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Kala-alan toimijoiden kokemuksia lahikalan kaytosta —
vhteenveto markkinakartoituskyselysta
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Kotimaisen kalan kayttd ja arvostus ovat lisdantyneet viime vuosina. Suomalaisten kayttamasta
kalasta noin 80 % tuodaan ulkomailta, ja tuontikalan osuus on kasvanut viimeisten vuosikymmenten
aikana runsaasti. Luonnonvarakeskuksen Kalamarkkinakatsauksen mukaan vuonna 2021 Suomeen
tuotiin ihmisravinnoksi tarkoitettua kalaa 324 miljoonan euron arvosta ja vietiin 53 miljoonan euron
arvosta. Maa- ja metsatalousministerion Kotimaisen kalan kehittamisohjelman tavoitteena on liséata
kotimaisen kalan tarjontaa ja kulutusta kestavasti. Kotimaisen kalan kulutuksen lisaamisella on
positiivisia vaikutuksia muun muassa ruokavalion ilmastovaikutuksiin ja ravitsemukselliseen laatuun
seka kansantalouteen ty6paikkoja lisdavasti.

Lahikalaa lautaselle -hankkeen tavoitteena on lisdtd kala-alan toimijoiden valista yhteisty6ta ja
kannustaa toimijoita yhteisiin tuotekehitysprojekteihin. Hankkeen tavoitteena on myds lisata
lahikalan tunnettuutta ja tuoda esiin kalastajia ja muita kala-alan toimijoita l&hiruoan tuottajina.
Lahikalaa, kalanké&sittelytaitoja ja resepteja tuodaan taméan paivan kuluttajien seka tulevaisuuden
kuluttajien, lasten ja nuorten, tietoisuuteen, ja kala-alan tyollistymis- ja koulutusmahdollisuuksista
kerrotaan nuorille kouluvierailuiden yhteydessa. Hankkeessa valmistellaan myds EU:n nimisuojan
hakemista Perameren pikkusiialle. PerAmeren kalatalousalueen kalastajien, kala-alan jalostajien,
ammattikeittididen ja muiden elintarvikealan yritysten sekd kaupanalan toimijoiden lahikalan kayttéa,
kysyntdaa ja tarjontaa selvitettin markkinakartoituskyselylld. Kysely toteutettiin itsendisesti
vastattavan kyselylomakkeen ja haastatteluiden avulla. Itsenéisesti vastattavaan kyselyyn vastasi
67 toimijaa, joista valtaosa oli kalastajia. Lisaksi selvitysta varten haastateltiin 10 kala-alan toimijaa
eri puolilta hankealuetta. Haastateltavat edustivat julkisia ja yksityisia ammattikeittioitd, jalostajia,
elintarvikeyrityksia ja kalastajia.

Markkinakartoituskyselyn mukaan lahikalan kayttd vaihteli eri toimijoiden valilla melko paljon.
Etenkin suuremmissa ammattikeittidissa kaytettiin paljon kappaletavarana saatavia, eri kalalajeja
sisaltavia valmisteita, kuten erilaisia pihvejd, pyorykoitd ja puikkoja. Léhikalalajeja enemmén
ammattikeittididen toiminnassa korostuivat muun muassa pakastesei ja lohimassasta valmistetut
kuutiot, joiden saatavuus hankintajarjestelmissd oli parempi ympari vuoden. Pienemmat
ammattikeittiot kayttivat toiminnassaan enemman lahikalaa, ja joillakin oli mahdollisuus jalostaa
tarvitsemiaan kalasailykkeitéd myos itse.

Yhdeksi merkittavimmista lahikalan myynnin ja kayton lisddmisen esteista koettiin sek& kalastajien
ettd ostajien nakokulmasta kala-alan sesonkiluontoisuus. Vaihtelevat pyyntimaarat ja saaliin
epavarmuus nahtiin varsinkin suurempien toimijoiden kohdalla haasteena muun muassa ruokalista-
ja tuotesuunnittelun kannalta. Ennakkoon useaksi viikoksi laadittavien ruokalistojen kannalta nopeat
vaihtelut raaka-aineiden saatavuudessa olivat haasteellisia. Osa nykyisista hankintajarjestelmista ei
myo6skdan mahdollista pienten ja/tai vaihtelevien erien hankintoja. Lahikalan ja lahikalatuotteiden
lisddmisen esteiksi mainittiin myods raaka-aineiden ja tuotteiden korkeaksi koettu hinta seka etenkin
suurten ammattikeittididen toimintaan soveltuvien lahikalajalosteiden puute.

