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Lähiruoka  on  resurssiviisas  valinta  myös  julkiseen  keittiöön  
Leena	  Pölkki,	  projektipäällikkö,	  Jyväskylän	  ammattikorkeakoulu	  

	  

Pienestäkin	  voidaan	  aloittaa	  

Joulukuussa	  2014	  päättyneellä	  Jyväskylän	  ammattikorkeakoulun	  hallinnoimalla	  Lähiruokaa	  resurssi-‐
viisaasti	  julkisiin	  keittiöihin	  -‐pilottihankkeella	  onnistuttiin	  edistämään	  lähiruoan	  käyttöä	  Jyväskylän	  
kaupungin	  ruokapalveluissa.	  Samalla	  luotiin	  liiketoimintaedellytyksiä	  paikalliselle	  kalastukselle,	  kalanja-‐
lostukselle	  ja	  lähiruoan	  verkkotukkukaupan	  toiminnalle.	  Pilottituotteena	  olleen	  särkijalosteen	  tuotan-‐
to-‐,	  kustannus-‐	  ja	  työllistävyyslaskelmien	  perusteella	  pystyttiin	  osoittamaan	  myös	  päättäjille,	  että	  lähi-‐
kalan	  käyttö	  julkisissa	  palveluissa	  on	  
paitsi	  mahdollista,	  myös	  aluetalou-‐
dellisesti	  merkittävää.	  	  

Teoreettisesti	  tarkasteltuna	  kaiken	  
Kylän	  Kattauksen	  käyttämän	  tuonti-‐
kalan	  korvaaminen	  pilotoidulla	  särki-‐
jalosteella	  tuottaisi	  alueelle	  peräti	  
neljä	  uutta	  työpaikkaa.	  Ympäristön	  ja	  
samalla	  ihmisten	  hyvinvoinnin	  näkö-‐
kulmasta	  särjen	  kalastus	  parantaa	  
maakunnan	  vesistöjen	  tilaa	  poistaen	  
niistä	  rehevöittävää	  fosforia	  ja	  typ-‐
peä.	  Tuontikaloihin,	  tonnikalaan	  ja	  
Norjan	  loheen	  verrattuna	  myös	  särki-‐
jalosteen	  hiilijalanjälki	  osoittautui	  
huomattavasti	  pienemmäksi.	  Särjen	  
kalastus	  kestää	  myös	  eettisen	  tarkas-‐
telun,	  toisin	  kuin	  tonnikalan	  pyynti,	  
jossa	  pitkiin	  trooliverkkoihin	  jää	  mo-‐
nia	  uhanalaisiakin	  lajeja.	  	  

	  

Maukas	  lähiporkkana	  vei	  kielen	  mennessään	  

Positiivisia	  tuloksia	  napakasta	  ja	  nopeatempoisesta	  kokeiluhankkeesta	  saatiin	  paljon,	  myös	  kehitettä-‐
vää	  jäi.	  Paikallisesti	  tuotettu,	  vastikään	  kuorittu	  tuore	  porkkana	  oli	  niin	  maukasta	  ja	  hyvälaatuista,	  että	  
vanha	  lasten	  suosikki	  kasvatti	  menekkiään	  syksyn	  aikana	  peräti	  viidenneksellä.	  Myös	  keittiö	  kiitteli	  hy-‐
vin	  säilyvää,	  kauniin	  väristä	  lähijuuresta,	  joka	  muun	  muassa	  raasteena	  tarjottuna	  ei	  kaivannut	  seurak-‐
seen	  mitään	  kastikkeita	  tai	  lisähöysteitä.	  	  

Kehittämistä	  kaipaa	  edelleen	  pienten	  toimitusmäärien	  yhdistäminen	  logistisesti	  järkeviksi	  ja	  kustan-‐
nustehokkaiksi	  yhteiskuljetuksiksi	  muiden	  tilausten/toimittajien	  kanssa.	  Porkkanan	  toimittanut	  yrittäjä	  

Keittäjä	  Päivi	  Ala-‐Ilomäki	  ja	  ruokapalveluesimies	  Sari	  Ruusala	  
ovat	  vastanneet	  hyvällä	  menestyksellä	  pilotin	  käytännön	  toteu-‐
tuksesta	  Vesangan	  päiväkoti-‐koululla.	  (Kuva	  Krista	  Karhunen)	  
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Eija	  Silokunnas	  (Eijan	  Juures	  ja	  Vihannes)	  on	  erittäin	  motivoitunut	  tekemään	  keittiöiden	  kanssa	  tuote-‐
kehitystyötä	  ja	  hakemaan	  ratkaisuja	  yhdessä	  hankintatoimista	  vastaavien	  kanssa.	  	  

	  

Särkijaloste	  on	  Kylän	  Kattauksen	  uusi	  tonnikala	  

Särkijalosteen	  matka	  Vesangan	  päiväkoti-‐kouluun	  eteni	  kokeilun	  ja	  tekemällä	  oppimisen	  kautta.	  Tou-‐
kokuussa	  Jyväskylän	  ammattikorkeakoululla	  tuotekehitetty	  reseptiikka	  muotoutui	  Vesangan	  koulun	  
keittiössä	  Sari	  Ruusalan	  taitavissa	  käsissä	  ja	  lasten	  palautteet	  huomioiden	  askel	  askeleelta	  vakioiduiksi	  
suurkeittiökäyttöön	  soveltuviksi	  ohjeiksi.	  Särki	  itsessään	  osoittautui	  muuntautumiskykyiseksi,	  mauk-‐
kaaksi	  ja	  helpoksi	  raaka-‐aineeksi,	  josta	  valmistetut	  ruokalajit	  maistuivat	  mainiosti	  myös	  lapsille.	  Resep-‐
tiikkavihkoseen	  valikoituikin	  neljä	  suosikkia:	  lasagnette,	  mureke,	  kiusaus	  ja	  pitsapiirakka.	  	  

Jotta	  särjestä	  saatiin	  suurkeittiökäyt-‐
töön	  soveltuva	  raaka-‐aine,	  edellytti	  se	  
myös	  jalostuksen	  tuotekehitystyötä.	  Ari	  
Seppälän	  Pohjois-‐Päijänteestä	  katiskoil-‐
la	  pyytämät	  särjet	  on	  sumputettu,	  pe-‐
rattu	  sopivissa	  erissä	  ja	  kypsennetty	  
painekeitossa	  niin	  kauan,	  että	  kaikki	  
ruodot	  pehmenevät	  olemattomiin.	  Näin	  
jalostettu	  vakuumiin	  pakattu	  valmis	  
särkituote	  toimitettiin	  keittiölle	  sen	  
toiveiden	  mukaisesti	  suolattomana	  ja	  
halutun	  kokoisissa	  erissä.	  Tuotekehitys-‐
työtä	  jatketaan	  vielä	  pakkauksen	  ja	  
pakkausmerkintöjen	  osalta.	  	  	  

	  

	  

Matkaa	  jatketaan	  yhdessä	  –	  vanhukset	  nauttimaan	  särkiherkuista	  2015	  

Hankkeen	  tavoitteiden	  mukaisesti	  lähiruoan	  käyttöä	  tullaan	  jatkamaan.	  Särkijalosteen	  toimittaja,	  
Komppa-‐Seppälän	  tila,	  ja	  Jyväskylän	  kaupungin	  liikelaitos	  Kylän	  Kattaus	  jatkavat	  yhteistyötä	  heti	  alku-‐
vuodesta	  2015,	  jolloin	  tavoitteena	  on	  saada	  lähikalaa	  myös	  vanhusasiakkaiden	  ruokalistalle.	  Syntynyt	  
keskusteluyhteys	  ja	  yhteistyö	  koetaan	  molemmin	  puolin	  antoisaksi	  ja	  ymmärretään	  tärkeäksi	  oven	  
avaukseksi	  lähiruoan	  käytölle	  julkisissa	  keittiöissä.	  Oppeja	  ja	  mallia	  jaetaan	  mieluusti	  myös	  muille.	  
Myös	  Lähi-‐	  ja	  luomuruokaosuuskunta	  Mukulaarin	  tarjontaa	  ja	  verkkotukkukaupan	  mahdollisuuksia	  
pyritään	  hyödyntämään	  jatkossa.	  	  

Särkijalosteen	  lopputuotteen	  hinnan	  osalta	  pyrkivät	  toimijat	  selvittämään	  kaikki	  todelliset	  muuttuvat	  ja	  
kiinteät	  kustannukset.	  Kalastus,	  kuljetukset,	  perkaus	  (pilotissa	  rahtityönä),	  varastointi,	  kypsennys,	  pak-‐
kaus	  ja	  tilausjärjestelmä	  huomioiden	  muodostui	  särkijalosteen	  loppuhinnaksi	  tässä	  hankkeessa	  7,70	  €/	  
kg.	  	  Komppa-‐Seppälän	  tila	  ja	  sähköisen	  tilauspohjan	  kokeilussa	  kehittänyt	  Lähi-‐	  ja	  luomuruokaosuus-‐

Särkipitsapiirakka	  maistui	  välipalalla!	  (Kuva	  Krista	  Karhunen)	  
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kunta	  Mukulaari	  päätyivät	  pilotin	  kuluessa	  ratkaisuun,	  jossa	  kalastaja-‐jalostaja	  toimitti	  tuotteet	  itse	  
suoraan	  keittiölle.	  	  

Alun	  perin	  kuluttajapakkauksina	  särkisäilykkeen	  jalostusta	  suunnitellut	  Komppa-‐Seppälän	  tila	  jatkaa	  
sekä	  suurkeittiöyhteistyötä	  että	  vähittäiskauppatuotteiden	  kehittämistä.	  Särkeä	  kokeilun	  aikana	  mais-‐
taneet	  toimijatahot	  odottavatkin	  jo	  vesi	  kielellä	  lasipurkkiin	  pakattuja,	  eri	  tavoin	  maustettuja	  särkisäi-‐
lykkeitä.	  Tätä	  on	  lupa	  odottaa,	  sillä	  yritys	  on	  juuri	  investoinut	  uusiin	  kalanjalostus-‐	  ja	  säilytystiloihin.	  	  
	  

Onnistunut	  kokeilu	  oli	  osoitus	  yhteisestä	  tahtotilasta	  

Hankkeessa	  olivat	  mukana	  Jyväskylän	  kaupungin	  liikelaitos	  Kylän	  kattaus,	  Jyväskylän	  kaupungin	  hankin-‐
takeskus	  ja	  pilottikohteena	  Vesangan	  päiväkoti-‐koulu.	  Käytännön	  pilotointityöhön	  osallistuivat	  särkija-‐
losteen	  toimittajana	  Komppa-‐Seppälän	  tila	  Korpilahdelta	  sekä	  Lähi-‐	  ja	  luomuruokaosuuskunta	  Muku-‐
laari	  Jyväskylästä.	  Pilotin	  porkkanat	  hankittiin	  Eijan	  juures	  ja	  vihannes	  -‐yritykseltä	  Saarijärveltä.	  Särjen	  
käytön	  ja	  saatavuuden	  edistämisen	  osalta	  asiantuntijatahona	  toimi	  viestinnässä	  ym.	  kalastajiin,	  kalas-‐
tusosuuskuntiin	  ja	  -‐yhdistyksiin	  Keski-‐Suomen	  Kalatalouskeskus	  ry.	  Särjen	  käytön	  resurssiviisautta	  ym-‐
päristövaikutusten	  osalta	  hankkeessa	  tutki	  elinkaarilaskelmin	  Maa-‐	  ja	  elintarviketalouden	  tutkimuslai-‐
tos,	  MTT.	  Aluetaloudellisia	  vaikutuksia	  selvitti	  Jyväskylän	  ammattikorkeakoulu.	  Selvitystä	  tilausjärjes-‐
telmistä	  teki	  LähiPro	  Oy.	  	  Hanke	  oli	  osa	  Sitran	  ja	  Jyväskylän	  kaupungin	  yhteistä	  Kohti	  resurssiviisautta	  -‐
hankekokonaisuutta.	  

Kiitämme	  lämpimästi	  kaikkia	  hankkeeseen	  osallistuneita	  tuloksellisesta	  ja	  miellyttävästä	  yhteistyöstä.	  
Erityiskiitokset	  Vesangan	  päiväkoti-‐koulun	  lapsille	  ja	  henkilökunnalle.	  Uskomme,	  että	  hankkeen	  tulok-‐
set	  tukevat	  päätöksentekoa	  lähiruoan	  käyttämisen	  puolesta	  julkisissa	  palveluissa	  –	  resurssiviisaasti	  
kuluttajien	  ja	  ympäristön	  hyvinvointia	  edistäen.	  
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Kalastajakysely	  Keski-‐Suomen	  ammattikalastajille	  

Matti	  Havumäki,	  kalastusbiologi,	  Keski-‐Suomen	  Kalatalouskeskus	  

	  

Lähiruokaa	  resurssiviisaasti	  julkisiin	  keittiöihin	  –	  hankkeessa	  haluttiin	  selvittää	  oliko	  maakunnan	  kalas-‐
tajilla	  kiinnostusta	  saaliiden	  tarjoamiseen	  julkisiin	  keittiöihin.	  Erityisesti	  kysymyksissä	  keskityttiin	  hank-‐
keen	  kannalta	  oleelliseen	  särkeen.	  Kysely	  lähetettiin	  postitse	  22	  keskisuomalaiselle	  ammatti-‐/	  kaupalli-‐
selle	  kalastajalle.	  Vastaukset	  saatiin	  seitsemältä	  kalastajalta	  ja	  vastausprosentti	  oli	  36.	  Tiedustelu	  posti-‐
tettiin	  vain	  kerran.	  

	  

	  

85	  %	  vastaajista	  olivat	  valmiita	  toimittamaan	  särkeä	  jalostettavaksi.	  Toimitus-‐	  ja	  pyyntikuukaudet	  olivat	  
maaliskuusta	  toukokuuhun.	  Avovesikaudella	  särkiä	  toimittaisi	  2	  kalastajaa.	  Arvioidut	  kuukausi-‐	  ja	  kalas-‐
tajakohtaiset	   toimitusmäärät	   vaihtelivat	   minimissään	   10–1000	   kilon	   välillä.	   Maksimitoimitusmäärä	  
vaihteli	   200–9000	   kg/kk/kalastaja.	   Särkeä	   voidaan	   tuottaa	   laadukkaasti	   helpoiten	   lähinnä	   helmi-‐
maaliskuulta	  toukokuulle.	  Kalataloudessa	  toimii	  kysynnän	  ja	  tarjonnan	  laki.	  Jos	  särjelle	  tms.	  on	  kysyn-‐
tää,	   niin	  pyytäjiä	  on	  huomattavasti	   helpompi	   saada.	  Valmiin	   tuotanto-‐	   (jatkojalostus)	   ja	   jakeluketjun	  
hyödyntäminen	   helpottaisi	   asiaa	   entisestään.	  Nykyisin	   särkeä	   ko.	   kalastajamäärällä	   ja	   heidän	   omalla	  
arviollaan	  voidaan	  tuottaa	  noin	  10	  000	  kg/vuosi.	  Arvio	  on	  maksimi,	  koska	  särjenpyynnille	  ei	  ole	  perin-‐
teitä	  ja	  pyytäminen	  tarvitsee	  siihen	  liittyvät	  välineet,	  ajankäytön	  ym.	  logistiikan.	  Volyymin	  nostoon	  on	  
kuitenkin	  potentiaalia	  kysynnän	  kasvaessa.	  

