditoria.

Ruusuvuori, Johanna, Nikander, Pirjo & Hyvarinen, Matti 2010. Haastattelun analyy-
si. Tampere: Vastapaino.

Ruusuvuori, Johanna & Tiittula, Liisa 2005. Haastattelu. tutkimus, tilanteet ja vuoro-
vaikutus. Tampere: Vastapaino.

Saarni, Kaija, Setéld, Jari & Lehtonen, Anni-Kaisa 2011 Sarkikalapihvien markki-
nointikokeilu vahittaiskaupassa. Riista- ja kalatalouden tutkimuksia ja selvityksia
2/2011. www-dokumentti.

http://www.rktl. fi/www/uploads/pdf/uudet%20julkaisut/rktl_tutk ja selv_2 11 web.
pdf. Ei péivitystietoa. Luettu 17.9.2012.

Setéld, Jari, Tarkki, Ville, Mannerla, Miia & Vilma, Jouni 2011. Vajaasti hyodynnetyn
kalan kayttémahdollisuudet. Tyoraportti 11/2011 Riista- ja kalatalouden tutkimuslai-
tos. RKTL:n ty6raportteja 11 /2011. www-dokumentti.



39

http://www.rktl. fi/www/uploads/pdf/uudet%?20julkaisut/tyoraportit/vajaasti_hyodynne
tty.pdf. Ei péivitystietoa. Luettu 17.9.2012

Setéla, Jari, Airaksinen, Susanna, Lilja, Juha & Raitaniemi, Jari 2012. Pilottihanke
vajaasti hyodynnetyn kalan kayton edistdmiseksi. RKTL:n tyoraportteja 10/2012.
www-dokumentti.

http://www.rktl. fi/www/uploads/pdf/uudet%20julkaisut/tyoraportit/vajaasti_hyodynne
tty _kala_loppuraportti.pdf. Ei péivitystietoa. Luettu 17.9.2012

STT 2010. Té&ta herkkua ei suomalainen sy - purkkitonnikala on parempi? Uu-
sisuomi. www-dokumentti. http://www.uusisuomi.fi/kotimaa/95468-tata-herkkua-ei-
suomalainen-syo-purkkitonnikala-on-parempi. Péivitetty19.6.2010. Luettu 17.8.2012

Sarvintd jarvestd 2011. Sarvinta jarvesta -jarvikalaa ammattikeittioihin. Hanke. www-
dokumentti.
http://www.mamek.fi/ulkoiset/hanke/matkailu_ja_tapahtumatuotanto/index.cfm?action
=1&Hanke_ID=217. Ei paivitystietoa. Luettu 17.10.2012

Séarvinté jarvestd 2012. Sarvinta jarvesta -jarvikalaa ammattikeittidihin osa 2. Hanke.
www-dokumentti.
http://www.mamk.fi/ulkoiset/hanke/index.cfm?action=1&Hanke_1D=245. Ei paivitys-
tietoa. Luettu 17.10.2012

Sarvintd jarvestd -hankkeen loppuraportti 2012. S&rvintd jarvesta — jarvikalaa ammat-
tikeittioihin 2010 — 2012. www-dokumentti.
http://www.mamek.fi/instancedata/prime_product_julkaisu/mamk/embeds/mamkwwws
tructure/20201_Loppuraportti_osal_pdf.pdf. Péivitetty 15.6.2012. Luettu 19.8.2013

Séarvinté jarvestd 2013. Sarvinta jarvesta -hankkeen tulokset www-dokumentti.
http://mwww.mamk.fi/tutkimus_ja_kehitys/kestava_hyvinvointi/paattyneet_hankkeet/sa
rvinta_jarvesta. Ei paivitystietoa. Luettu 10.10.2013

Turunen, Janne 2009. Jarvikeittio- jarvikalan reitti ammattikeittioon hanke. Suomen
elinkeinokalatalouden toimintaohjelma 2007-2013. www-dokumentti.
http://mwww.mmm.fi/attachments/elinkeinokalatalousloppuraportit/5likRlIdMW/Kalatie
tokeskus_-_Jarvikeittio - Jarvikalan_reitti_ammattikeittioon.pdf. Péivitetty 9.9.2009.
Luettu 19.8.2012

Vilkka, Hanna & Airaksinen, Tiina 2003. Toiminnallinen opinnaytetyd. Helsinki:
Tammi.