Kyselyn perusteella l&hikalan kayton tulevaisuus ndhtiin p&&asiassa positiivisena. Kuluttajien koettiin
arvostavan lahiruokaa aiempaa enemmdan, ja muun muassa ravitsemussuosituksia,
ilmastoruokaohjelmaa seka ldhikalan kayttdd edistavid hankkeita pidettiin positiivisina vaikuttimina
l&hikalan kayton lisaamisessa. Kayton lisddmiseksi tarvitaan kuitenkin ammattikeittididen toimintaan
soveltuvien lahikalajalosteiden kehittdmisen lisdksi muutoksia ihmisten kulutustottumuksissa.
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1. Hankkeen perustiedot

Hankeaika: 1.3.2023-31.08.2025
Toiminta-alue: Perameren rannikon Kalaleaderin toiminta-alue
Hallinnoija: Oulun Maa- ja kotitalousnaiset / ProAgria Oulu ry

Rahoitus: 114 426,94 €, Euroopan meri-, kalatalous- ja vesiviljelyrahasto (Perameren
rannikon Kalaleader), Lapin ELY-keskus

Hankepaatds on saatu 16.8.2023 ja hankkeen varsinainen toteutus aloitettu elokuussa 2023.
Hankkeen toteutukselle on saatu jatkoaikaa 31.8.2025 saakka.

2. Hankkeen tausta ja tavoitteet

Vaikka kotimaisen kalan kulutus on lisdantynyt viime vuosina, lahes 80 % suomalaisten kayttamasta
kalasta tuodaan tana paivana ulkomailta. Tuontikalan maard on lisaantynyt viimeisten
vuosikymmenten aikana, silla 80-luvulla sen osuus kaytetystd kalasta oli viela noin 50 %.
Kasvatettujen lohikalojen osuus markkinoista on tyypillisesti ollut noin puolet. Viime vuosina
lohikalojen kysyntda on kuitenkin rajoittanut hintojen nousu, mikd on puolestaan nakynyt pienena
nousuna kotimaisen kalan kysynnéssa (1).

Luonnonvarakeskuksen Kalamarkkinakatsauksen mukaan vuonna 2021 Suomeen tuotiin
ihmisravinnoksi tarkoitettua kalaa 324 miljoonan euron arvosta. Noin puolet tuontikalasta oli lohta,
pienempia osuuksia tuotiin tonnikalaa, kirjolohta ja kalasailykkeitd sek& muita kalavalmisteita.
Vastaavasti viennin arvo vuonna 2021 oli 53 miljoonaa euroa, mika oli noin 18 % matalampi
edellisvuoteen verrattuna. Suomen merialueilta pyydetyn kaupallisen kalasaaliin kokonaisarvo
vuonna 2021 oli 28 miljoonaa euroa, ja saaliin maarastd 94 % ja arvosta 70 % oli silakkaa ja
kilohailia, joista valmistetaan padasiassa kalajauhoa joko Suomessa tai ulkomailla.
Rannikkokalastajien saaliin maara oli noin 10 miljoonaa kiloa, ja arvo 9,2 miljoonaa euroa (1).

Kotimaisen kalan edistdmisohjelma tavoittelee kotimaisen kalan tarjonnan lisddmista seké
kulutuksen kasvattamista kestavasti. Edistamisohjelman mukaan kotimaisen kalan kayton
lisdéaminen vaikuttaisi positiivisesti muun muassa ruokavalion ilmastovaikutuksiin, ihmisten
terveyteen seké kansantalouteen lisaten tyopaikkoja ja parantaen toimeentuloa (2). Kotimaisen,
kestavasti kalastetun kalan kulutuksen lisddmista tukevat myds uudistetut pohjoismaiset
ravitsemussuositukset, joiden mukaan kestavasti pyydettya kalaa suositellaan kaytettavan 300-450
g viikossa siten, ettd maarasta noin 200 g olisi rasvaista kalaa (3).