Särjen	  arvioidut	  kalastusajat	  kalastaji;ain	  

Kalastaja	  1	   Kalastaja	  2	   Kalastaja	  3	   Kalastaja	  4	   Kalastaja	  5	   Kalastaja	  6	  
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Kyselyyn	  vastanneista	  monikaan	  ei	  ollut	  kiinnostunut	  toimittamaan	  kuhaa	  tai	  esim.	  siikaa	  julkisiin	  keit-‐
tiöihin.	  Nykyiselle	  kalastukselle	  markkinat	  ovat	  jo	  olemassa.	  Suurten	  petokalojen	  ja	  siian	  volyymit	  ovat	  
pienempiä	  eikä	  suurtalouskeittiöitä	  tai	  jatkojalostajaa	  välttämättä	  nähdä	  kalastajan	  toimesta	  asiakkaa-‐
na.	   Logistisen	   ketjun	   toimivuus	   on	   haasteellista,	   kun	   suurilla	   ostovolyymeillä	   vanhimmat	   ovat	   olleet	  
pakkasessa	   jo	  paljon	  pidempään	  kuin	  viimeiset.	  Haukea	   ja	  muikkua	  oltiin	  kuitenkin	  valmiita	   toimitta-‐
maan	  keittiöille.	  	  Pelkästään	  Päijänteestä	  (kohtalaisina	  muikkuvuosina)	  muikkua	  troolataan	  noin	  200	  -‐	  
300	  t	  vuodessa	  (kalan	  kokokin	  vaihtelee).	  Markkinoitten	  täyttyminen	  nykyisellään	  rajoittaa	  kalastusta.	  
Muikkua	   voisi	   saada	   pakkaseen	   kymmeniä	   tuhansia	   kiloja.	   Perkaaminen	   voi	   olla	   haasteellista,	  mutta	  
muualla	  on	  siitä	  kokemusta	  ja	  tietoutta.	  

Vastauksia	  ei	  pidä	  tulkita	  siten,	  että	  vain	  näinä	  kuukausina	  tai	  vain	  näitä	  kilomääriä	  voidaan	  saada.	  Ka-‐
lastajat	   eivät	   ole	   nykyisin	   keskittyneet	   särjenpyyntiin	   vaan	   ilmoitetut	   saalis-‐/myyntimäärät	   ovat	  
”oheispyyntiä”,	   jonka	   pystyy	   toimittamaan	   ilman	   suuria	   lisäponnistuksia.	  Markkinat	   luovat	   erikoistu-‐
mista	  ja	  oikeita	  pyyntivälineitä.	  Tuottajahinnoissakin	  on	  pelivaraa	  pyydystekniikan	  ja	  jakelun	  kehittyes-‐
sä	  sekä	  saalisvolyymien	  kasvaessa.	  	  Jakeluun	  ja	  kalankäsittelyyn	  (satamainfra,	  käsittelytilat	  ja	  kuljetus-‐
kilometrit)	   liittyvät	   kustannukset	   ovat	   iso	   osa	   raaka-‐ainekustannuksia.	   Kalastajat	   ilmoittivat	   tuottaja-‐
hinnan	  ja	  kuljetuskustannusten	  riippuvan	  toisistaan.	  Alle	  100	  kg:n	  kuormia	  ei	  mielellään	  ajeta	  ja	  arvioi-‐
tu	   tuottajahinta	  0,75-‐2	  euroa/kg	  oli	  kohtuullista	  ajaa	  50–60	  km:n	  päähän.	  Nykyisin	  kalastajilla	  on	  vä-‐
häiset	  mahdollisuudet	  toimittaa	  kala	  perattuna	  tai	  muuten	  esivalmisteltuna	  esim.	  kypsennettyä	  kalaa	  
toimittaisi	  vain	  yksi	  vastaajista	  ja	  pakastettunakin	  vain	  yksi	  kalastaja.	  	  
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Avoimissa	   vastauksissa	   toivottiin	   kalastusta	   tukevaa	   infraa	   (satamaa,	   jääasemaa,	   käsittelytilaa,	   per-‐
kauskonetta,	  pakastamoa)	  Jyväskylän/Päijänteen/Saarijärven	  seudulle.	  Myös	  särjenpyyntiä	  varten	  olisi	  
laadun	  varmistamiseksi	   saatava	   riittävän	  suuria	   (jäähdytettäviä)	  kuljetuslaatikoita,	   joihin	  olisi	   saatava	  
tukea.	  

	   	  

Kalastajien	  
tukitarpeet	  	  

Satama	  

Jääasema	  

Käsiaelybla	  

Perkauskone	  

Pakastamo	  

Kuljetuslaabkot	  

Kalastusvälineet	  
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Särkikalat	  kestävästi	  ja	  kustannustehokkaasti	  järvestä	  suurkeittiön	  	  
kautta	  pöytään	  

Ari	  Seppälä,	  maaseutuyrittäjä,	  Komppa-‐Seppälän	  tila	  

	  

Yhteenveto	  

Resurssiviisaushankkeessa	  selvitettiin	  kustannustehokasta	   ja	  ekologista	  mallia	  särkikalojen	  saamiseksi	  
osaksi	  suurkeittiöiden	  ruokatarjontaa.	  Parhaaksi	  käytännöksi	  osoittautui	  kalojen	  laadun	  ja	  saatavuuden	  
suhteen	   särkien	   kalastaminen	   katiskoilla	   keväällä	   jäältä.	   Kalat	   kerätään	   elävinä	   sumppuun,	   josta	   ne	  
kuljetetaan	   sopivissa	   erissä	   perkaukseen	   ja	   jatkojalostukseen.	   	   Jotta	   saatavuus	   suurkeittiöitä	   varten	  
voidaan	  taata,	  kalat	  pakastettaan	  ja	  käsitellään	  eteenpäin	  vasta	  tilausten	  mukaan.	  Suurkeittiökäyttöön	  
tarvittava	   ruodottomuus	   saadaan	   kypsentämällä	   kalat	   paineessa,	   jolloin	   ruodot	   pehmenevät.	  Mene-‐
telmä	  säilyttää	  kalan	  normaalin	  ulkonäön	   ja	   rakenteen,	   joten	  kaloja	  voi	  käyttää	  moniin	  erilaisiin	   ruo-‐
kiin.	   	  Kypsä,	  pehmeä	  kala	  on	  helppo	  annostella	   ja	  käyttää.	   	  Kypsytys	  on	  myös	  edullisempaa	  kuin	  ruo-‐
dottoman	  kalamassan	  valmistus	  kalapihveiksi.	  

	  

Tausta	  

Suomen	  maantieteellisestä	  järvisyydestä	  ja	  rannikkoisuudesta	  huolimatta	  maassamme	  käytetään	  suh-‐
teellisen	   vähän	   kalastettua	   kalaa	   ravinnoksi	   erityisesti	   suurkeittiöissä.	   Eviran	   kalankäyttösuositusten	  
mukaan	  kalaa	   tulisi	  olla	   ruuaksi	  kahdesti	  viikossa.	   	  Suuri	  osa	   ihmisravinnoksi	  päätyvästä	  kotimaisesta	  
villikalasta	  käytetään	  harraste	  –	  ja	  omatarvekalastajien	  kotitalouksissa.	  Suurkeittiöihin	  asti	  päätyy	  käy-‐
tännössä	  vain	  silakkaa	  ja	  muikkua.	  Näistä	  silakan	  käyttö	  on	  vähentynyt	  merkittävästi	  2000-‐	  luvulla,	  kun	  
sen	  käytölle	  on	  annettu	  rajoitussuosituksia	  silakoiden	  dioksiini	  –	  ja	  PCB	  jääminen	  vuoksi.	  (Eviran	  suosi-‐
tukset	  kalojen	  käytöstä).	  Huonon	  imagon	  takia	  silakan	  käyttö	  on	  sukeltanut	  jo	  paljon	  alle	  suositusten.	  
Muikun	   käyttö	   suurkeittiöissä	   on	   taloudellisesti	   ja	   saatavuudeltaan	   ongelmallisempaa,	   sillä	   muikun	  
saalisvarmuus	  ei	  ole	  yhtä	  hyvä	  kuin	  silakalla	  sisävesikalastuksen	  luonteen	  ja	  saalismäärien	  vuoksi.	  Pe-‐
rattu	   muikku	   on	   myös	   suhteellisen	   kallista	   7	   -‐10	   eur/kg,	   joten	   sen	   hinta	   rajoittaa	   käyttöä	   silakkaa	  
enemmän.	  Muikkua	  ei	  ole	  hyvin	  saatavilla	  ympäri	  vuoden,	  vaan	  lähinnä	  avovesikaudella	  keväästä	  syk-‐
syyn.	  Esimerkiksi	  oppilaitosten	  lomakausi	  osuu	  juuri	  tähän	  aikaan,	  kun	  muikkua	  olisi	  parhaimmin	  tarjol-‐
la.	  

Kalaa	  terveellisyyden	  vuoksi	  sitä	  tarjotaan	  suurkeittiöissä,	  mutta	  yllä	  mainittujen	  syiden	  vuoksi	  tarjonta	  
painottuu	  nykyään	  viljeltyyn	  loheen	  ja	  kirjoloheen	  sekä	  tonnikalaan.	  Näiden	  kalojen	  tuotanto	  ei	  valitet-‐
tavasti	  ole	  ekologisesti	  kestävä.	  Markkinoita	  dominoiva,	  kasvatettu	  Norjalainen	  merilohi,	  uhkaa	  tautei-‐
neen	   ja	   karkulaisten	   kautta	   vääristämällä	   perimällään	   luonnonlohikantoja.	   Kalankasvatuksessa	   tarvi-‐
taan	   rehuja,	   joilla	  olisi	  muutakin	   ravitsemuskäyttöä	   ja	  kalanviljely	   rehevöittää	  vesiä.	  Useat	   tonnikala-‐
kannat	  ovat	  muuttuneet	  ylikalastuksen	  vuoksi	  uhanalaiseiksi	  ja	  tonnikalojen	  kalastus	  hävittää	  sivusaa-‐
liina	  mm.	  delfiinejä	  ja	  harvinaistuvia	  merikilpikonnia.	  	  
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Suurkeittiöillä	  on	  siis	  selkeä	  tarve	  saada	  uusia	  vaihtoetoja	  kalatarjontaan.	  Ekologista	  kestävyyttä,	  sekä	  
paikallista	  ja	  kansallista	  taloutta	  huomioitaessa	  paras	  vaihtoehto	  on	  paikallinen	  villikala.	  Suomen	  vesi-‐
alueet	  ovat	  pääsääntöisesti	  alikalastettua.	  Vain	  muutamia	  petokalalajeja	  (lohikalat,	  kuha,	  turska)	  kalas-‐
tetaan	  paikoittain	  liikaa	  kalakannan	  tuottoon	  nähden.	  Alikalastettuja	  ovat	  koko	  maassa	  yleisistä	  kalois-‐
ta	  mm.	  särkikalat	  ja	  ahven.	  Näiden	  käytön	  lisääminen	  olisi	  monilla	  tavoilla	  järkevää.	  Erityisesti	  särkika-‐
lojen	  käytöllä	  on	  positiivisia	  vaikutuksia	  myös	  vesistöihin.	  Vesistöjen	  rehevöityminen	  on	  lisännyt	  särki-‐
kalojen	  määrää	   ja	   särkikalat	   pahentavat	   rehevöitymiskierrettä	   lisäämällä	   järvien	   sisäistä	   kuormitusta	  
nostamalla	   ravinteita	   pohjasedimenteistä	   takaisin	   veteen.	   Särkien	   kalastus	   kohentaa	   vesistöjä	   sekä	  
poistamalla	  ravinteita	  (erityisesti	  fosforia)	  suoraan	  kalojen	  mukana,	  että	  vähentämällä	  kalojen	  aiheut-‐
tamaan	  sisäsitä	  kuormitusta.	  Särkikalojen	  kalastusta	  on	  käytetty	  moni	  paikoin	  rehevöityneiden	  vesistö-‐
jen	  kunnostuksissa	  nk.	  hoitokalastusten	  kautta.	  Vaikka	  särkikaloja	  osataan	  pyytää	  tehokkaasti,	  on	  ka-‐
lamassa	  hoitokalastuksista	  päätynyt	   lähes	  aina	  muualle	  kuin	   ihmiskäyttöön.	  Sopivien	  suurkeittiötuot-‐
teiden	  ja	  kysynnän	  puutteen	  vuoksi	  särkikalat	  ovat	  päätyneet	  pitkälti	  kaatopaikoille	  ja	  komposteihin.	  	  	  

Särkikaloja	  riittää	  suurkeittiöille.	  Esimerkiksi	  Vesijärvellä	  on	  kalastettu	  veden	  laadun	  parantamiseksi	  jo	  
kymmen	  vuotta	  ja	  tavoitteena	  on	  kalastaa	  20	  kg	  /	  hehtaari	  eli	  200	  tonnia	  /	  vuosi.	  	  Kalastus	  on	  tehokas-‐
ta	  ja	  kalastajien	  on	  kannattavaa	  pyydystää	  särkeä	  noin	  euron	  kilohinnalla	  maihin	  tuotuna.	  	  	  	  	  	  	  	  

	  

Kalastus	  

Särkikaloja	  ei	  voi	  kalastaa	   ihmisravinnoksi	  ympäri	  vuoden	  sillä	  pohjaravintoa	  käyttäviin	  kaloihin	   tulee	  
makuvirheitä	  piilevistä	  lämpimän	  veden	  aikaan.	  Esimerkiksi	  Päijänteessä	  tätä	  makuvirhettä	  on	  särjissä	  
kesäkuulta	  syyskuun	  puoliväliin	  (Heinonen	  V.	  suullinen	  2014).	  Kesällä	  särjet	  ovat	  myös	  hajallaan	  ranta-‐
vesissä	   ja	  niiden	  kalastaminen	  ei	  ole	  kovin	  tehokasta.	  Näiden	  syiden	  vuoksi	  särkiä	  kalastetaan	   loppu-‐
syksyllä	   ja	   talvella.	   	   Loppusyksyllä	   tehokkainta	   on	   syvänteisiin	   kerääntyvien	   särkiparvien	   nuottaus	   ja	  
talvella	  katiskakalastus	  jään	  alta	  helmikuusta	  jäiden	  lähtöön	  asti.	  Nuottaus	  vaatii	  enemmän	  resursseja	  
nuotan	  ja	  tarvittavien	  erikoisveneiden	  vuoksi,	   joten	  nuottaus	  sopii	   lisäansioksi	  niille,	   jotka	  nuottaavat	  
muikkuja	   kesällä.	   Katiskakalastuksen	   alkuinvestoinnit	   ovat	   pienemmät	   ja	   sitä	   voi	   tehdä	   erikokoisissa	  
mittakaavoissa,	  joten	  se	  sopii	  useammille	  kalastajille.	  