Vuorela, Suvi 2005. Haastattelumenetelmat. Ovaska, S., Aula, A. & Majaranta, P.
(toim.) Kaytettavyystutkimuksen menetelmét, 37-52. Tampereen yliopisto, Tietojen-
kasittelytieteiden laitos B-2005-1. www-dokumentti.
http://lwww.cs.uta.fi/usabsem/luvut/3-Vuorela.pdf. Ei péivitystietoa. Luettu
20.10.2012

Ylénen, Jorma 2010. Jarvikalaa yritetdan uittaa lisda ruokapoytiin. www-
dokumentti.http://www.ksml.fi/uutiset/kotimaa/juttuun-liittyy-kainalo-jarvikalaa-
yritetaan-uittaa-lisaa-ruokapoytiin/867302. Péivitetty 7.3.2010. Luettu13.10.2012



LIITE1
Séhkopostihaastattelun kysymykset teollisuudelle

Sahkopostihaastattelun kysymykset teollisuudelle.
Timo Marttinen Krunex Oy.

Mik& on mielestanne vahdarvoisen kalan menekki, maine, arvostus ja mahdollisuus

nyt ja tulevaisuudessa?

Ovatko valmistuskustannukset liian korkeat lounasmarkkinoita ajatellen, ja ketka oli-
sivat asiakkaat?

Saatteko raaka-ainetta riittavasti ja onko sen laatu riittdvaa?
Onko lahiruokatrendi pysyvaa ja pystyyko esimerkiksi sarki ja lahna pdédsemaén ruo-
kalistoille sein ja norjanlohen rinnalle, my6s hinnan suhteen? (Onhan roskakala kulut-

tajien mielesta ilmaista)

Mitd vaiheita teollisuudessa tehtiin ennen kuin jarvikalamureke oli valmis markkinoil-

le?

Haluatteko kertoa jotain muuta?

Kiitos!



LIITE 2

Ryhmahaastattelun kysymykset keittiomestareille

Toissijaisia jatkokysymyksid, "Miksi olet sitd mieltd?”, kiytetddn tarvittaessa.

Jarvikala ammattikeittioissa

Tosiasiakysymykset

Kaytatko kotimaista kalaa?

Miksi tai miksi et?

Minkalainen saatavuus on kotimaisella kalalla?
Miksi olet sitd mielta?

Mit& kalaa kaytat ruokalistalla?

Miksi kaytat sita kalaa?

Kaytatko keittiossasi jauhettua kalamassaa?

Miksi tai miksi et?

Mielipidekysymykset

Mitd mahdollisuuksia néet kotimaisella kalalla?
Miksi olet sitd mielta?

Mitd mieltd olet vahaarvoisen kalan kaytosta?
Miksi olet sitd mielta?

Mitd mahdollisuuksia ndet jauhetulla kalamassalla?
Miksi olet sitd mielta?

Mik& mielestasi estdéd kalamassan kayton?

Miksi olet sitd mielta?

Miten vahaarvoisen kalan menekkia voisi lisata?

Tuotesuunnittelu

Tarvittava reseptiikka
Minkalainen reseptiikka on kaytdssasi?

Minkalaista reseptiikkaa tarvitset?
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Kutsut tuotesuunnitteluun

Tervetuloa Mamkin opetuskeittioon 11.5.2012

Keittid on Ravintola Tallin yhteydessa. Sisdankaynti keittion ovesta/tai patteristonkadun kulmasta.
Kalamassaa on lahnasta ja sérjestd. Tavoitteena on kdyda lapi niiden soveltuvuutta ruoanvalmistuk-
seen (maku, rakenne, ulkondkd, vari) ja hakea vinkkeja ja ideoita

reseptiikaan/ valmista reseptiikkaa.

Tutustumisesta raaka-aineeseen siis lahdetdan liikkeelle, katsotaan mihin asti padstaan. Jos teista
jollakin on jo kokemusta tai valmiita ideoita siihen mita haluaisi kokeilla, niin muista tarvittavista
raaka-aineista voi laittaa minulle vinkkia etukateen.

t. Teija

Kalamassaprojekti jatkuu torstaina ja perjantaina 26. - 27.5.2012 klo 10 alkaen Tallin opetuskeitti-
0ssd. Kokeilemme sérki- ja lahnamassan soveltuvuutta ammattikeittididen lounaslistoille. Suunnit-
telemme reseptiikkaa suur- ja ravintolankeittioihin.