Oulun Maa- ja kotitalousnaisten/ProAgria Oulun hallinnoiman Lahikalaa ammattikeittidihin -
hankkeen (01.03.2021-30.09.2022) tavoitteena oli lisatd lahialueilta kalastetun, vajaasti
hyodynnetyn luonnonkalan seka viljellyn kirjolohen kayttdd julkisissa ja yksityisissa
ammattikeittidissa. Lahikalaa ammattikeittidihin -hankkeen kohderyhm&éan kuuluivat Perdmeren
rannikon kalatalousalueen kalastajat, kalan jatkojalostajat seka julkiset ja yksityiset ammattikeittiot.
Hankkeen haastatteluissa nousi esiin, ettd lahikalan kayton lisaaminen vaatii seka uusien,
asiakastahojen toimintaan sopivien tuotteiden kehittamista, ettd oikeanlaista markkinointia, jotta
l&hikalan tunnettuus ja kayttd lisdantyisivat niin kotitalouksissa, ammattikeittidissa kuin kaupoissakin.
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Ratkaisuksi esitettiin myos dynaamista hankintajarjestelmaé, jonka kautta pienemmaétkin kala-alan
toimijat voisivat tarjota tuotteitaan julkisille toimijoille (4).

Lahikalaa lautaselle -hankkeessa selvitetaan tarkemmin julkisten ja yksityisten ammattikeittididen ja
elintarvikealan yritysten lahikalan kayttdéa, kysyntaa ja hankintakanavia seka lahikalan saatavuutta
eri puolilla Perameren kalatalousaluetta. Hankkeen tavoitteena on lisata kala-alan toimijoiden valista
yhteisty6ta ja verkostoitumista sekd kannustaa kalastajia, jalostajia ja ammattikeittidita yhteisiin
tuotekehitysprojekteihin l&hikalan kayton lisddmiseksi. Hankkeen tavoitteena on myo6s edistaa
l&hikalan nakyvyytté ja tuoda esiin kalastajia ja muita kala-alan toimijoita lahiruoan tuottajina seké
selvittdd mahdollisuutta hakea EU:n nimisuojaa Perdameren alueella esiintyvalle, merkittavissa
maérin pyydetylle Perameren pikkusiialle. L&hikalan ekologisuutta ja terveellisyytta sek&
kalankasittelytaitoja ja kalaresepteja tuodaan kuluttajien ja erityisesti tulevaisuuden Kkuluttajien,
lasten ja nuorten, tietoisuuteen kouluvierailujen avulla. Liséksi tavoitteena on tuoda esiin kala-alan
monipuolisia ty6llistymis- ja koulutusmahdollisuuksia etenkin lasten ja nuorten keskuudessa.

3. Lahikalan markkinakartoitus Perameren kalatalousalueella

Markkinakartoituskyselylla selvitettiin Perameren kalatalousalueen kalastajien, kala-alan jalostajien,
ammattikeittididen ja muiden elintarvikealan yritysten seké kaupanalan toimijoiden lahikalan kayttoa,
kysyntaa ja tarjontaa. Markkinakartoituskysely toteutettiin kesalla 2024 itsendisesti vastattavan
Webropol-kyselyn ja kala-alan toimijoiden haastattelujen avulla. Kyselylla selvitettin muun muassa
toimijoiden kayttamia kalalajeja, myynti- ja ostomuotoja sekd myynti- ja hankintakanavia. Kyselylla
selvitettiin myds lahikalan kayttoon liittyvid haasteita sekéd mahdollisia esteité lahikalaraaka-aineen
kayton lisddmiselle. Perameren kalatalousalueella esiintyvia lahikalalajeja ovat hauki, ahven, sarki,
kuha, Perameren pikkusiika (karisiika), muikku/maiva, harjus, meritaimen, kirjolohi, merilohi, lahna
ja made.