	  Särkien	   ammattimainen	   katiskakalastus	   ei	   ole	   samanlaista	   kuin	   katiskan	   uittaminen	   laiturin	   päässä	  
kesällä.	  Kalastus	  perustuu	  kalojen	  houkuttamiseen	  syötillä	  katiskaan.	  Tällöin	  saalista	  tulee	  varmemmin	  
ja	  saaliista	  on	  yli	  95	  %	  särkiä.	  Lähinnä	  joukossa	  on	  satunnaisia	  ahvenia.	  Kevättalvella	  sesonkiaikaan	  saa-‐
lis	  on	  tyypillisesti	  järvestä	  ja	  kuukaudesta	  riippuen	  2	  –	  10	  kg	  /	  katiska	  /	  päivä.	  Ammattimaisesti	  kalas-‐
tettaessa	  katiskoita	  on	   järvessä	  esimerkiksi	  200	  kpl	   ja	  kahden	  miehen	  porkka	  kiertää	  niistä	  moottori-‐
kelkalla	  päivittäin	  100	  kpl.	  Kalat	  kerätään	  moottorikelkan	  perässä	  olevaan	  reessä	  olevaan	  vesiastiaan,	  
josta	  ne	  lasketaan	  elävänä	  jään	  alla	  olevaan	  sumppuun.	  Sumpun	  koosta	  riippuen	  sumppuun	  voi	  laitta	  
esimerkiksi	  500	  –	  3000	  kg	  särkiä.	  Kun	  tarvittava	  määrä	  on	  koossa,	  sumppu	  tyhjennetään	  ja	  särjet	  vie-‐
dään	  perkaukseen.	  	  
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Toiminta	   on	   tehokasta,	   koska	  moottorikelkalla	   voi	   liikkua	   nopeasti	   ja	   polttoainetta	   kuluu	   paljon	   vä-‐
hemmän	  kuin	  veneellä	  liikuttaessa.	  Lisäksi	  talviaikaan	  kaloja	  ei	  tarvitse	  jäittää	  tai	  jos	  tarvitsee,	  jäätä	  voi	  
saada	  järvestä.	  Elävältä	  sumputtaminen	  mahdollistaa	  kalojen	  kuljettamisen	  tehokkaasti	  kuljetuskalus-‐
ton	  maksimikuormilla.	  Kuljetuksia	  ja	  kalan	  käsittelyä	  voidaan	  suunnitella	  etukäteen,	  kun	  kala	  on	  sum-‐
pussa	  odottamassa.	  Kylmän	  veden	  aikaan	  särki	  kestää	  sumputtamista	  hyvin	  1	  –	  2	  viikkoa	  kunhan	  kalo-‐
jen	  tiheys	  sumpussa	  pidetään	  kohtuullisena.	  

Särkien	  katiskakalastus	  ei	  ole	   kovin	   yleistä,	  mutta	  Suomessa	  on	   siihen	  erikoistuneita	   kalastajia,	   jotka	  
nostavat	  esimerkiksi	  20	  –	  30	  tonnia	  särkiä	  vuosittain	  kevättalven	  aikana.	  Kalastuksen	  määrää	  on	  sää-‐
dellyt	  eniten	  markkinoiden	  puute.	  Tähän	  asti	  kalaa	  on	  mennyt	  ensisijaisesti	  purkitukseen.	  Koska	  tällai-‐
sen	  kalastuksen	  voi	  aloittaa	  pienillä	  investoinneilla,	  tarjonta	  kyllä	  löytyy	  jos	  kalalle	  on	  ostajia,	  jotka	  ha-‐
kevat	  sumpuista	  nostetut	  kalat.	  	  	  	  

Muista	  särkikaloista	  helpommin	  kalastettava	  on	  lahna,	  jota	  saa	  parhaimmin	  keväällä/	  alkukesällä	  rysil-‐
lä.	  Lahnasaalis	  on	  usein	  sivusaalista	  muusta	  rysäkalastuksesta.	  	  	  	  	  	  

	  

Särjet	  katiskassa	  Päijänteen	  jäällä.	  (Kuva	  Ari	  Seppälä)	  
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Kalan	  keräily	  ja	  käsittely	  

Keräily	  

Logistisesti	   tehokkain	   toimintatapa	   on	   katiskakalastus	   jään	   alta	   yhdistettynä	   sumputtamiseen.	   Näin	  
toimien	  voi	  saman	  vesistön	  alueella	  olla	  useita	  kalastajia,	   jotka	  kalastavat	  omaa	  lähivesialuettaan	  jol-‐
loin	  kalastajien	  liikkumistarve	  minimoituu.	  Kalat	  noudetaan	  jatkojalostukseen	  sitä	  mukaa	  kun	  sumput	  
täyttyvät.	  Lisäansioita	  haluava	  henkilö	  voi	  pitää	  esimerkiksi	  10	  katiskaa,	   joilla	  hän	  pystyy	   tuottamaan	  
20	  –	  100	  kg	  särkeä	  päivittäin.	  Viikossa	  kaloja	  tulee	  140	  –	  700	  kg,	  joten	  keräily	  voi	  olla	  saaliista	  riippuen	  
3	  –	  7	  vrk	  välein.	  Keräily	  voi	  olla	  eri	  osissa	  järveä	  tai	  aluetta	  eri	  aikaan	  jolloin	  kalojen	  prosessointi	  jatko-‐
jalostajalla	  pysyy	  tasaisena.	  	  	  	  	  	  

	  

	  

	  

Perkaus	  

Kalojen	   perkaus	   jää	   jatkojalostajalle.	   Perkuu	   vaatii	   perkuukoneen	   ja	   sopivat	   tilat	   perkausta	   varten.	  	  
Särkien	  perkuuseen	  käy	  samat	  koneet,	  joita	  käytetään	  muikun	  perkuuseen.	  Erona	  on	  suomustus,	  joka	  
pitää	  tehdä	  särjille.	  Suomustus	  voidaan	  tehdä	  ennen	  tai	  jälkeen	  perkauksen.	  Suomustus	  tehdään	  suo-‐
mustuskoneella,	  jossa	  särjet	  pyörivät	  5	  –	  50	  kg	  erissä	  pyörivässä	  rummussa.	  Rummun	  sisäpinnassa	  on	  

Kalastamassa	  Päijänteen	  jäällä.	  (Kuva	  Ari	  Seppälä)	  
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sopiva	   karhennus,	   joka	   suomustaa	   kalat.	   Monet	   perunakuorimakoneet	   sopivat	   suoraan	   suomustuk-‐
seen.	  Särjet	  ovat	  usein	  muikkuihin	  verrattuna	  isokokoisia	  ja	  perkaus	  käy	  automaattilaitteilla	  nopeasti.	  
Kolmen	  henkilön	  perkuuporukka	  perkaa	  1000	  kg	  särkeä	  noin	  4	  –	  6	  tunnissa.	  Särkien	  perkuun	  kannatta-‐
vuutta	  voi	  nostaa	  perkuukoneiden	  yhteiskäytöllä.	  Jos	  särkiä	  käsitellään	  kevättalvella,	  ovat	  lähes	  kaikki	  
muikunperkuukoneet	  työttöminä	  tuohon	  aikaan.	  

	  

	  

	  

	  

Särkien	  perkaus	  muikun	  perkuukoneella	  on	  edullisempaa	  kuin	  niiden	  halkominen	  ja	  nahkominen	  kuten	  
RKTL:n	  tutkimuksessa	  2012	  tehtiin.	  Kaloille	  tehdään	  yksittäistä	  käsityötä	  vain	  perkuukoneeseen	  laitet-‐
taessa.	  Suomustukseen	  kalat	  kaadetaan	  suoraan	  astiasta.	  Perkuukustannus	  rahtityönä	  muikunperkuu-‐
koneella	  on	  noin	  1	  euroa	  /	  kg	  kun	  RKTL:n	  tutkimuksessa	  se	  oli	  2,75	  eur	  /	  kg.	  Kalan	  lihan	  laatu	  on	  vas-‐
taavaa,	  sillä	  särjet	  verestyvät	  perkauksessa.	  Merkittävin	  ero	  on	  nahkan	   jääminen	  kaloihin,	   joka	  tekee	  
kaloista	  harmaampaa,	   jos	  ne	   tehdään	  kalamassaksi	   raakakalasta.	   Jos	  kalat	  käytetään	  kypsennettyinä,	  
kalan	  lihan	  väri	  on	  normaalin	  vaaleaa.	  Perkuukoneperkauksessa	  kalojen	  selkäruoto	  jää	  kaloihin,	  mutta	  
tästä	  ei	  ole	  haittaa	  jos	  ruodot	  pehmennetään	  ruuanlaiton	  yhteydessä.	  Selkäruodon	  mukana	  pysyminen	  
pienentää	  hävikkiä	  ja	  on	  ekologisempaa,	  koska	  kala	  hyödynnetään	  täysin	  ihmisravinnoksi.	  	  	  	  	  

Särki	  perattuna.	  (Kuva	  Ari	  Seppälä)	  
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Lahnojen	  perkaus	  on	  paljon	  särkiä	  hankalampaa.	  Suomustus	  ei	  onnistu	  yhtä	  helposti	  koneella	   ja	   lah-‐
noille	  sopivia	  perkauskoneita	  ei	  ole	  Suomessa.	  Suomustuksessa	  on	  käytetty	  mm.	  painepesuria.	  Perka-‐
uksessa	  täytyy	  tehdä	  enemmän	  käsityötä,	  ja	  kustannukset	  tulevat	  suuremmaksi,	  vaikka	  lahnojen	  suu-‐
rempi	  koko	  nopeuttaa	  työtä.	  Isot,	  yli	  1-‐	  1,5	  kg	  lahnat	  päätyvät	  paremman	  hintansa	  takia	  myyntiin	  ku-‐
luttajille	  ja	  suurkeittiöille	  päätyvä	  lahna	  on	  pienempää	  0,6	  –	  1	  kg.	  	  	  

	  

Pakastus	  

Kalat	  voi	  käyttää	  suoraan	  tuoreenakin,	  mutta	  koska	  kalastus	  onnistuu	  vain	  osan	  aikaa	  vuodesta,	  on	  osa	  
särjistä	  pakastettava	  myöhempää	  käyttöä	  varten.	  Pakastus	  tehdään	  aina	  peratulle	  kalalle,	   jotta	  kalan	  
laatu	   säilyy	   ja	   pakastettavia	   kiloja	   tulee	   vähemmän.	  Pitkäaikaissäilytys	  pakkasessa	   tehdään	   vakuumi-‐
pusseissa.	  Suurkeittiöihin	  markkinoinnissa	  pakastus	  on	  tärkeä	  välivaihe,	  sillä	  sen	  avulla	  saadaan	  aikaan	  
100	  %	  toimitusvarmuus	  raaka-‐aineen	  suhteen.	  	  

	  

Ruotojen	  poisto	  vai	  ruodottomaksi	  kypsennys	  

Särkikalojen	  käytön	  ongelma	  on	  kalojen	  ruotoisuus.	  Selkä-‐	   ja	  kylkiruotojen	  lisäksi	  kaloissa	  on	  suuriko-‐
koisia	  hiusruotoja,	  joita	  on	  hankala	  poistaa.	  Ruoto-‐ongelmaan	  on	  kaksi	  erilaista	  ratkaisua.	  Kaloista	  voi-‐
daan	  tehdä	  kalamassaa,	  jolloin	  ruodot	  osin	  erotetaan	  ja	  osin	  murskataan.	  Toinen	  vaihtoehto	  on	  ruoto-‐
jen	  pehmentäminen	  niin	  pehmeiksi,	  että	  niistä	  ei	  ole	  haittaa	  ruuassa.	  	  	  

Kalojen	  massaamista	  käytetiin	  RKTL:n	  tutkimuksessa	  (2012).	  Prosessissa	  kaloista	  poistettiin	  ensin	  käsin	  
pää	  ja	  sisälmykset,	  jonka	  jälkeen	  keskiruoto	  poistettiin	  koneellisesti.	  Tämän	  jälkeen	  kalojen	  puolikkaat	  
ajettiin	   lihanerottimen	   läpi,	   joka	   erottaa	   lihan	   nahkasta	   prässäämällä	   kalojen	   puolikkaat	   reikäpinnan	  
läpi.	  Prosessin	  kokonaiskustannus	  oli	  RKTL:n	  tutkimuksessa	  3,48	  eur/	  kg.	  	  Särkipihvejä	  tehtäessä	  massa	  
joudutaan	  vielä	  homogenisoimaan	  ajamalla	  se	  kutterin	   läpi,	   tämän	  hintaa	  ei	  RKTL:n	  tutkimuksessa	   il-‐
moitettu.	   Samoin	  ei	   kerrottu	  kalahävikin	  kokonaismäärää	  prosessin	  aikana,	  mutta	   se	  on	   todennäköi-‐
sesti	  yli	  60	  %	  pyöreästä	  kalasta	  kalamassaan.	  Kalamassan	  valmistaminen	  on	  selkeä	  teollinen	  prosessi,	  
mutta	   sen	   huonona	   puolena	   on	   prosessin	   kalleus.	   RKTL:n	   tutkimuksessa	   kalan	   hinta	   viisinkertaistui	  
prosessin	   aikana.	   Kalamassassa	   on	  myös	  muita	   ongelmia.	   Laitteista	   ja	  massaustavasta	   riippuen	  osan	  
massoista	  jää	  1	  -‐2	  mm	  paksuja,	   lähinnä	  selkäruodon	  kappaleita	  jotka	  tuntuvat	  syödessä.	   	  Kalamassan	  
valmistus	  myös	  rikkoo	  kalan	  lihan	  rakenteen	  täysin,	  joten	  kalasta	  ei	  voi	  valmistaa	  juuri	  muuta	  kuin	  pih-‐
vejä	  ja	  kalapullia.	  	  

Toinen	  vaihtoehto	  on	  kalojen	  kypsyttäminen	  ylipaineessa,	   jolloin	   ruodot	  pehmenevät	   samalla	   tavalla	  
kuin	  kalasäilykkeitä	  valmistettaessa.	  Tätä	  menetelmää	  on	  kokeiltu	  ahvenille	  AHTI	  –	  hankkeessa	  2000	  –	  
luvun	  alussa	  Itä-‐Suomessa.	  	  

Särkikalat	   sopivat	   ahventa	  paremmin	   ruotojen	  pehmittämiseen	  ylipaineessa,	   sillä	  niiden	   ruodot	  peh-‐
menevät	  huomattavasti	  nopeammin	  kuin	  ahvenen.	  Ruotojen	  pehmeneminen	  vaatii	   yli	  +100	   lämpöti-‐
lan.	  Käsittelyyn	  käytetään	  yleisesti	  115	  C	  lämpötilaa,	  jossa	  ruodot	  pehmenevät	  kalan	  koosta	  riippuen	  1	  
-‐2	   tunnissa.	  Käsittelyä	  varten	  kalat	  pussitetaan	  kuumuutta	  kestäviin	  muovipusseihin,	   ladotaan	  paine-‐
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keittokaappiin	  ja	  kypsennetään.	  Kypsennyksen	  jälkeen	  kalat	  voi	  pakastaa	  tai	  käyttää.	  Ylipaineessa	  kyp-‐
sennys	  steriloi	  kalan,	   joten	  se	  säilyy	  tuoretta	  kalaa	  paremmin	  kuumennuksen	   jälkeen.	   	  Kypsennyksen	  
jälkeen	  kalat	  näyttävät	  edelleen	  kaloilta,	  ja	  niiden	  rakenne	  vastaa	  normaalia	  kypsennettyä	  kalaa.	  Ruo-‐
dot	  ovat	  niin	  pehmeitä,	  etteivät	  ne	  tunnu	  kovilta	  syödessä.	  Kaloja	  voi	  käyttää	  kaikenlaisiin	  ruokiin;	  si-‐
nällään,	  kastikkeisiin,	  kiusauksiin,	  pizzoihin.	  Koska	  kala	  on	  jo	  kypsää,	  ruokia	  ei	  tarvitse	  kuumentaa	  kalan	  
kypsytystä	   varten,	   mikä	   nopeuttaa	   joidenkin	   ruokien	   valmistusta.	   Jos	   suurkeittiössä	   on	   painekeitto-‐
kaappi	  voi	  kypsennyksen	  tehdä	  keittiössä.	  Tällaiset	  keittimet	  ovat	  kuitenkin	   jo	   lähes	  kadonneet	  suur-‐
keittiöistä	   puolivalmisteisiin	   siirtymisen	   jälkeen.	   Käytännössä	   kalat	   kypsennetään	   keskitetysti	   ja	   jael-‐
laan	  kypsinä	  käyttöä	  varten.	  	  