Tervetuloa!

t. Antti

Jatkamme kalamassaprojektia.

Kokoontumiset ovat Ravintola Tallin keittiéssa 18.3.2013 klo 15.00, 2.4 klo 15.00 ja 8.4 klo 16.15.
Huomioikaa kalentereihinne myds Ravintolapdiva 18.5, jolloin on tarkoitus valmistaa yleisolle ka-
lamassatuotteita.

Liitteena on reseptiikkaa edellisten tapaamisten tuloksena.

Tulevan jakson tuotesuunnitteluun ja kokeiluun sisaltyvét piiraat, pasteijat yms. taikinoidut kala-
massatuotteet.

Suunnitelkaa reseptiikkaa valmiiksi. Jos keksitte uusia ja innovatiivisia tuotteita erikoisemmista
raaka-aineista, ilmoittakaa raaka-aineluetteloa minulle.

t. Antti
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Ruokaohjeet

Kalaterriini

750 g sdrkea

250 g lohta

4 dl kermaa

4 dl ranskankermaa

3 kananmunaa

100 g perunahiutaletta
suolaa, valkopippuria

Valkoviini toimii terriinissa kohottavana
aineena. Terriini sopii tillidljyn ja sitruuna-
majoneesin kera alkupalatarjoiluun.

Savustetut kalapihvit

250 g sdrkeé
250 g lahnaa
1 kananmuna
2 rkl maizenaa
0,75 dl kermaa
100 g pekonia

Savustusaika 10 min.

Savustukseen kaytettdvd massa ei saa olla kuivaa, joten siihen on kéytettava rasvaksi kermaa, peko-
nia tai voita. Kalapihvien lisakkeena on porkkanapyreeta ja tillioljya.

Kalapihvit

7,5 kg lahnaa

7,5 kg séarkea

1 | kalalient&

1 | kermaa

1,5 I valkoviinia

3 kg perunahiutaletta
2 kg kananmunia

0,2 kg suolaa

0,01 kg valkopippuria

Paistoaika on 20 minuuttia. Uunissa paistettavat pihvit kannattaa leivittaa ja sivella voilla, jolloin
pinta tulee rapeaksi. Massasta tulee 120 annosta.
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Ruokaohjeet

Lahnapydrykat

400 g lahnaa

1 tl suolaa

valkopippuria

muskottipédhkinga
sitruunankuorta ja mehua

3 dl kuohukermaa

100 g perunahiutaletta

40 g gluteenitonta korppujauhetta

Sitruunankuori ja muskottipahking
pehmentévat lahnan makua.

Kalanugetit 1

400 g lahnaa

1 kananmuna

2 dl kermaa

100 g perunahiutaletta
sitruunanmehua ja kuorta

pippuria

Kalanugetit 2

300 g lahnaa

100 g lohta

1 kananmuna

2 dl kermaa

100 g perunahiutaletta
sitruunanmehua ja kuorta

pippuria

Panerointi vaihtoehtoja:

murskattua hapankorppua

jauhettua auringonkukan siementa

gluteenitonta korppujauhetta

seesamin siemenié

murskattuja maissihiutaleita tai maissilastuja

mantelijauhetta

hapankorpun kanssa kannatta leivitykseen kayttda kananmunan keltuaista

Lohi lisaa tuotteeseen makua ja varia.
Maissi sopii hyvin gluteenittomien tuotteiden panerointiin.
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Ruokaohjeet

Leivitetyt kalapihvit

700 g lahnaa

300 g sarkea

150 g sipulia

4 kananmunaa

0,5 dl sitruunanmehua
15 g suolaa

1 rkl balsamiviinietikkaa
150 g perunahiutaletta
50 g maizenaa

100 g voisulaa

0,5 di tillia

1 rkl timjamia

1 tl juustokuminaa

Leivitykseen:
gluteenitonta korppujauhetta tai murskattuja maissilastuja

Balsamiviinietikka ja juustokumina pyoristavat jarvikalan makua.

Kalamureke

5 kg lahnaa

5 kg sarkea

5 kg lohta

2 kg sipulia

1 | kalalient&

1 | kermaa

1,5 I valkoviinia

2 kg perunahiutaletta
2 kg kananmunia

0,2 kg suolaa

0,01 kg valkopippuria, sitruunan kuorta ja mehua

Ainekset jauhetaan kutterilla massaksi. Murekkeen hdyrypaisto leipavuoissa 1 tunti.