Kyselylomakkeella kerattyjen vastausten lisdksi markkinakartoitusta varten haastateltin 10 kala-
/elintarvikealan toimijaa eri puolilta Perameren kalatalousaluetta. Haastateltavat edustivat julkisia ja
yksityisia ammattikeittidita, jalostajia, elintarvikeyhtiditd seka kalastajia. Mukana oli erikokoisia
ammattikeittioitd vaihtelevilla asiakasryhmilla. Muutama toimija kieltaytyi haastattelusta vedoten
muun muassa siihen, etteivat he kokeneet olevansa kyselyn kohderyhmaa tai heilld ei ollut
mahdollisuutta kayttaa lahikalaa toiminnassaan esimerkiksi sen korkeaksi koetun hinnan vuoksi.
Tassa raportissa esitelladn seka itsendisesti vastattavan markkinakartoituskyselyn etta
haastattelujen tulokset.

3.1 Perameren kalatalousalueella pyydetédan eniten siikaa ja ahventa

Itsendisesti vastattavaan markkinakartoituskyselyyn vastasi yhteensé 67 toimijaa, joista suurin osa
(87 %) oli kalastajia. Kyselyyn vastanneiden kalastajien yleisimmin pyydetyt kalalajit olivat siika ja
ahven, joiden lisaksi jonkin verran pyydettiin myos haukea, muikkua/maivaa, pikkusiikaa ja madetta.
Muiden lahikalalajien pyynti oli kyselyn perusteella vahaisempaa.

Kyselyyn vastanneiden kalastajien selkeasti suurin asiakasryhma olivat yksityiset kuluttajat, joiden
lisdksi kalaa myytiin jonkin verran myds jalostajille ja vahittdiskaupoille (kuva 1). Ikaryhmittéin
suurimpia asiakasryhmia olivat tydikaiset, 45—65-vuotiaat kuluttajat, seka elékeldiset. Lahikalaa
myytiin padasiassa perattuna tai kokonaisena seka jonkin verran myds fileen&. Vastaajista reilu 60
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% oli tyytyvaisia siihen, missa muodossa myi ldhikalaa talla hetkelld, ja vajaa 40 % vastaajista oli
kiinnostunut myymaan lahikalaa myods jossakin muussa muodossa. Myynninlisdysta toivottiin
etenkin kokonaisen ja peratun kalan seka tuoreen ja pakastetun fileen muodossa. Kalan myynti
massana, sailykkeena ja erilaisina eineksina heratti myos jonkin verran kiinnostusta.

Kalastajien paaasialliset asiakasryhmat

Yksityiset inmiset I 74 %
Jalostajat NG 31 %
Véhittdiskaupat INIININEGEGE 21 %
Muut, ketka? INNEGEGEGE 14 %
Ravintolat M 3 %
En osaasanoa M 3%
Pitopalvelut
Julkisen sektorin ammattikeittiot

0 10 20 30 40 50 60 70 80
%

Kuva 1. Kuvassa on esitetty markkinakartoituskyselyyn vastanneiden kalastajien (vastaajia yht. 58 kpl)
paaasialliset asiakasryhmat prosenttiosuuksina. Kysymykseen oli mahdollista valita yksi tai useampi
vastausvaihtoehto. Vastaajista 14 % valitsi asiakasryhmékseen "Muut, ketkd?”, joka piti siséllddn muun
muassa kalarehun valmistukseen, kalaliikkeille sek& sukulaisille toimitetut kalat.

3.2 Ammattikeittion koko vaikuttaa lahikalan kayttoon

Kalastajien lisdksi itsendisesti vastattavaan kyselyyn ja haastatteluihin saatiin vastauksia kala-alan
jalostajilta, ravintoloilta ja julkisen sektorin ammattikeittidilta. Kalan jatkojalostajat kayttivat
toiminnassaan monipuolisesti eri l&hikalalajeja, muiden toimijoiden valilla kayttd vaihteli melko
paljon. Markkinakartoituskyselyn perusteella etenkin suuremmat ammattikeittiot kayttivat lahikalaa
toiminnassaan suhteellisen vahan, ja yksityisten ammattikeitti6iden mahdollisuudet tarjota lahikalaa
olivat kyselyn perusteella parhaat.