	  

Kuljetuslogistiikka	  

Kuljetuskustannuksien	  minimoinnissa	  paras	  ratkaisu	  on	  särkien	  kalastus	  niin,	  että	  ne	  voidaan	  sumput-‐
taa	  elävinä.	  Tällöin	  perkuu	  –	  ja	  pakastustyö	  sekä	  niihin	  liittyvät	  kuljetukset	  voidaan	  optimoida	  hakemal-‐
la	   päiväsuorituksen	   suuruisia	   kalaeriä	   kerrallaan	   (1000	   –	   2000	   kg).	   Kypsennyksen	   jälkeen	   kala	   säilyy	  
kylmäsäilytyksenä	  ainakin	  viikon,	  mahdollisesti	  pitempäänkin.	  Näin	  toimitukset	  voidaan	  tehdä	  tilausten	  
perusteella	  kerran	  viikossa	  jakeluketjun	  kylmiöön	  viikon	  toimituksia	  varten.	  	  

	  

Kustannuslaskelma	  hankkeen	  kokemusten	  perusteella	  	  

Särkien	  tuotantokustannus	  ilman	  kiinteistö	  -‐	  ja	  konekulujen	  poistoja	  sekä	  rahteja
Perkaus	  muikunperkuukoneella,	  pakastus	  ja	  painekypsytys	  ruodottomaksi	  50	  kg	  erissä

alv	  0	  %	  eur	  /	  valmis	  kalakilo
Kalan	  hinta	  perkaushävikki	  45	  %	  huomoituna 1,81
perkaus	  ja	  pussitus 1,15
pakastus 0,15
sulatus	  ja	  pussitus 0,50
ruodottomaksi	  kypsentäminen,	  vakumointi
kalojen	  painon	  hävikki	  kypsennyksessä	  	  (10%)	  huomioitu 1,35

yhteensä 4,96 	  

	  

Särkikalan	   pyynnin	   ja	   käytön	   ekologisista	   ja	   aluetaloudellisista	   vaikutuksista	   projektin	  
aikana	  

Särkikalojen	  pyynti	  on	  Keski-‐Suomessa	  vähäistä.	  Kalastusta	  ei	  käytännössä	  kohdisteta	  lainkaan	  särkiin.	  
Tästä	  hyvä	  esimerkkinä	  ovat	  Päijänteen	  kalastustiedustelun	  tulokset	  vuodelta	  2011.	  Sen	  mukaan	  särki-‐
en	   kokonaissaalis	   oli	   virkistyskalastajilla	   Päijänteestä	   15	   tonnia.	   Ammattikalastus	   keskittyy	   muikun	  
troolaukseen	   ja	   isojen	  petokalojen	   verkkopyyntiin.	   Tämä	  verkkopyynti	   ei	   kohdistu	   särkiin	   lainkaan	   ja	  
troolisaalista	  yli	  80	  %	  on	  muikkua.	  Särkien	  määrä	  troolauksen	  sivusaaliissa	  on	  pieni,	  särkiä	  enemmän	  
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tulee	  mm.	  kuoretta	  ja	  ahvenia.	  	  Kalastustiedustelun	  tulosten	  perusteella	  kalastus	  on	  muuttumassa	  yhä	  
enemmän	  vapakalastukseen,	  katiskoiden	  ja	  verkkojen	  käyttö	  vähenee.	  Tämä	  muutos	  vähentää	  entises-‐
tän	  särkien	  määrää	  sivusaaliina.	  	  

Jos	  kalastus	  kohdistetaan	  särkiin,	  se	  näkyy	  nopeasti	  saalismäärissä.	  Päijänteen	  saalistiedustelun	  2011	  
perusteella	  Rutasalmi-‐	  Mustanselän	  alueelta	  saatiin	  saaliiksi	  vuodessa	  1870	  kg	  särkiä	  ilman	  ammattika-‐
lastusta.	  Alueella	  troolataan	  vähän,	  joten	  troolauksen	  tuottama	  särkisaalis	  ei	  ole	  suuri,	   joitakin	  satoja	  
kiloja.	  Pienellä	  osalla	   tästä	  alueesta,	  Hyrkkölän	  edustalla,	  kokeiltiin	   särkien	  ammattimaista	  kalastusta	  
keväällä	  2013.	  Kolmessa	  viikossa	  alueelta	  nostetiin	  2500	  kg	  särkiä	  parilla	  kymmenellä	  katiskalla.	  Hyvin	  
pienellä	  pyyntiponnistuksella,	   joka	  kohdistui	  vain	  kahteen	  prosenttiin	  koko	  alueesta,	  kaksinkertaistet-‐
tiin	  koko	  alueen	  särkisaalis.	  	  	  	  	  

Särkeen	   kohdistuvalla	   kalastuksella	   voidaan	   siis	   vaikuttaa	  nopeasti	   alueen	   saalismääriin.	   Särkikalojen	  
poisto	  jarruttaa	  vesistöjen	  rehevöitymistä,	  joka	  on	  kasvava	  ongelma	  Päijänteelläkin.	  	  

Saalismäärät	  ja	  markkinoiden	  mahdollinen	  löytyminen	  kiinnostaa	  kalastajia.	  Kalastajat	  ovat	  suunnitel-‐
leet	  yhteistyön	  aloittamista	   särkien	  kalastamiseksi	   ja	  niiden	  käsittelyä	  varten.	  Yksi	   yrittäjä	  on	  aloitta-‐
massa	  kalankäsittelytilojen	  rakentamista.	  	  	  

	  

	  

	  Rysäsärkiä.	  (Kuva	  Matti	  Havumäki)	  
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Pohjois-‐Päijänteeltä	  kalastetun	  särkituotteen	  ympäristövaikutustarkastelu	  

Frans	  Silvenius,	  tutkija,	  MTT	  Biotekniikka-‐	  ja	  elintarviketutkimus	  /	  kestävä	  biotalous	  

	  

Johdanto	  

Tässä	  raportissa	  esitetään	  tulokset	  hankkeesta	  ”Särkijalosteen	  tuotantoketjun	  ekologisen	  kestävyyden	  
arvioimiseksi	  toteutettavien	  laskelmien	  tekeminen”.	  Hanke	  on	  tilaustutkimus,	  jonka	  Maa-‐	  ja	  elintarvi-‐
ketalouden	   tutkimuskeskus	   on	   suorittanut	   Jyväskylän	   ammattikorkeakoulun	   toimeksiannosta	   ja	   osa	  
Jyväskylän	   ammattikorkeakoulun	   toteuttamaa	   pilotti-‐hanketta	   ”Lähiruokaa	   resurssiviisaasti	   julkisille	  
keittiöille”.	  

Hankkeessa	   laskettiin	   Komppa-‐Seppälän	   tilan	   valmistamalle	   särkituotteelle	   ilmastovaikutus,	   jossa	  
huomioitiin	   tuotteen	   tuoteketjun	  eri	  vaiheissa	  syntyvät	  yleisimmät	  kasvihuonekaasut,	  eli	  hiilidioksidi,	  
metaani	   ja	   typpioksiduuli.	  Kasvihuonekaasut	  muunnettiin	  hiilidioksidiekvivalentti-‐grammoiksi	   tuoteki-‐
logrammaa	   kohden	   ja	   laskennassa	   käytettiin	   uusimpia	   IPCC:n	   karakterisointikertoimia	   (Solomon	   ym.	  
2007).	   Ilmastovaikutusten	   osalta	   noudatettiin	   pääosin	  MTT:n	   julkaisemaa	   laskentasuositusta	   elintar-‐
vikkeiden	  ilmastovaikutuksen	  laskentaan	  (Hartikainen	  ym.	  2012).	  

Erityisen	  tärkeässä	  osassa	  hankkeessa	  oli	  arvioida	  särkien	  mukana	  vesistöstä	  poistuva	  typpi	  ja	  fosfori	  ja	  
lisäksi	   tuotantoketjussa	  syntyvät	  mahdolliset	  muut	   rehevöittävät	  päästöt,	   joita	  ovat	   typen	   ja	   fosforin	  
lisäksi	  myös	   typen	  oksidit	   ja	  ammoniakki.	  Nämä	  päästöt	  muunnettiin	   fosfaattiekvivalenttigrammoiksi	  
tuoteyksikköä	  kohden	  komponenttikohtaisia	  karakterisointikertoimia	  käyttäen	  (Seppälä	  ym.	  2004,	  Hei-‐
jungs	  ym.	  1992).	  

Tutkimuksen	   tavoitteena	   oli	  mahdollistaa	   toimitusketjun	   kehittämistyön	   käynnistäminen	   ja	   parantaa	  
särkituotteen	  markkinointimahdollisuuksia	   koskien	   sekä	   Komppa-‐Seppälän	   tilaa	   että	   laajempaa	   kon-‐
tekstia.	  Särkituotteen	  ympäristövaikutuslukuja	  vertailtiin	  tuontikalatuotteisiin,	  joita	  olivat	  sei	  ja	  tonni-‐
kala.	  

Tutkimuksen	  tiedonkeruusta,	  laskelmista	  ja	  raportoinnista	  vastasi	  Frans	  Silvenius	  Maa-‐	  ja	  elintarviketa-‐
louden	  tutkimuskeskuksesta.	  Tietoja	  särjen	  kalastuksesta,	  jalostuksesta	  ja	  kuljetuksista	  antoi	  tutkimuk-‐
sen	  käyttöön	  Ari	  Seppälä	  Komppa-‐Seppälän	  tilalta.	  Särkituotteen	  valmistuksesta	  tietoja	  saatiin	  Vesan-‐
gan	   koulun	   ruokapalveluesimies	   Sari	   Ruusalalta	   ja	   Pohjois-‐Päijänteen	   alueen	   ravinnekuormituksista	  
antoi	  tietoja	  Ansa	  Selänne	  Keski-‐Suomen	  ELY-‐keskuksesta.	  

	  

Tuotejärjestelmän	  rajaukset	  

Tutkimuksessa	   tuotejärjestelmän	   rajauksiin	   kuului	   koko	   särkituotteen	   tuotantoketju.	   Tuotejärjestel-‐
män	  rajauksiin	  sisältyvät	  käytetyn	  polttoaineen	  tuotanto	  ja	  sen	  käytön	  päästöt,	  särkien	  perkuu	  ja	  jalos-‐
tus,	   tuotteen	   kuljetus	   Vesangan	   koululle	   ja	   särkilasagnetten	   valmistus	   koululla.	   Vastaavasti	   verrokki-‐
tuotteiden	  rajaukset	  käsittivät	  polttoaineiden	  kulutuksen	  kalastuksessa	  mukaan	  lukien	  polttoaineiden	  



18	  
	  

tuotanto,	  perkaus	  ja	  jalostus,	  pakkaukset	  ja	  kuljetuksen	  Suomeen	  sekä	  valmistuksen	  Vesangan	  koulul-‐
la.	   	  Tutkimuksen	  ulkopuolelle	   jätettiin	  kulkuneuvojen,	  kalastusvälineiden,	  rakenteiden	   ja	  työkoneiden	  
ja	   laitteiden	   valmistusprosessit	   ja	   huolto.	   Energiankulutuksista	   sähköenergian	   tuotannossa	   käytettiin	  
sähköyhtiökohtaisia	  päästökertoimia	  ja	  verrokkituotteissa	  kohdemaan	  keskimääräisen	  sähköenergian-‐
tuotannon	  päästökertoimia.	   lisäksi	  tarkastelun	  ulkopuolelle	  jätettiin	  särkituotteen	  ja	  verrokkituotteen	  
ruoka-‐annoksiin	  kuuluvat	  muut	  raaka-‐aineet	  kuin	  kalaperäiset	  raaka-‐aineet.	  

	  

Kalastus	  

Tutkitun	   särkituotteen	   kalastus	   tapahtui	   talviolosuhteissa	   kahden	   kilometrin	   päässä	   rannasta.	   Kalas-‐
tusmatkat	  kuljettiin	  moottorikelkalla,	   jonka	  lisäksi	  polttoainetta	  kului	  siirtymiseen	  tilalta	  rantaan.	  Kai-‐
ken	   kaikkiaan	  polttoaineenkulutus	   saaliskilogrammaa	   kohden	  oli	   vähäinen,	   vain	   0,06	   l/kg	   kokonaista	  
kalaa,	  mikä	  on	  samaa	  suuruusluokkaa	  kuin	  silakan	  kalastuksessa	  (Silvenius	  ym.	  2012).	  	  

	  

Jalostus	  

Särkituote	   jalostettiin	  Komppa-‐Seppälän	  tilalla.	   Jalostukseen	  kuuluu	  perkaus,	  pakastus	   ja	  painekeitto.	  
Saanto	   särkituotteen	   jalosteessa	  on	  62	  %	   kalastettavasta	   särkimäärästä.	   Sähkö	  on	   vihreää	   sähköä	   ja	  
sen	  kulutus	  on	  3100	  kWh/t	  lopputuotetta.	  Särkituotteet	  pakataan	  vakuumimuovipussiin.	  

	  	  

Kuljetukset	  

Särkituotteet	  kuljetetaan	  pakettiautolla	  14	  kilometrin	  päähän	  Vesangan	  koululle.	  Keskimääräinen	  kul-‐
jetuserä	  oli	  10	  kg.	  

	  

Valmistus	  

Särjestä	   valmistetaan	   Vesangan	   koululla	   useita	   tuotteita,	   joista	   tässä	   tutkimuksessa	   käytettiin	   särki-‐
lasagnettea.	   Valmistus	   tapahtui	   Metos	   System	   Rational-‐yhdistelmäuunilla	   ja	   valmistusaika	   oli	   30-‐40	  
minuuttia.	  Paistolämpötila	  oli	  150	  astetta.	  