Murekkeeseen lahnan ja sarjen lisaksi tarvitaan rasvaisempaa kalaa, kuten lohta. Massasta tulee 120
annosta.



Kalapiiras

400 g ruisvoitaikinaa
300 g lahnaa

75 g sipulia

10 g tillia

170 g savujuustoa

1 dl kermaa

2 keltuaista

suolaa, pippuria

Kala-ohrapiiras

400 g ruisvoitaikinaa

300 g lahnaa

75 g sipulia

125 g keitettyja ohrasuurimoita
3 munaa

100 g pekonia

suolaa, pippuria

Savolainen coulibiac

400 g perunavoitaikinaa

300 g sdrkea

100 g sipulia

10 g tillia

300 g keitettyja ohrasuurimoita
2 munaa

suolaa, pippuria

Gluteenittomat sarkisarvet

3,5 dl gluteenitonta jauhoseosta
2 dl perunajauhoa

3 dl juustoraastetta

2,5 tl leivinjauhetta

1 tl suolaa

125 g voita

2 dl kermaviilia

Téayte:

250 g sarkeé

60 g keltavahveroa
30 g smetanaa

50 g purjoa
suolaa, pippuria

LIITE 4(4)
Ruokaohjeet



Gluteeniton lahnapiirakka

100 g voita

1 dl tattarijauhoja tai tummaa gluteenitonta
jauhoseosta

1 dl gluteenitonta jauhoseosta

1 dl perunahiutaleita tai % dl perunasoseraetta
0,5 tl suolaa

1 tl leivinjauhetta

1 dl juustoraastetta

1 dl ranskankermaa tai kermaviili

Sekoita taikinan ainekset. Painele taikina

n. 26 cm vuoan pohjalle ja reunoille.
Esipaista 170 asteisessa kiertoilmassa 10 min.
Liséa tayte ja paista vield 15-20 min.

Tayte:

250 g lahnaa

75 g sipulia

0,5 dI hienonnettua tillia
80 g juustoraastetta

1 dl kermaviilia

1 kananmuna

suolaa, pippuri

Jauhettu kala paistetaan pannulla sipulin
kanssa murumaiseksi. Seos jaahdytetaan,
lisdtddn muut aineet ja maustetaan.

Taytevaihtoehtoja:
250 g lahnaa

60 g keltavahveroa
30 g smetanaa

50 g purjoa
suolaa, pippuria

250 g sdrkeé

60 g keltavahveroa
30 g smetanaa

50 g purjoa

150 g sulatejuustoa
suolaa, pippuria

250 g lahnaa

60 g keltavahveroa
30 g smetanaa

50 g purjoa

150 g tuorejuustoa
suolaa, pippuria

LIITE 4(5)
Ruokaohjeet




LIITE 4(6)
Ruokaohjeet

Kolmioleivat

10 leipaviipaletta
250 g sdrkea

25 g punasipulia
100 g tuorejuustoa
50 g paprikaa

20 g ruohosipulia
7 ml savuaromia

Rieskarullat

4 ohutta rieskaa

250 g sdrked

25 g punasipulia

50 g kurkkua

10 g tillia

50 g keitettyd kananmunaa
100 g majoneesia

Taytetyt patongit

4 patonkia

250 g sarkeé

25 g punasipulia
100 g majoneesia
50 g kermaviilia

Taytevaihtoehtoja:

250 g lahnaa

25 g sipulia

50 g kuutioitua suolakurkkua
100 g majoneesia

40 g purjoa

50 g paprikaa

250 g sarkeé

25 g punasipulia

50 g savujuustoa

100 g kuutioitua tomaattia

10 g tillia

100 g majoneesia

60 g kuutioitua, keitettyd kananmunaa

Jauhettu kala paistetaan pannulla voissa murumaiseksi. Lisataan muut aineet.

Kaikkia taytevaihtoehtoja voidaan kéayttaa kolmioleipien, rieskarullien ja patonkien téytteend.
Tuotteisiin k&ytetddn kalatahnojen liséksi vihanneksia, salaatteja ja yrtteja.

Patongeille voi tayttdmisen jalkeen lisété juustoraastetta ja gratinoida.