Useimmin kaytetyt [ahikalalajit vaihtelivat jalostajien ja ammattikeittididen osalta eri toimijoiden valilla
jonkin verran. Eniten kaytettiin haukea, kuhaa ja siikaa, jonkin verran myds Perameren lohta,
ahventa sekd muikkua/maivaa. Suuremmissa ammattikeittidissa kaytettiin paljon kappaletavarana
saatavia, eri kalalajeja sisaltavia kalavalmisteita, kuten erilaisia pihveja, pyorykoita ja puikkoja. Muita
suuremmissa ammattikeittidissa paljon kaytettyja kalatuotteita olivat muun muassa pakastesei sekéa
lohimassasta valmistetut kuutiot. Ruokalajeissa korostuivat kalakeiton lisaksi etenkin uunissa
helposti valmistettavat vuokaruoat, kuten erilaiset pastat ja kiusaukset. Pienempien
ammattikeittididen toiminnassa merkittdvassa asemassa olivat vahemman jalostetut kalatuotteet,
kuten perattu kala ja fileet. Lahikalan kayttomaarat vaihtelivat toimijoiden valilla kymmenisté kiloista
tuhansiin kiloihin vikkossa. Kyselyyn vastanneet kalan jatkojalostajat myivat kalatuotteita eniten seka
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tuoreena etta pakastettuna fileena ja kalamassana. Toimijat olivat yleisesti kiinnostuneita myymaan
l&hikalatuotteita my6s muissa muodoissa, erityisesti fileend, massana seka erilaisina eineksina,
kuten kalapihveina ja -pyorykoinéa.

Seka jalostajien ettd ammattikeittididen osalta yleisimmin kaytettyja kalaraaka-aineen ostokanavia
olivat kalojen osto suoraan kalastajilta tai tukuista. Vahittaiskaupat ja erikoismyymalat eivat olleet
kyselyn perusteella merkittavasti hyoddynnettyja ostokanavia. Suuremmat ammattikeittiot ja
elintarvikeyritykset hankkivat raaka-aineensa padasiassa tukuista ja pienemmat yritykset tukkujen
lisaksi paikallisilta jalostajilta tai suoraan kalastajilta. Ammattikeittiot ja jalostajat kertoivat, etta
yhteisty6 kalastajien kanssa on sujunut hyvin ja kalastajat ovat paasaanttisesti pystyneet
toimittamaan halutunlaisia raaka-aineita. Kaikki haastateltavat ja muutama itsendisesti vastattavaan
kyselyyn vastannut nakivat, etta voisivat teoriassa hyddyntdd myods muita hankintakanavia
kalaraaka-aineen hankinnassa. Kaytdnndssa etenkin suurempien ammattikeittididen kohdalla
yhteishankintamenetelmat rajoittavat sita, millaisia raaka-aineita voidaan hankkia.

Kyselyyn vastanneiden kala-alan jalostajien pdadaasiallisia asiakasryhmid olivat ravintolat ja
pitopalvelut seka jossain maarin myds muut elintarvikealan jalostajat ja vahittdiskaupat. Suurin
asiakasryhméa olivat tyOikaiset, 25-65-vuotiaat aikuiset. Ammattikeittididen asiakasryhmat
puolestaan vaihtelivat runsaasti ravintolatyypin mukaan. Yleisin asiakasryhma olivat tyoikaiset, 45—
65-vuotiaat aikuiset, mutta ravintolasta riippuen asiakkaina oli myds lapsia ja nuoria, nuoria aikuisia
seka elakelaisia.

3.3 Lahikalan haasteina hinta ja kalastuksen kausiluontoisuus

Kalastajien nakokulmasta suurimpana haasteena lahikalan myynnin laajentamisessa koettiin
kalastustoiminnan kausiluontoisuus. Epasaannéllinen myynti ja vuodenaikojen mukaan vaihtelevat
pyyntimaarat aiheuttivat haasteita toiminnan laajentamisessa, ja vahdisten ja/tai vaihtelevien
pyyntimaarien takia tuotteita ei voitu tarjota kaikille kiinnostuneille ostajille. Muita yleisesti koettuja
haasteita olivat muun muassa asiakkaiden haluttomuus maksaa kalaraaka-ainesta pyydettya hintaa
seké se, ettei kalastajilla ollut resursseja tarjota kalatuotteita ostajien toivomissa jalostusasteissa.
My6s hylkeet nousivat esiin seka itsendisesti vastattavassa kyselyssa ettd haastatteluiden
yhteydessd. Kalastaja Timo Matinlassin mukaan hylkeiden aiheuttamat tuhot haittaavat
ammattikalastajien toimintaa merell& merkittavissd maarin ja vaikuttavat osaltaan siihen, ettd alalle
on ollut hankalaa I6yt&& uusia yrittgjia.