	  

Ravinteiden	  poiston	  vaikutus	  

Rehevöittävien	  päästöjen	  osalta	  huomioitiin,	  että	  särkien	  mukana	  poistuu	  vesistöstä	  noin	  28	  kg/t	  typ-‐
peä	  ja	  9	  kg/t	  fosforia	  (Mäkinen	  ym.	  2008).	  Typen	  osalta	  kulkeutumiskertoimena	  käytettiin	  0,55:ä	  (Sep-‐
pälä	  ym.	  2004,	  Seppälä	  ym.	  2001).	  
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Verrokkituotteet	  	  

Verrokkituotteita	  olivat	  tonnikalalasagnette	  ja	  seistä	  valmistettu	  uunikalavuoka	  sekä	  kasvatetusta	  nor-‐
jalaisesta	   lohesta	   valmistettu	   uunikala.	   Tonnikalalasagnetten	   paistoaika	   on	  myös	   30-‐40	  minuuttia	   ja	  
paistolämpötila	  150	  astetta,	  ja	  uunikalavuoan	  20-‐30	  minuuttia	  ja	  160	  astetta.	  

Sein	  osalta	  kalastustiedot	  pohjautuivat	  julkaisuihin	  Silvenius	  ja	  Grönroos	  (2004)	  ja	  Winther	  ym.	  (2009)	  
ja	  sein	  oletettiin	  tulevan	  Islannista.	  Tiedot	  käsittävät	  kalastuksen,	  fileoinnin,	  pakastuksen	  ja	  kuljetukset.	  
Tonnikala	  oletettiin	  tulevan	  Espanjasta	   ja	  kalastuksen	  polttoaineenkulutuksen	  lähteenä	  oli	  Hospido	  &	  
Tyedmers	   (2005).	   Tonnikalan	   fileoinnin	   ja	   säilönnän	   tiedot	   saatiin	   Silvenius	   ja	  Grönroos	   (2004).	   Sein	  
kalastuksessa	  polttoaineenkulutus	  vaihtelee	  välillä	  290	  l/t	  (Winther	  ym.	  2009)	  ja	  337,5	  l/t	  (Silvenius	  &	  
Grönroos	   2004)	   ja	   tonnikalan	   kalastuksessa	   polttoaineen	   kulutus	   Atlantilla	   on	   442	   l/t	   (Hospido	   &	  
Tyedmers	  2005).	  Norjalaisen	   lohen	  osalta	   ilmastovaikutus	  saatiin	   lähteestä	  Winther	  ym.	   (2009)	   ja	  re-‐
hevöittävä	  vaikutus	  Pelletier	  ym.	  (2009).	  

	  

Tulokset	  

Särkilasagneten	  kalaosan	   ilmastovaikutus	  oli	  0,718	  kgCO2-‐ekv/kg.	  Kalastuksen	  osuus	  oli	  36	  %,	   logistii-‐
kan	  46	  %,	  jalostuksen	  3	  %,	  pakkausten	  6	  %	  ja	  valmistuksen	  9	  %	  (Kuva	  1)	  

	  

	  

Kuva	  1.	  Särkijalosteen	  tuotantoketjun	  ilmastovaikutus	  tuotantovaiheittain	  jaoteltuna,	  kgCO2-‐ekv/kg.	  
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Kuvassa	  2	  on	  esitetty	  sähkön	  alkuperän	  vaikutus	  ilmastovaikutukseen.	  Koko	  tuotantoketjun	  ilmastovai-‐
kutus	  on	  noin	  2	  kertaa	  pienempi	  siksi,	  että	  jalostuksessa	  käytetään	  vihreää	  sähköä.	  

	  

	  

Kuva	  2.	  Särkijalosteen	  koko	  tuotantoketjun	  ilmastovaikutus,	  jalostuksessa	  vihreä	  sähkö	  ja	  
keskimääräinen	  sähkö,	  kgCO2-‐ekv/kg.	  

	  

Kuvassa	   3	   on	   verrattu	   särkilasagnetten	   särkiosuuden	   ilmastovaikutusta	   tonnikalalasagnetteen	   ja	  
uuniseihin.	   Särkilasagneten	   kalaraaka-‐aineen	   tuotantoketjun	   ilmastovaikutus	   on	   alle	   puolet	   uunisein	  
ilmastovaikutuksesta	   ja	   noin	   kuudennes	   tonnikalalasagneten	   kalaraaka-‐aineen	   ilmastovaikutuksesta.	  
Norjassa	   tuotetun	  uunilohen	   tuotantoketjun	   ilmastovaikutus	  on	   yli	   kuusinkertainen	   särkituotteeseen	  
verrattuna.	   	   Uunisein	   prosessoinnin	   sähköenergian	   on	   myös	   oletettun	   olevan	   uusiutuvaa	   energiaa,	  
koska	  se	  tuotetaan	  Islannissa.	  

Kuvassa	  4	  on	  esitetty	  särkilasagneten,	  uunisein	  ja	  tonnikalalasagneten	  kalaosuuden	  rehevöittävät	  vai-‐
kutukset.	   Kalastuksen	   ravinteita	   poistava	   merkitys	   Itämerestä	   on	   merkittävä,	   kun	   taas	   valtamerellä	  
rehevöittävä	  kuormitus	  ei	  aiheuta	  yhtä	  merkittävää	  ympäristöhaittaa.	  Norjalaisen	  lohen	  osalta	  kirjalli-‐
suudessa	  on	  ilmoitettu	  oheinen	  arvo	  rehevöittäville	  päästöille	  (Pelletier	  ym.	  2009),	  mutta	  on	  huomioi-‐
tava	   että	   ravinnekuormituksen	   ero	   Norjan	   vuonoissa	   on	   erilainen	   kuin	   Itämeressä.	   Kaikki	   vesistöstä	  
poistetut	  särkikalaraaka-‐aineen	  sisältävät	  ravinteet	  on	  tässä	  oletettu	  suoraan	  leville	  käyttökelpoiseksi.	  
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Kuva	  3.	  Särkilasagneten,	  uunisein	  ja	  tonnikalalasagneten	  kalaosuuden	  ilmastovaikutukset	  kg	  CO2-‐
ekv/kg.	  
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Kuva	  4.	  Särkilasagneten	  kalaosuuden,	  uunisein	   ja	   tonnikalalasagneten	  kalaosuuden	  rehevöittävät	  vai-‐
kutukset	  	  g	  PO4-‐ekv/kg.	  
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Sen	  lisäksi,	  että	  vähäarvoisen	  kalan	  pyynnillä	  järvestä	  poistuu	  ravinteita,	  kalastuksella	  voi	  olla	  vaikutus-‐
ta	  myös	  sisäiseen	  ravinnekuormitukseen.	  Tämä	  on	  mahdollista,	  sillä	  pohjaravintoa	  käyttävät	  kalat	  siir-‐
tävät	   pohjalle	   varastoituneita	   ravinteita	   takaisin	   kiertoon	   ulosteidensa	   ja	   eritteidensä	   mukana	   sekä	  
sekoittaessaan	  pohjasedimenttiä.	   Särkikalat	   käyttävät	   ravintonaan	   sekä	   planktonia	   että	   pohjaeläimiä	  
(Mäkinen	  2008).	  Sisäisen	  kuormituksen	  mukaan	  ottaminen	  lisäisi	  todennäköisesti	  ravinteiden	  poiston	  
merkittävyyttä	   vesiympäristön	   tilaan,	   sillä	   suurin	   osa	   ravinteista	   vesistöissä	   on	   sitoutunut	   pohjasedi-‐
menttiin.	  Toisaalta	  tämä	  sisäisen	  kuormituksen	  merkitys	  kompensoitunee	  sillä,	  että	  tässä	  tutkimukses-‐
sa	  kaikki	  ravinteet	  on	  oletettu	   leville	  käyttökelpoiseksi,	  kun	  esimerkiksi	  kalankasvatuksen	  fosforikuor-‐
mituksen	  käyttökelpoisuuden	   leville	  on	  arvioitu	  olevan	  vain	  36	  %.	  Tätä	  arvoa	  käyttämällä	  särjen	  tuo-‐
tantoketjun	  rehevöittävä	  vaikutus	  olisi	  noin	  -‐28	  gPO4-‐ekv/kg,	  kun	  kuvan	  4	  arvo	  on	  -‐59,7	  gPO4-‐ekv/kg.	  
Toisaalta	  kuitenkin	  on	  oletettavissa,	  että	  särjen	  sisältämästä	  fosforista	  huomattavasti	  suurempi	  osa	  on	  
leville	  käyttökelpoista,	  koska	  fosfori	  on	  peräisin	  ekosysteemin	  omasta	  ravinteiden	  kiertokulusta	  ja	  ka-‐
lankasvatuksen	  fosfori	  on	  taas	  suurelta	  osin	  fytaasipohjaista	  ja	  leville	  hankalasti	  hyödynnettävää,	  joten	  
arvo	  -‐59,7	  gPO4-‐ekv/kg	  saattaa	  olla	  hyvinkin	  lähellä	  totuutta.	  

Fosforin	   keskimääräinen	   kokonaiskuormitus	   oli	   Pohjois-‐Päijänteellä	   vuosina	   2000-‐2013	   Selänteen	  
(2014)	  mukaan	  85	  tonnia	  vuodessa,	  joka	  sisältää	  fosforikuormituksen	  koko	  valuma-‐alueelta.	  Tästä	  jää	  
Pohjois-‐Päijänteen	  alueelle	  14	  tonnia	  loppuosan	  virratessa	  läpi.	  Koko	  alueelle	  tulevasta	  fosforimääräs-‐
tä	   Pohjois-‐Päijänteen	   alueelle	   jää	   siis	   16	   %	   (Selänne	   2014).	   	   Komppa-‐Seppälän	   tilan	   tavoitteena	   on	  
poistaa	  särkiä	  vuodessa	  5-‐10	  tonnia,	  mikä	  poistaisi	  näin	  ollen	  Päijänteestä	  45-‐90	  kilogrammaa	  fosforia,	  
siis	   suuruusluokaltaan	   0,3-‐0,65	   %	   Pohjois-‐Päijänteen	   alueelle	   jäävästä	   fosforimäärästä.	   Voidaan	   siis	  
todeta,	  että	  jos	  puhutaan	  koko	  valuma-‐alueen	  vesistön	  tilasta,	  niin	  kymmenkertaisilla	  kalastusmäärillä	  
saataisiin	  pois	  jo	  muutamia	  prosentteja	  niinkin	  laajan	  alueen	  kuin	  Pohjois-‐Päijänteen	  alueelle	  jäävästä	  
fosforikuormasta.	  Lisäksi	  Havumäki	  (2014)	  teki	  laskelman	  kalastuksen	  mukana	  poistuvan	  fosforin	  mer-‐
kittävyydestä	  suhteessa	  Jyväskylän	  puhdistamon	  kuormituksiin:	  Puhdistamon	  päästöt	  vaihtelevat	  vuo-‐
sittain,	  ollen	  keskimäärin	  suuruusluokkaa	  18	  kg/d	  eli	  6	  570	  kg/a.	  Kun	  kalojen	  märkäpainosta	  noin	  6-‐8	  
promillea	  on	  fosforia,	  500	  000	  kg:n	  vuosittaiseen	  kokonaissaaliiseen	  on	  sitoutunut	  3	  000	  kg	  fosforia	  eli	  
noin	   puolet	   Jyväskylän	   puhdistamon	   vuosittaisesta	   kuormasta.	   Jos	   pelkkää	   särkeä	   ajatellaan	   niin	   20	  
000	  kg:n	  saaliissa	  on	  fosforia	  120-‐160	  kg,	  joka	  vastaa	  noin	  10	  päivän	  kuormitusta	  Jyväskylästä.	  

Typpeä	   poistuu	   särjen	   mukana	   140-‐280	   kg,	   jos	   särkiä	   poistetaan	   5-‐10	   tonnia	   vuodessa.	   Pohjois-‐
Päijänteen	  keskimääräinen	  typpikuormitus	  oli	  3327	  tonnia	  vuodessa,	  josta	  alueelle	  jää	  280	  tonnia.	  Täs-‐
tä	  määrästä	  siis	  noin	  promille	  poistuisi	  särjen	  kalastuksen	  mukana,	  mutta	  jos	  särjen	  kalastusta	  tapah-‐
tuisi	   kymmenkertainen	   määrä,	   olisi	   poistuva	   osuus	   jo	   prosentin	   luokkaa.	   Jyväskylän	   Nenäinniemen	  
puhdistamon	  fosforikuormituksesta	  (YLE	  2012)	  särjen	  kalastus	  poistaisi	  10	  tonnin	  kalastusmäärällä	  vain	  
noin	  puoli	  promillea.	  
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Yhteenveto	  

Särkituote	  osoittautui	  tässä	  tarkastelussa	  ympäristöystävälliseksi	  kalatuotteeksi	  verrattuna	  tuontikala-‐
tuotteisiin,	  joita	  olivat	  tonnikala-‐	  ja	  seipohjaiset	  tuotteet.	  Ilmastovaikutus	  oli	  puolet	  pienempi	  kuin	  seil-‐
lä	  ja	  vain	  kuudennes	  siitä,	  mitä	  tonnikalasäilykkeellä	  ja	  Norjassa	  kasvatetulla	  lohella.	  Ilmastovaikutuk-‐
sen	  suhteen	  merkittäviä	  tekijöitä	  olivat	  lyhyet	  etäisyydet	  tilalta	  rantaan	  ja	  rannalta	  kalastuspaikalle	  ja	  
uusiutuvan	  energian	   käyttö	   jalostuksessa.	   Sen	   sijaan	   kuljetuksiin	   jäi	   jonkin	   verran	  parannusmahdolli-‐
suuksia	  johtuen	  siitä,	  että	  kuljetettava	  eräkoko	  oli	  pieni.	  

Tuontikalatuotteisiin	   nähden	   rehevöittävän	   vaikutuksen	   osalta	   suurin	   ero	   oli	   kalastusympäristössä:	  
poistuvien	  ravinteiden	  vaikutukset	  ovat	  Suomen	   järvissä	   ja	   Itämeressä	  suuremmat	  kuin	  valtamerissä.	  
Suhteessa	   alueen	   kokonaiskuormitukseen	   ja	   lähimpiin	   pistekuormittajiin	   5-‐10	   tonnin	   kalastamisella	  
lienee	  merkitystä	   vain	   suppealla	   alueella,	  mutta	   kymmenkertaiset	   kalastusmäärät	  Pohjois-‐Päijänteen	  
alueella	  poistaisivat	  jo	  useita	  prosentteja	  alueelle	  jäävästä	  kuormituksesta.	  

Vertailussa	  tonnikalaan	  tulee	  kysymykseen	   lisäksi	  kalakannat:	  särkikannat	  kestävät	  Suomessa	  sekä	  si-‐
sävesillä	  että	  Itämerellä	  hyvin	  kalastusta,	  kun	  taas	  eräät	  tonnikalakannat	  ovat	  uhanalaisia.	  lisäksi	  särki-‐
kalojen	  käyttö	  ihmisravinnoksi	  Suomessa	  parantaa	  maan	  omavaraisuusastetta	  kalatuotteiden	  osalta.	  
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Särjen	  tuotanto-‐	  ja	  toimitusketjun	  vaikutukset	  alueen	  talouteen	  

Sari	  Mäkinen-‐	  Hankamäki,	  asiantuntija,	  Jyväskylän	  Ammattikorkeakoulu	  

	  

Laskentaperusteet	  

Laskelmassa	  kuvataan	  särjen	  tuotanto-‐	  ja	  toimitusketjun	  arvioidut	  verotettavat	  tulot	  ja	  niistä	  syntyvät	  
verotulot.	  Laskelmassa	  on	  tehty	  hyvin	  pitkälle	  meneviä	  yksinkertaistuksia.	  Laskelman	  kaikki	  hinnat	  ovat	  
arvonlisäverottomia.	   Tuotantoketjun	   kulurakenne	   on	   selkiytynyt	   pilotissa	   ja	   laskelma	   perustuu	   siinä	  
kerättyihin	  tietoihin,	  joita	  on	  täydennetty	  yrittäjä	  Ari	  Seppälän,	  Komppa-‐Seppälän	  tilalta	  ja	  Mukulaarin	  
Silja	  Parrilta	  saaduilla	   tiedoilla.	  Huomiotta	  on	   jätetty	  särkiketjun	  vähämerkityksisten	  polttoaine-‐,	   säh-‐
könkulutus-‐	  ja	  pakkausmateriaaliostojen	  vaikutusten	  erillinen	  laskenta	  samoin	  kuin	  tonnikalan	  paikalli-‐
sen	   jakelijan	   saama	   yrittäjätulo,	   koska	  nämä	   seikat	   ovat	   tässä	   yhteydessä	  hyvin	   vähämerkityksisiä	   ja	  
myös	  osin	  kompensoivat	  toisensa.	  

Kalaraaka-‐aineen	  määrässä	  huomioitava	  saanto	  (55	  %),	  perkaushävikki	  (45	  %)	  ja	  painohävikki	  kypsen-‐
nyksessä	  (10	  %).	  Jalostaja	  kalastaa	  itse	  1/3	  raaka-‐aineesta	  ja	  jalostaa	  2/3.	  Laskelman	  yksinkertaistami-‐
seksi	   asiat	   on	   käsitelty	   eri	   osioissa.	   Jalostuksen	   raaka-‐ainekustannus	   on	   sama	   riippumatta	   siitä	   oste-‐
taanko	  kala	  vai	  kalastetaanko	  se	  itse.	  

Laskelman	  myyntimääräarvio,	  10	  000	  kg	  perustuu	  yrittäjän	  toteuttaman	  investoinnin	  jälkeisen	  toimin-‐
nan	  laajuuteen	  sekä	  arvioihin	  siitä	  mikä	  olisi	  Kylän	  Kattauksen	  mahdollinen	  särkijalosteen	  käyttömäärä	  
vanhuspalveluissa	   ja	   koulu-‐	   ja	   päiväkotiruokailussa	   sekä	  mahdollinen	  muu	  markkinakysyntä.	  Myynti-‐
määräarviossa	  on	  otettu	  huomioon	  myös	  saatavissa	  oleva	  särkisaalis.	  Yrittäjä	  itse	  on	  laatinut	  laskelman	  
särjen	  jalostuksen	  tuotantokustannuksista	  ilman	  kone-‐	  ja	  laitekulujen	  poistoja	  sekä	  rahteja.	  

Tila-‐	  ja	  laiteinvestoinnin	  suuruudeksi	  yrittäjä	  on	  arvioinut	  150	  000	  euroa.	  Rakentaminen	  on	  jo	  aloitettu.	  
Investointikuluista	   aluetta	   palvelemaan	   jää	   arviolta	   70	  %.	   Investoinnin	   vaikutus	   kuluihin	   on	   laskettu	  
annuiteettikertoimen	  avulla	  käyttäen	  15	  vuoden	  poistoaikaa,	  joka	  on	  perusteltu,	  koska	  investointi	  pai-‐
nottuu	  rakennukseen	  sekä	  5	  prosentin	  korkokantaa.	  	  

Mukulaarin	   kulut	   koostuvat	   palvelin-‐,	   verkkolaskutus-‐	   ja	   verkkokaupan	   ylläpitokuluista.	   Mukulaarin	  
myynnistä	  on	  särkijalosteen	  osuudeksi	  arvioitu	  tulevana	  vuonna	  10	  %.	  

Jalostuksessa	  käytetty	  kokonaisveroprosentti	  (35	  %)	  perustuu	  yrittäjän	  maatalousverotuksen	  toteutu-‐
neeseen	  veroprosenttiin.	  Kalastajan	   ja	   jalostuksen	  työntekijän	  veroprosentti	   (25	  %)	  perustuu	  arvioon	  
tulon	   veroprosentista.	   Osuuskunta	   Mukulaarin	   veroprosenttina	   on	   käytetty	   yhteisöveroprosenttia.	  
Kunnallisveroprosenttina	  on	  käytetty	  (17	  %),	  mikä	  huomioi	  vähennykset,	  koska	  kunnallisvero	  on	  efek-‐
tiivisesti	  osittain	  progressiivinen	  vero.	  
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Tulokset	  

Jos	  esim.	  Kylän	  Kattaukselle	  hankittaisiin	  vuositasolla	  10	  000	  kg	  särkijalostetta.	  Hankintahinnaksi	   sille	  
tulisi	  77.000	  euroa.	  Vastaavasti	  hankintahintaa	  kompensoi	  särjen	  kalastuksesta	  ja	  jalostuksesta	  alueelle	  
syntyvät	  ja	  jäävät	  kunnalliset	  verotulot	  6.065	  euroa.	  Kun	  särkijalosteen	  hankintahinnasta	  vähennetään	  
verotulot	  kunnalle,	  niin	  päästään	  nettomenoon,	  joka	  on	  70.935	  euroa.	  Jos	  tästä	  vähennetään	  verotulot	  
valtiolle	   ja	   seurakunnalle,	   jotka	   tosin	   palautuvat	   vain	   osittain	   alueelle,	   niin	   päästään	   nettomenoon	  
66.912	  euroa.	  

Lisäksi	  jalostustiloihin	  tehtävän	  150	  000	  euron	  investoinnin	  vaikutus	  jättää	  alueen	  talouteen	  kertaluon-‐
toisesti	  rahaa	  noin	  105.000	  euroa	  (70	  %	  kohdistuu	  alueeseen).	  Uuden	  tuotannon	  käynnistäminen	  tuo	  
myös	  lisää	  työtilaisuuksia	  kalastukseen	  ja	  jalostukseen	  1,5	  henkilötyövuoden	  verran.	  Tuotanto	  vahvis-‐
taa	  ja	  monipuolistaa	  myös	  olemassa	  olevan	  Osuuskunta	  Mukulaarin	  toimintaa.	  

Kun	  otetaan	  särkijalosteen	  hankinnassa	  huomioon	  vaikutus	  alueen	  talouteen,	  niin	  särkijaloste	  on	  hin-‐
naltaan	  kilpailukykyinen	  erityisesti	  lohen	  ja	  muovipussiin	  pakatun	  tonnikalan	  kanssa.	  Ainoastaan	  pelti-‐
purkkiin	   pakattu	   tonnikala	   jää	   hinnaltaan	   edullisemmaksi.	   Eroa	   tähänkin	   tasoittaa	   jos	   huomioidaan	  
kokonaisverosta	  kunnallisveron	   lisäksi	  myös	  muu	  verotuotto,	  mistä	  osa	  palautuu	  alueella	   ja	  on	  myös	  
kansantaloudellinen	  etu.	   Lisäksi	  on	  otettavan	  huomioon	   tonnikala-‐vaihtoehdon	  negatiivinen	  vaikutus	  
kauppataseeseen.	  	  

	  

	   	  

Särki	  

Tonnikala	  -‐	  pelbpurkki	  

Tonnikala	  -‐	  muovipussi	  

Lohi	  

Hintavertailu	  
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Verkkotukkukauppa	  julkisille	  toimijoille	  

Silja	  Parri,	  Osuuskunta	  Mukulaari	  

	  

Verkkokauppa	  

Julkisille	   sekä	  muillekin	  keittiöille	  käyttökelpoisen	  verkkotukkukaupan	  pohjana	  on	  käytetty	  Mukulaari	  
osk:n	  vähittäisasiakkaille	  tarkoitettua	  verkkokauppaa.	  Verkkokaupan	  on	  avoimesta	  lähdekoodista	  Zen-‐
Cart	  –alustalle	  muokannut	  Mukulaarin	  tarpeisiin	  sopivaksi	  IT-‐Copperin	  yrittäjä	  Liisa	  Kuparinen.	  Hän	  on	  
hoitanut	   pääosin	   myös	   tukkukauppa-‐version	   muutostyöt.	   Kauppa	   löytyy	   osoitteesta	  
www.mukulaari.fi/tukkukauppa.	  

Tukkukaupan	  toiminnan	  peruspiirteet:	  

	  

Kuva	  1.	  Mukulaarin	  tukkukaupan	  rekisteröitymissivu	  
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Asiakas	  pääse	  kauppaan	  sisään	  rekisteröitymisen	  kautta	  (kuva	  1).	  Samalla	  kirjautuja	  tallentaa	  asiakas-‐
tietonsa	   ja	  erilliset	   toimitus-‐	   ja	   laskutusosoitteet.	  Osoitekirjaan	  on	  mahdollista	  tallentaa	  viisi	  eri	  osoi-‐
tetta,	  joista	  tilauksen	  lähetysvaiheessa	  voidaan	  valita	  käytettävä	  ja	  kohdistaa	  esim.	  lasku	  eri	  osoittee-‐
seen	  kuin	  toimitus	  tai	  vaihtaa	  eri	  toimituspaikka.	  Osoite-‐	  ja	  muita	  tietoja	  voi	  hallinnoida	  helposti	  oma	  
tili	  –	  kohdassa.	  	  

	  

	  

Kuva	  2.	  Näkymä	  ostoskorista.	  

	  

Tuotteet	  valitaan	  ostoskoriin	  (kuva	  2),	  jossa	  niitä	  ja	  niiden	  määriä	  voidaan	  vielä	  ennen	  tilauksen	  vahvis-‐
tamista	  muokata	   (lisätä	   tai	   poistaa,	  muuttaa	  määriä).	   Ennen	   tilauksen	   vahvistamista	   valitaan	   oikeat	  
toimitus-‐	  ja	  laskutusosoite	  sekä	  toimituspäivä,	  mikä	  on	  pakollinen	  valinta.	  Lisärivillä	  voidaan	  tarkempia	  
toiveita	  tilauksen	  toimittamisesta.	  Maksutavaksi	  valitaan	  lasku.	  	  

Tilauksen	  vahvistamisen	  jälkeen	  tilaus	  lähtee	  verkkokaupan	  hallintaan.	  Tilaajan	  sähköpostiin	  tulee	  väli-‐
tön	  tilausvahvistus.	  Tilaus	  tulee	  sähköpostitse	  myös	  tukkutoimijalle,	  joka	  pystyy	  keräämään	  kaikki	  tie-‐
tyllä	  aikavälillä	  tulleet	  tilaukset	  tiedostoon	  ja	  siirtämään	  ne	  esim.	  laskentataulukkoon	  tai	  lähettämään	  
suoraan	  toimittajalle.	  
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Asiakkaan	  rekisteröityessä	  seuraavan	  kerran	  tukkukauppaan	  hänelle	  aukeaa	  sivun	  reunaan	  ’nopea	  uu-‐
delleentilaus’	  valikko.	  Tässä	  näkyy	  viimeisin	  tilaus,	  ja	  se	  voidaan	  helposti	  siirtää	  ostoskoriin.	  Näin	  sopi-‐
mustuotteet	  tulevat	  helposti	  asiakkaalle	  nähtäville.	  

Tukkutoimijalle	  kaupan	  hallinta	  on	  helppoa.	  Tuotteiden	  ja	  niiden	  tietojen	  lisääminen	  tapahtuu	  kaupan	  
hallinnasta/hallintaan	  csv-‐tiedoston	  kautta.	  Tuotteisiin	  pystyy	  lisäämään	  myös	  kuvat.	  Kaupassa	  on	  tuo-‐
tekohtaiset	  varastosaldot,	  jotka	  saadaan	  näkymään	  asiakkaalle.	  

	  

Sähköinen	  tilaaminen	  ja	  sen	  vaatimukset	  tilaajapuolelta	  

Kaupungeilla	  ja	  suurilla	  keittiöillä	  on	  tavoitteena	  100	  %:sesti	  sähköinen	  tilaaminen.	  Tässä	  kehityksessä	  
Jyväskylä	  on	  kärjessä.	  Keskustelussa	  Kylän	  Kattauksen	  tilausjärjestelmistä	  vastaavan	  Jarno	  Kemppaisen	  
kanssa	   tuli	   esille,	   että	  80	  %:lla	   keittiöistä	  on	  olemassa	   joko	  Aromi-‐tai	   Jamix-‐	   	   tuotannonohjausjärjes-‐
telmä.	  Kumpikin	  ohjelmistopaketti	  sisältää	  paitsi	  tilausjärjestelmän	  myös	  mm.	  reseptiikan	  ja	  varasto-‐	  ja	  
omavalvontaosiot	  eli	  ovat	   isoja	  ohjelmistokokonaisuuksia.	  Tilauskäytössä	  näitä	  ei	  välttämättä	  kaikissa	  
keittiöissä	  vielä	  tässä	  laajuudessa	  käytetä.	  KK	  käyttää	  Aromia.	  Kylän	  Kattauksella	  myös	  suurimpien	  tuk-‐
kuliikkeiden	  tilaukset	  on	  siirrytty	  tekemään	  Aromilla.	  	  

Pienemmät	  yksiköt,	  kuten	  tässä	  pilotissa	  mukana	  oleva	  Vesangan	  päiväkoti-‐koulun	  keittiö,	  eivät	  vielä	  
käytä	   Aromia,	   vaan	   tilaavat	   tuotteet	   suoraan	   tukkutoimittajien	   omilla	   järjestelmillä.	   Tulevaisuudessa	  
pienetkin	  valmistusyksiköt	  siirtynevät	  käyttämään	  Aromia.	  

Tilaus	  lähtee	  Aromista	  xml-‐muodossa	  viestinvälittäjälle,	  joka	  Kylän	  Kattauksella	  on	  Basware.	  Viestinvä-‐
littäjä	  muuntaa	  viestin	  vaadittuun/sovittuun	  muotoon	  ja	  lähettää	  sen	  edelleen	  joko	  suoraan	  toimitta-‐
jan	   järjestelmään	   tai	   toimittajan	   oman	   viestinvälittäjän	   kautta	   toimittajalle;	   yleisimmin	   tilaus	  menee	  
välittäjän	  kautta	  toimittajille.	  Tilauksen	  vastaanottajalla	  on	  käytännössä	  oltava	  myös	  sopimus	  Baswa-‐
ren	  kanssa	  (kuva	  3).	  

	  

Kuva	  3.	  Kaavio	  tilauksen	  kulusta	  keittiöstä	  tavaran	  toimittajalle.	  

Tilaaja:	  	  
KK:n	  keivö	  

Viesbnväliaäjä	  
Basware	  

Toimiaajan	  
viesbnväliaäjä	  

Toimiaaja	  eli	  
blauksen	  

vastaanoaaja	  
tai	  
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Baswaren	  kautta	  tehtäviin	   tilauksiin	  on	  toistaiseksi	   jätetty	  mahdollisuus	   lähettää	  tilaus	  myös	   joko	  ns.	  
toimittajaportaalin	  kautta	  tai	  sähköpostitse.	  Toimittajaportaalin	  käyttö	  on,	  ainakin	  toistaiseksi,	  toimit-‐
tajille	   maksuton.	   Toimittajaportaalin	   kautta	   voidaan	   hoitaa	   myös	   laskutus.	   Toinen	   erityisesti	   pieniä	  
toimittajia	  koskeva	  seikka	  on,	  että	  Aromi-‐tilausjärjestelmä	  toimii	  EAN-‐koodeilla,	  mitä	  ei	  pienillä	  tuotta-‐
jilla	   tuotteissaan	   välttämättä	   ole.	   Koodien	   sijaan	   EAN-‐kenttään	   voidaan	  myös	   luoda	   yhdessä	   sovittu	  
numeerinen	  koodi,	  jolla	  tuote	  tunnistetaan.	  	  