Ammattikeittidissa l&hikalan kayton lisddmisen suurimmat haasteet liittyivat raaka-aineiden hintaan
sekd kalastajien tavoin haasteisiin kalan ympérivuotisessa saatavuudessa. Tiettyjen kalalajien
sesonkiajat ovat melko lyhyita, ja pyydetyt lajit vaihtelevat. Luonnonkalan vaihtelevat pyyntimaarat
ja saaliin epavarmuus nékyivat viljellyn kalan kayttomaarissa. Kalanviljelylaitoksilta haluttua raaka-
ainetta on tasaisemmin saatavilla, eivatkd vuodenaikojen tai sdiden vaihtelut vaikuta toimituksiin
samalla tavalla kuin luonnonkalan osalta.

Pyynnin epavarmuus vaikuttaa ammattikeittiiden toiminnassa etenkin ruokalistojen ja muun
toiminnan ennalta suunnitteluun. Oulun Tuotantokeitti6 Oy LA0Okin ruokalista- ja tuotesuunnittelija
Paivi Kurkelan mukaan ruokalistat suunnitellaan puoli vuotta etukateen ja my6s raaka-aineiden
ennakot tehdd&n toimittajille viimeistaan 5 viikkoa ennen ruokalistakiertoa. Vuodenaikojen
pyyntivaihtelut vaikuttavat raaka-aineen saatavuuteen. Kaytettavat tuotteet taytyisi myos saada
riittdvan pitkalle jalostettuna, jotta kayttd olisi mahdollisimman vaivatonta. Lisaksi raaka-aineen hinta
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on vaikuttava tekija. Nopeat muutokset ruokalistan sisallossa esimerkiksi raaka-aineiden
saatavuusongelmien takia ovat haasteellisia my0ds tyOaikaresurssien nakokulmasta. Merijarven
kunnan ateria- ja puhdistuspalvelupaallikkd Emilia Saukon mukaan kalaruokapaivat tyollistavat
henkilbkuntaa yleisesti enemman etenkin erityisruokavalioiden takia. Kala-allergiat ovat melko
yleisida, minka lisaksi kalaruokaresepteissa on usein mukana myds maitoa, jolloin myos maitoallergia
on otettava erikseen huomioon kalaruokia tarjottaessa. Vaikka kalaruokapdivat aiheuttavat
ammattikeittitille lisaty6td, kalaruokien tarjoaminen nahdaén kuitenkin tarkeané osana koululaisten
ruokakasvatusta, ja mahdollisuuksien mukaan ruokalistoille suunnitellaan aktiivisesti kokeiluun
uudenlaisia kalaruokia.

3.4 Suurtalouskeittidissa kaivataan toimintaan sopivia lahikalatuotteita

Haastattelujen yhteydessd nousi esiin  kysymys saatavilla olevien kalaraaka-aineiden
soveltuvuudesta suurempien ammattikeittididen tarpeisiin. Raaka-aineiden tulisi olla riittavan pitkalle
jalostettuja, jotta niiden kaytto olisi nopeaa ja vaivatonta. Lisaksi pakkauskokojen tulisi olla riittavan
suuria. SSAB Raahen tehtaan henkilostoravintola Helgen ravintolapaallikké Heikki Takkisen mukaan
suurilla ammattikeittiGilla ei valttamattd ole mahdollisuutta ottaa vastaan kasittelematonta kalaa,
vaan kalaraaka-aineen ja kalajalosteiden tulisi olla helppokayttoisia ja sopivan pitkalle jalostettuja.
MydOs pienemmissa ammattikeittidissa toivottiin, ettd kalaraaka-aine olisi kasitelty riittdvan pitkalle,
jotta sen esikasittely olisi vaivatonta. Kéaytanndssa pienissa ammattikeittidissa toivottiin perattua ja
suomustettua kalaa tai valmiita fileit&, jotka on helppo kasitell& ruoka-annoksiin sopiviksi.