Kylän	  Kattauksen	   (käytännössä	  hankintakeskuksen)	   tekemissä	   kilpailutuksissa	   tulee	   jossain	   vaiheessa	  
olemaan	   edellytyksenä	   mahdollisuus	   vastaanottaa	   Aromi-‐tilauksia.	   Toistaiseksi	   tämä	   tehty	   helpoksi;	  
sähköposti	  tai	  toimittajaportaaliin	  rekisteröityminen	  riittää.	  Tämä	  edellyttää	  kuitenkin	  toimimista	  Bas-‐
waren	   kanssa.	   Hankintakeskuksen	   tekemissä	   sopimuksissa	   on	   sovittu,	   että	   kaupunki	   vastaa	   kuluista,	  
jotka	  aiheutuvat	  viestiliikenteestä	  Aromin	  ja	  Baswaren	  välillä	  ja	  vastaavasti	  toimittajat	  vastaavat	  kuluis-‐
ta	  itsensä	  ja	  Baswaren	  välillä.	  

Tilaajalle	  on	  tärkeä	  tilausvahvistus	  sekä	  tieto	  riittävän	  ajoissa,	  mikäli	  tuotetta	  ei	  tulla	  saamaan.	  Käytän-‐
nössä	  tieto,	  että	  tuotetta	  ei	  saa,	  on	  oltava	  perillä	  tilaajalla	  vähintään	  48	  tuntia	  ennen	  tuotteen	  tarvetta.	  
Keittiöllä	  on	  tässä	  ajassa	  vielä	  mahdollisuus	  tilata	  korvaava	  tuote	  toiselta	  tukkutoimittajalta.	  

Asiakaskohtainen	   tuotevalikoima	  on	   tilausjärjestelmässä	   tärkeä,	   jotta	   tilaaja	  käyttää	   tuotteita,	   joiden	  
toimittamisesta	  ja	  hinnoista	  on	  voimassa	  olevat	  sopimukset.	  Tilaaja	  voi	  kuitenkin	  tilausta	  tehdessä	  ha-‐
lutessaan	  vaihtaa	   tuotteen	   toiseen,	   vaikka	  ostoehdotus	   tulisikin	   tietylle	   tuotteelle.	   Tuotteita	   voidaan	  
myös	  määritellä	   tilaaja-‐	  eli	   keittiökohtaisesti	   siten,	  että	   tiettyyn	  keittiöön	  menee	   toista	   tuotetta	  kuin	  
toiseen	  (esim.	  että	  Vesankaan	  menee	  lähiporkkanaa,	  Ristonmaan	  valmistuskeittiöön	  jotain	  muuta).	  

Tuottajien	   on	   mahdollista	   liittyä	   Aromi-‐ohjelmistoon	   liitännäisohjelmistoon,	   ennustepankkiin	  
(www.ennustepankki.fi).	  Tätä	  kautta	  ruokapalvelut	  voivat	  ilmoittaa	  toimittajilleen	  tulevia	  tilaustarpei-‐
taan.	  Toimittajan	  on	   liityttävä	  palveluun,	  mikä	  on	  maksullista,	   	  mutta	  toimittajapuolella	  sen	  käyttö	  ei	  
edellytä	  Aromin	  käyttöä.	  

Tekninen	  rajapinta	  ja	  vaatimukset,	  joilla	  verkkokauppa	  voitaisiin	  liittää	  osaksi	  Aromi-‐tilausjärjestelmää,	  
selvitetään	  LähiPron	   toimesta.	  Aromi-‐ohjelmistoon	  on	   tulossa	   isot	  muutokset	  2015-‐2016,	   joten	   tässä	  
vaiheessa	  ei	  voitane	  lopullisesti	  määritellä,	  mikä	  on	  verkkokaupan	  ja	  Aromin	  välinen	  yhteensopivuus.	  	  

	  

Porkkanan	  ja	  särjen	  toimittaminen	  

Hankkeen	   pilottituotteina	   oli	   kuorittu	   lähiporkkana,	   jonka	   toimitti	   Eija	   Silokunnas/Eijan	   Juures	   ja	   Vi-‐
hannes	   Saarijärveltä	   sekä	   ruodottomaksi	   kypsennetty	   särki,	   jonka	   toimitti	   Ari	   Seppälä	   Komppa-‐
Seppälän	  tilalta	  Korpilahdelta.	  Kuorittu	  porkkana	  toimitettiin	  muovipusseihin	  pakattuna,	  särki	  käyttö-‐
valmiina	  vakuumipusseissa.	  

Porkkanan	   ja	  särkijalosteen	  toimittaminen	  Vesangan	  päiväkoti-‐koululle	  aloitettiin	  viikolla	  34	  koulujen	  
alkaessa	  ja	  se	  jatkuu	  marraskuun	  loppuun	  saakka.	  Sekä̈	  porkkanaa	  että̈	  särkeä̈	  on	  keittiön	  ruokalistalla	  
viikoittain,	  ruokalista	  kiertää̈	  kuuden	  viikon	  jaksoissa.	  Lokakuun	  loppuun	  mennessä	  on	  porkkanaa	  toi-‐
mitettu	  noin	  150	  kg	  ja	  särkeä	  noin	  95	  kg.	  Porkkanatoimitusten	  keskimääräinen	  koko	  on	  ollut	  14,5	  kg	  ja	  
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särjen	  10	  kg.	  Vesangan	  päiväkoti-‐koululla	  valmistetaan	  päivittäin	  ruoka	  noin	  340	  hengelle.	  Kokemuksia	  
tuotteiden	   käytöstä	   ja	   ruokien	   vastaanotosta	   ruokailijoiden	   taholta	   tullee	   keittiön	   ja	   koulun	  henkilö-‐
kunnalta.	  	  

Tavoitteena	  oli	  saada	  molemmat	  tuotteet	  kulkemaan	  samaa	  matkaa	  mahdollisimman	  pitkälti,	  säästäen	  
kuljetuskustannuksia.	  Tässä	  ei	  käytännössä	  kuitenkaan	  onnistuttu.	  Tuotteet	  tulivat	  aivan	  vastakkaisilta	  
suunnilta	  Vesankaan,	  porkkana	  Saarijärveltä	  ja	  särki	  Korpilahdelta	  ja	  niiden	  kuljetus	  Mukulaarin	  varas-‐
ton	  kautta	  olisi	  tuonut	  lisämatkaa	  ja	  –	  kustannuksia.	  Yrittäjät	  vastasivat	  pääasiassa	  itse	  tuotteiden	  kul-‐
jettamisesta	   keittiöön.	   Vastaisuudessa,	   kun	   tiedetään	   ja	   voidaan	   luottaa,	   että	   särkijaloste	   säilyy	   kyl-‐
mässä	  ja	  mikäli	  päästään	  toimittamaan	  suurempia	  määriä,	  on	  tuotteiden	  kuljetuksia	  mahdollista	  suun-‐
nitella	   paremmin.	   Porkkana	   ja	   särki	   olivat	   yleensä	   eri	   päivinä	   ruokalistalla,	  mikä	   sekään	   ei	   edistänyt	  
yhteistä	  matkaa.	  

	  

Pilotin	  vaikutukset	  yrittäjille.	  

Kuorittua	   porkkanaa	   toimittavalla	   yrityksellä	   on	   tällä	   hetkellä	   valmiudet	   toimittaa	  myös	   pidemmälle	  
jalostettua	   juuresta	  (raastettua,	  viipaloitua,	  pilkottua)	  sekä	  mm.	  sipulikuutioita.	  Mahdolliset	  toimitus-‐
määrät	  eivät	  kuitenkaan	  vastaa	  Kylän	  Kattauksen	  koko	  tarvetta,	  on	  harkittava	  osatoimituksia	  tms.	  Sär-‐
jen	  toimittamisesta	  jatkossa	  Kylän	  Kattauksen	  käyttöön,	  esim.	  vanhusruokailun	  tarpeisiin,	  on	  jo	  alusta-‐
vasti	  neuvoteltu.	  	  

	  

Tulevaisuuden	  näkymiä	  

Kaupunki	  on	  tehnyt	  vuonna	  2012	  lähiruokaselvityksen,	  jossa	  on	  havaittu	  lähiruoan	  hankintaan	  liittyvik-‐
si	  hankaluuksiksi	  mm.	  tuotemäärät	  (volyymi),	  toimitukset	  sekä	  yhteistyö	  tuottajien	  kanssa.	  	  

Jyväskylän	  kaupungin	  elintarvikesopimukset	  ovat	  katkolla	  vuonna	  2016.	  Tämä	  merkitsee,	  että	   syksyn	  
2015	  aikana	  kilpailutuksia	  valmistellaan	  ja	  tässä	  vaiheessa	  tulisi	  tuottajienkin	  olla	  viimeistään	  olla	  ’he-‐
reillä’	  ja	  valmiuksissa	  vastata	  tarjouspyyntöihin.	  	  

Hankintakeskuksen	   kanssa	  on	   käyty	   läpi	   tiettyjä	   tuotekategorioita,	   joissa	  olisi	  mahdollista	  ottaa	   lähi-‐
tuotteita.	  Nämä	   ryhmät	   käsittivät	  mm.	   pakastetut	  marjat,	   hunaja,	   sipuli,	   kuorittu/pilkottu	   porkkana,	  
pakastettu	  särki	  tai	  haukijauheliha,	  myllytuotteet	  ja	  tietyt	  leivät.	  Näistä	  saatiin	  Kylän	  Kattaukselta	  arvi-‐
ot	  vuosittaisesta	  tarpeesta.	  Määrät	  koko	  keittiön	  eli	  Kylän	  Kattauksen	  tasolla	  ovat	  suuria	  (lounasruokai-‐
lijoita	  on	  päivittäin	  noin	  23	  000).	  Esimerkiksi	  kuorittua	  porkkanaa	  tarvittaisiin	  noin	  80	  000	  kg	  (toimituk-‐
set	  1-‐2	  krt	  viikossa),	  pakastemansikkaa	  15	  000	  kg.	  Paikallisen	  tuotannon	  riittävyyttä	  näihin	  määriin	  ei	  
yksiselitteisesti	  vielä	  laskettu.	  

Isojen	  toimijoiden	  suuret	  tilausmäärät	  yhdistettynä	  pitkiin	  sopimuskausiin	  tekevät	  pienten	  toimijoiden	  
osallistumisen	   tarjouskilpailuihin	   todella	  hankalaksi.	  Pienten	   toimijoiden	  yhteenliittymän	  kautta	   tulee	  
mahdolliseksi	   yhdessä	   tehdä	   tarjouksia	   ja	   osallistua	   kilpailutukseen.	   Tässä	   kohtaa	   voitaisiin	   yhdessä	  
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hankintakeskuksen	  kanssa	  koettaa	  rakentaa	  pienempiä	  hankintakokonaisuuksia,	  jotka	  paremmin	  sopi-‐
sivat	  pienille	  toimijoille	  ja	  heidän	  mahdollisille	  yhteistarjouksilleen.	  

Hankintakeskuksen	  puolesta	  on	  hankalaa	  eriyttää,	  että	   jossakin	  tietyssä	  valmistuskeittiössä	  käytettäi-‐
siin	   erityisesti	   lähiruokaa.	   Käytännössä	   olisi	   helpompaa	   että	   ajatellaan,	   esim.	   tietty	   ruokailijaryhmä	  
erikseen,	   esim.	   vanhuspalvelut.	   Hankintojen	   pilkkominen	   pienempiin	   kokonaisuuksiin	   lisää	   kuitenkin	  
työtä	  hankinta-‐	  ja	  kilpailutusvaiheessa.	  

	  

Esille	  tulleita	  seikkoja,	  jotka	  tekevät	  lähituotteiden	  hankkimisen	  hankalaksi	  

Tuotteiden	  hinnat	  ovat	  pienillä	  toimijoilla	  (pienet	  tuotanto-‐	  ja	  toimitusmäärät)	  suuriin	  tukkuihin	  verra-‐
ten	   korkeat.	   Tämä	   saattaa	   -‐	   ja	   varmasti	   vaikuttaa	   -‐	   keittiöiden	   halukkuuteen	   ottaa	   lähituotteita.	   Al-‐
kuun,	  kun	  lähdetään	  tarjoamaan	  uutta	  tuotetta	  tämä	  on	  myös	  jonkinlainen	  muna-‐kana	  –	  tilanne:	  tuot-‐
taja	  ei	  pysy	  määrittämään	  realistista	  hintaa	  ennen	  kuin	  tietää,	  paljonko	  keittiö	  olisi	  tuotetta	  mahdolli-‐
sesti	  ottamassa	  ja	  toisaalta	  keittiö	  ei	  osaa	  sanoa	  määrää	  ennen	  kuin	  tietää	  hintaa…	  

Jalostusaste	  tuotteissa	  on	  monesti	  pienillä	  toimijoilla	  alhainen.	  Keittiöihin	  ei	  voida	  esim.	  ottaa	  multa-‐
juureksia.	  Tämä	  rajoittaa	   juuri	  pientoimittajien	  mahdollisuutta	  saada	  tuotteitaan	  keittiöön.	   Juuresten	  
jalostajakaan	  ei	  pysty	  ottamaan	  pieniä,	   etenkään	  kokolajittelemattomia	  eriä	   vastaan.	   Tämä	  on	  paitsi	  
käytännön	  ongelma	  kuorimislinjaston	  toiminnan	  takia	  myös	  kustannuskysymys.	  

Tuotteiden	  toimitusvarmuus	   ja	  säännöllisyys	  ovat	  tilaajan	  puolelta	  tärkeitä	  asioista.	  Näiden	  seikkojen	  
pitävyys	  on	  pienten	  toimittajien	  pidettävä	  kirkkaana	  mielessä.	  	  	  

	  

Pohdittavia	  asioita	  

Jotta	  lähituotteiden	  käyttö	  Kylän	  Kattauksen	  kaltaisessa	  suuressa	  keittiössä	  on	  mahdollista	  ja	  realistista	  
suuremmassa	   mittakaavassa,	   tulee	   miettiä,	   ovatko	   hankinnoista	   vastaava	   taho	   (hankintakeskus)	   ja	  
ruokaa	  käyttävä	  taho	  (Kylän	  Kattaus)	  valmiita	  ja	  halukkaita	  muuttamaan	  käytänteitään,	  jos	  muutoksilla	  
edesautetaan	  lähiruoan	  saamista	  keittiöön.	  Tilaus-‐	  ja	  kilpailutusjärjestelmät	  vaikuttavat	  suurilta	  koko-‐
naisuuksilta,	  joiden	  taipuminen	  pienten	  toimijoiden	  tuotteiden	  ja	  toimitusten	  tarpeisiin	  tuntuu	  hanka-‐
lalta,	  joskaan	  eivät	  mahdottomilta.	  Kehitys	  näyttäisi	  kuitenkin	  edelleen	  menevän	  kohti	  suuria	  tilausjär-‐
jestelmiä,	  joiden	  käyttöä	  edellytetään	  ainakin	  jossain	  määrin	  myös	  pientoimijoilta	  sekä	  tarpeen	  ja	  tar-‐
jonnan	  ennakointia	  hyvinkin	  pitkälti	  etukäteen.	  