Useat toimijat olivat yhta mielta siitd, etta valmiiksi kypsennetyt, pitkdan joko pakasteena,
vakuumissa tai sailykkeina sailyvat kalatuotteet sopisivat varsinkin suurten ammattikeittididen
tarpeisiin parhaiten. Kastellin monitoimitalon vuoropaallikkd Laura Hamalaisen (ISS Palvelut)
mukaan etenkin pakastetun raa’an kalan sulattamisessa on omat haasteensa, ja koulumaailmassa
valmiiksi kypsennetyt, kayttovalmiit tuotteet sopisivat kayttotarkoitukseen hyvin. Esimerkiksi
tonnikalasailykkeiden kaytté on ammattikeittidissa sujuvaa, ja jokin tonnikalan korvaava kotimainen,
monipuolisesti erilaisiin ruokiin soveltuva valmiste olisi helppo ottaa kayttoon sellaisenaan. Erityisesti
kalastajien ndkdkulmasta olisi myds tarkead, ettd tuotekehitysprojektien avulla 16ydettaisiin sellainen
tuote, johon on mahdollista kayttdd vaihdellen eri kalalajeja, jotta kaikki pyydetty kala tulisi
hyodynnettya tehokkaasti.

3.5 Kalatuotteisiin liittyy ennakkoasenteita

Useassa haastattelussa nostettiin esiin kuluttajatottumukset ja ihmisten asenteet kalaruokia kohtaan
seka myonteisina etta kielteisind asioina lahikalan kayton lisddmisen kannalta. Vaikka yrittajilla olisi
halukkuutta liséata lahikalaa tarjonnassaan, se ei ole kannattavaa, jos uusille kalaruoille ja -tuotteille
ei ole kysyntda. Toisaalta kuluttajien kayttaytymisessa ndahtiin eroja eri puolila Perdmeren
kalatalousaluetta. Kalajoella toimivan Hotelli-ravintola Lokkilinnan hotelli- ja ravintolapaallikké Mira
Pullin mukaan inmisten ruokakayttaytymisessa on ollut ndhtavissa selkea muutos viimeisten vuosien
aikana. Asiakkaat arvostavat lahikalaa aiempaa enemman, ja ihmiset syévat kalaruokia mielellaan
etenkin lounaalla, kun ruoan hinta on alempi.

Kalaruokiin liitetddn monesti myds tietynlaisia mielikuvia. Kalaliike H. Kuhan toimitusjohtaja Jussi-
Pekka Kuhan mukaan kuluttajat haluavat ostaa kalaa tuoreena, ja pakastetun kalan menekki on
vahaisempada. Kuluttajat saattavat herkasti mieltdéd pakastetun kalan vdhemman tuoreeksi, vaikka
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pakastus olisi tapahtunut kalasatamassa hyvinkin nopeasti pyynnin jalkeen. Tietyille kalatuotteille on
myds muodostunut vankka asema suomalaisten ruokavaliossa. Paistettujen muikkujen ja lohikeiton
lisdksi kuluttajat ovat tottuneet syotmaan etenkin seitistd valmistettuja pakastekalapuikkoja ja
tonnikalaa. Kipparin Pizzan ravintoloitsija Mikko Tapion pizzeriassa tarjotaan tonnikalan sijaan
pitkdan haudutettua sdynavaa pizzojen taytteend. Vakuumiin pakattavaan sailykkeeseen sopivat
erityisesti pienet kalat, joiden ruodot pehmenevat kypsennyksen aikana huomaamattomiksi, ja
sailykkeiden valmistus ja kayttd on helppoa ja yksinkertaista.

Kouluissa ja varhaiskasvatuksen yksikoissa tarjottavan kalaruoan kerrottiin yleisesti maistuvan
lapsille ja henkilékunnalle hyvin, mutta etenkin ruotojen kerrottiin aiheuttavan pelkoa osassa
oppilaista. Ruodot jakavat mielipiteita myos aikuisten keskuudessa, ja ammattikeittiét pyrkivat
parhaansa mukaan tarjoamaan asiakkailleen ruodotonta kalaa. Alfred Kitchen & Bar -ravintolan
yrittdja ja keittiomestari Janne Nevalaisen mukaan muualla maailmalla ollaan tottuneempia syémaan
kokonaista kalaa myo6s ravintoloissa. Suomessa asiakkaat tyypillisesti odottavat, ettd ravintolassa
saatu kala-annos on ruodoton ja helppo sy6da, vaikka kotona oltaisiin tottuneempia syomaan myos
ruotoista kalaa.

3.6 Lopuksi — Lahikalan kaytté kasvuun yhteisty6lla

Markkinakartoituskyselyyn vastanneet toimijat kokivat, ettd markkinoilta oli padasiassa helposti
saatavilla heidan toimintaansa sopivia kalatuotteita. Kaikki haastatellut toimijat olivat kiinnostuneita
kokeilemaan uudenlaisia kalatuotteita ja lisddmaan lahikalan kayttéa toiminnassaan, mutta
kaytannon toteutuksessa nahtiin haasteita. Selvityksen perusteella yksityisilla ravintoloilla oli parhaat
mahdollisuudet sovittaa toimintaansa léhikalan hintojen ja hinnanmuutosten mukaisesti ottamalla
raaka-ainekulut huomioon omissa hinnoitteluissaan. Suurempien julkisten ammattikeittididen
kannalta tilanne oli hankalampi, eivatkd nykyiset hankinta- ja hinnoittelujarjestelmét kaikkien
toimijoiden kohdalla mahdollistaneet sopimusten ulkopuolisten tai tietyt hintarajat ylittavien
tuotteiden tai raaka-aineiden hankintaa.

Lahikalaraaka-aineen korkeaksi koetun hinnan lisaksi suurten ammattikeittibiden toimintaan
soveltuvien jalosteiden saatavuus oli merkittdvd haaste ammattikeittididen lahikalan kéayton
lisddmiselle. Sopivan kalatuotteen kehittamiselle nahdaan edelleen tarvetta, ja Lahikalaa lautaselle
-hankkeen puitteissa tullaan jarjestamaan tyépajoja, joihin kalastajat, elintarvikkeiden jalostajat seka
ammattikeittiiden edustajat kutsutaan ideoimaan ja kehittdm&an uudenlaisia lahikalatuotteita
yhdessa. TyoOpajojen tavoitteena on aktivoida toimijoita yhteisiin tuotekehitysprojekteihin ja 16ytaa
yhteistydmahdollisuuksia uudenlaisten lahikalatuotteiden kehittamiseksi.

Markkinakartoituskyselyn perusteella lahikalan tulevaisuus nahtiin yleisesti positiivisena, ja noin
puolet itsenéisesti vastattavaan kyselyyn vastanneista seka kaikki haastateltavat uskoivat lahikalan
kayton lisaantyvan tulevina vuosina. Kuluttajat arvostavat lahiruokaa aiempaa enemman, ja myods
ravitsemussuositukset ja ilmastoruokaohjelma sek& lahikalan kayttoa edistavat hankkeet nahtiin
positiivisina vaikuttimina.

Lahikalan tunnettuuden parantamisessa ja kayton lisaamisessa seka koti- ettd ammattikeittidissa on
viela tekemista. Esimerkiksi hintaan ja hankintakanaviin liittyvien kaytdnnoén haasteiden lisaksi
l&hikalan kayttoa rajoittaa myods kuluttajakayttaytyminen. Kuluttajien asenteisiin ja kalaan liitettyihin
mielikuviin voidaan pyrkia vaikuttamaan muun muassa tiedonvalityksen ja viestinnan keinoin.
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Kodeissa ja kouluissa toteutettu ruokakasvatus on avainasemassa, kun ldhikalaa tehdaan tutuksi
lapsille ja nuorille. Kouluissa tapahtuvan ruokakasvatuksen on useissa tutkimuksissa havaittu
vaikuttavan positiivisesti lasten ja nuorten ruokakayttaytymiseen. Kalaruokien monipuolinen
tarjoaminen niin kotona kuin kouluissakin on tarkead, jotta lahikalan valmistukseen ja erilaisiin
kalaruokiin totutaan pienesta pitaen. Toimivalla ruokakasvatuksella voi olla kauaskantoisia
vaikutuksia muun muassa lahikalaan liitettyjen asenteiden ja mielikuvien muuttamisessa ja kysynnan
kasvattamisessa.
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