Eräs	  hankkeen	  aikana	  esille	  tullut	  asia,	  joka	  edistäisi	  lähiruoan	  käyttöä,	  oli	  keittiöille	  suunnattu	  seson-‐
kikalenteri.	  Tämän	  kalenterin	  avulla	  keittiöhenkilökunta	  pystyisi	  näkemään,	  mitkä	  tuotteet	  ovat	  ajan-‐
kohtaisia	  ja	  saatavilla	  juuri	  tiettynä	  hetkenä.	  Ruokalistojen	  laadinta	  tapahtuu	  tosiaan	  jopa	  puoli	  vuotta	  
etukäteen,	  joten	  kalenterissa	  olisi	  todella	  hyvissä	  ajoin	  oltava	  näkyvissä	  kulloinkin	  käytettävissä	  olevat	  
tuotteet.	  Kalenterin	  laadinta	  jäi	  tämän	  hankkeen	  kuluessa	  käytännössä	  tekemättä,	  mutta	  ajatusta	  kan-‐
nattaa	  pitää	  yllä	  ja	  keskustella	  tuottajien	  ja	  esim.	  neuvontajärjestön	  kanssa,	  miten	  asiassa	  voidaan	  ede-‐
tä.  
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Lähiruokaa	  resurssiviisaasti	  julkisille	  keittiöille	  	  
–	  tilausjärjestelmien	  vaatimukset	  

Eero	  Kananen,	  toimitusjohtaja,	  LähiPro	  Oy,	  Ruokaa	  Suomesta	  –	  palvelu	  

	  

LähiPro	  Oy:n	  tavoitteet	  Lähiruokaa	  resurssiviisaasti	  julkisille	  keittiöille	  -‐	  hankkeessa	  oli	  tutkia	  ja	  listata	  
julkisten	  ja	  kunnallisten	  keittiöiden	  tilausjärjestelmien	  vaatimukset	  lähiruuan	  toimittajille.	  Missä	  muo-‐
dossa	   tilaukset	   tulevat	   ja	  mitä	   reittiä?	   Sekä	  miten	   ja	  millä	   aikataululla	   ruokaasuomesta.fi	   voi	   vastata	  
noihin	  järjestelmien	  vaatimuksiin?	  	  

	  

Toteutus	  

Tiukka	  aikataulu	  aiheutti	  selvitykselle	  tiettyjä	  rajoitteita.	  Pyrimme	  kuitenkin	  saamaan	  selvitykseen	  mu-‐
kaan	  erityyppisiä	  ja	  –	  kokoisia	  toimijoita	  kaikilta	  eri	  tahoilta.	  Selvitys	  toteutettiin	  haastattelemalla	  toi-‐
mijoita	   ja	   tutustumalla	   järjestelmiin	   sekä	  niistä	   löytyvään	  kirjallisuuteen.	  Selvityksessä	  mukana	  olleet	  
tilausjärjestelmät	  olivat	   Jamix	   ja	  Aromi.	   Tukuista	  mukana	  olivat	   Lähiruokatukku	   LähiPuoti	  Remes	  Oy,	  
Luomuruokatukku/Organic	  Health	  Oy	  ja	  Heinon	  Tukku	  Oy.	  Lähiruokaprojektitietoutta	  varten	  keskuste-‐
limme	  Keski-‐Suomen	  yrittäjien	  hankinta-‐asiamies	  Katja	  Laukkasen	   ja	  Wiitaunionin	   ruokapalvelupäälli-‐
kön	  Sari	  Wilkmanin	  kanssa.	  

	  

Tilausjärjestelmät	  

Suomessa	   lähes	   kaikilla	   julkisilla	   ja	   kunnallisilla	   keittiöillä	   on	   käytössään	   jokin	   tuotannonohjaus-‐
järjestelmä	  ja	  niistä	  yleisimmät	  ovat	  Aromi	  ja	  Jamix.	  	  Tuotteet	  tulee	  ensiksi	  syöttää	  järjestelmään,	  jotta	  
tuotteita	  voidaan	  käyttää	  hyödyksi	  laskennassa.	  Sekä	  Aromissa	  että	  Jamixissa	  tuotteiden	  syöttö	  onnis-‐
tuu	  xml-‐tiedostoina	  tai	  käsin	  syöttönä.	  Jamix	  lukee	  lisäksi	  excel-‐tiedostoja.	  	  

Järjestelmä	  laskee	  reseptien,	  ruokalistan	  ja	  tilausmäärien	  perusteella	  raaka-‐aineiden	  tarpeen	  ja	  ehdot-‐
taa	  tilattavia	  tuotteita.	  Tilauksen	  tekee	  ruokapalveluesimies	  tai	  vastaava	  ja	  hän	  voi	  tilausvaiheessa	  teh-‐
dä	  muutoksia	  tilattaviin	  tuotteisiin.	  	  

	  

Vaatimukset	  lähiruoan	  toimittajalle	  

Perusvaatimuksena	   on	   että	   lähiruoan	   toimittaja	   pystyy	   toimittamaan	   keittiön	   tarvitsemia	   tuotteita	  
kilpailukykyiseen	  hintaan	  ja	  riittävän	  suurina	  erinä.	  Lähiruoan	  hankinnassa	  tilausjärjestelmän	  kannalta	  
oleellisimmat	   kohdat	   ovat	   tuotetiedot	   ja	   tilauksen	   vastaanotto.	   Lähiruoan	   toimittajan	   on	   pystyttävä	  
toimittamaan	  tuotetiedot	  keittiön	  vaatimalla	  tavalla	  ja	  vaatimassa	  muodossa.	  Yleensä	  tuotetiedot	  syö-‐
tetään	  Xml-‐tiedostona,	  mutta	  pienillä	  toimijoilla	  ja	  tuotemäärillä	  myös	  manuaalinen	  tietojen	  syöttämi-‐
nen	  mahdollista.	  Toimittajan	  on	  oltava	  tavoitettavissa	  ja	  hänen	  on	  pystyttävä	  vastaanottamaan	  tilauk-‐
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sia.	  Tilaukset	  tulevat	  joko	  xml-‐tiedostona,	  joka	  vaatii	  yleensä	  jonkin	  järjestelmän	  vastaanottamaan	  tila-‐
uksia	  tai	  pdf:nä,	  jolloin	  lähetys	  onnistuu	  sähköpostitse	  ja	  tiedoston	  lukeminen	  on	  helpompaa.	  Tilauksiin	  
on	  vastattava	  eli	  ne	  tulee	   joko	  kuitata	  tai	   jos	  toimitukselle	  on	  este,	  siitä	  on	   ilmoitettava.	  Tilaajasta	   ja	  
sopimuksesta	  riippuen	  vahvistuksen	  on	  tultava	  joskus	  jopa	  tuntien	  sisällä.	  	  

	  

Tilauksen	  kulku	  

	  

1. Kilpailutus:	  keittiö	  kilpailuttaa	  hankinnat	  niiden	  suuruuden	  ja	  tyypin	  vaatimalla	  tavalla	  

2. Sopimus:	  keittiö	  ja	  tavarantoimittaja	  tekevät	  tarkoitukseen	  sopivan	  sopimuksen	  

3. Tuotetiedot:	  toimittaja	  toimittaa	  keittiölle	  tuotteista	  tarvittavat	  tiedot	  	  
(tarvittavassa	  muodossa)	  

4. Tilaus:	  keittiö	  lähettää	  järjestelmästä	  tilauksen	  toimittajalle	  (xml	  tai	  pdf)	  

5. Vahvistus:	  toimittaja	  vahvistaa	  saaneensa	  tilauksen	  ja	  ilmoittaa,	  mikäli	  toimitukselle	  on	  	  
este	  (vahvistus	  tultava	  joskus	  jopa	  tuntien	  sisällä,	  riippuu	  toimijoista)	  

6. Toimitus:	  Toimittaja	  toimittaa	  tilatut	  tuotteet	  sovittuna	  aikana	  sovittuun	  paikkaan	  

	  

Erilaiset	  toimijat	  –	  kaksi	  esimerkkiä	  

Julkisissa	  ja	  kunnallisissa	  keittiöissä	  on	  monen	  kokoisia	  ja	  tyyppisiä	  toimijoita.	  Käytännöt,	   järjestelmät	  
ja	  halukkuus	  sekä	  resurssit	  lähiruoan	  käyttöön	  vaihtelevat.	  On	  siis	  lähes	  mahdotonta	  esittää	  yhtä	  oike-‐
aa	  tapaa	  lähiruoan	  hankintaan.	  	  

Pieni	  keittiö	  käyttää	  kerran	  kuussa	  paikallisen	  tuottajan	  tuotteita	  raaka-‐aineenaan.	  Heidän	  tarvitsemat	  
määrät	   ovat	   niin	   pieniä,	   että	   kilpailutus	   on	   helpompaa.	   Tuotteiden	   tiedot	   voi	   syöttää	  manuaalisesti	  
järjestelmään.	  Tilaus	   lähetetään	   tuottajalle	   sähköpostilla	   (järjestelmästä	   tai	  erikseen)	   ja	   tuottaja	  vah-‐
vistaa	  tilauksen	  sähköpostilla.	  Tuottaja	  toimittaa	  tuotteet	  sovittuna	  päivänä	  keittiölle	  

Suuressa	  keittiössä	  toiminta	  on	  pitkälle	  tehostettua	  ja	  tarvitaan	  väliporras	  (tukku),	  jotta	  kilpailutukseen	  
voidaan	  vastata.	  Keittiö	  kilpailuttaa	  hankinnat	  ja	  tekee	  sopimuksen	  lähiruokatukun	  kanssa.	  Tukku	  toi-‐
mittaa	  tuotekatalogin	  xml-‐muodossa	  ja	  keittiö	  tallentaa	  sen	  järjestelmään.	  Keittiön	  tuotannonohjaus-‐
järjestelmä	   lähettää	   tilauksen	   xml-‐muodossa	   suoraan	   tukun	  omaan	   järjestelmään.	   Tukun	   järjestelmä	  
tarkistaa	  tuotteiden	  saatavuuden	  ja	  vahvistaa	  tilauksen	  tai	  tarkistaa	  saatavuuden	  yksittäisiltä	  tuottajil-‐
ta.	  Tukku	  kerää	  tuotteet	  yksittäisiltä	  toimijoilta	  ja	  toimittaa	  ne	  keittiölle	  sovittuna	  aikana.	  	  

1.	  
	  Kilpailutus	  

2.	  	  
Sopimus	  

3.	  	  
Tuotebedot	  

4.	  	  
Tilaus	  

5.	  	  
Vahvistus	  

6.	  	  
Toimitus	  
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Tilausten	  kulku	  

Tilaukset	   voivat	   kulkea	   suoraan	   järjestelmästä	   järjestelmään	   (esim.	   keittiön	   tuotannonohjaus-‐
järjestelmästä	   tukun	   järjestelmään).	   Välissä	   saattaa	   kuitenkin	   olla	   muitakin	   (maksullisia)	   toimijoita,	  
jotka	  välittävät	  mm.	  tietoa	  ja	  tilauksia.	  Lähiruoan	  toimittajien	  kannalta	  ajateltuna	  näistä	  ”välikäsistä”	  ei	  
kannata	   ainakaan	   vielä	   huolehtia	   liikaa.	  Moniin	   järjestelmiin	   on	   tulossa	   lähiaikoina	  muutoksia,	   joten	  
kannattaa	  katsoa	  miten	  tilanne	  kehittyy	  

Keittiöt	   voivat	  myös	   antaa	   toimittajille	   ennakkotietoa	   tulevista	   tilauksista	   ennustepankin	   kautta.	   En-‐
nustepankki	  on	  melko	  uusi	  toimintatapa,	   jota	  kaikki	  eivät	  vielä	  käytä	  eikä	  sen	   jatkuvuudesta	  ole	  tällä	  
hetkellä	  varmuutta.	  Lisäksi	  se	  on	  maksullinen	  toimittajalle.	  	  

	  

Yhteenveto	  

Toimijat	  ovat	  erityyppisiä	  ja	  erikokoisia	  ja	  heillä	  on	  käytössä	  erilaisia	  tilausjärjestelmiä	  ja	  –	  tapoja.	  Itse	  
järjestelmät	  eivät	  ole	  este	  lähiruoan	  hankinnalle	  vaan	  niissä	  on	  jo	  nyt	  mahdollisuus	  lähiruoan	  hankin-‐
taan	   ja	  pienillä	   lisäyksillä	  hankinta	  helpottuu	  entisestään.	  Tilaukset	   tulevat	   järjestelmistä	  yleensä	  xml	  
tai	  pdf	  –	  muodossa.	  Tuotteet	  syötetään	  järjestelmään	  xml-‐,	  excel-‐	  tiedostoina	  tai	  manuaalisesti.	  Kaik-‐
kiin	   tilauksiin	  on	  vastattava	   ja	   vahvistusaika	   vaihtelee	  parista	   tunnista	  muutamaan	  päivään	   tilaajasta	  
riippuen.	  Järjestelmät	  kehittyvät	  jatkuvasti.	  Lähiruoan	  kannalta	  kannattaa	  lähteä	  maltillisesti	   liikkeelle	  
niillä	   järjestelmillä	  mitä	   on	   jo	   nyt	   käytössä.	  Myöhemmin	   on	  mahdollista	   tehdä	   uusia	   järjestelmiä	   tai	  
integraatioita.	  	  

	  

Ruokaa	  Suomesta	  –	  palvelu	  

Ruokaa	  Suomesta	  on	  pian	  avautuvat	  verkkokauppapalvelu,	  jossa	  jokainen	  lähiruoan	  myyjä	  tai	  tuottaja	  
voi	  myydä	  omia	  tuotteitaan.	  Järjestelmä	  on	  suunniteltu	  yksityiskuluttajille,	  mutta	  se	  on	  muokattavissa	  
ja	  liitettävissä	  myös	  julkisten	  keittiöiden	  ruoan	  hankintaan.	  Tällä	  hetkellä	  palvelu	  kokoaa	  yhteen	  suuren	  
joukon	  tuottajia.	  Järjestelmästä	  tuottajien	  yhteystiedot	  ovat	  helposti	  saatavilla,	  samoin	  kuin	  alueellista	  
tietoa	  tuottajien	  määrästä,	  tuotantomääristä	  ja	  sesongeista.	  

Pienillä	  muutoksilla	  Ruokaa	  Suomesta	  verkkokauppapalvelussa	  myös	  keittiöt	  voisivat	  lähettää	  tilauksia	  
tuottajille.	  Tuotetietoja	  ja	  tilauksia	  voidaan	  käsitellä	  ja	  niitä	  voidaan	  muuttaa	  haluttuun	  muotoon	  kun-‐
kin	  järjestelmän	  vaatimusten	  mukaisesti.	  Palvelusta	  voidaan	  välittää	  tilaus-‐	  ja	  vahvistusviestejä.	  Tarvit-‐
taessa	  nämä	  muutokset	  voisi	  toteuttaa	  jo	  parissa	  kuukaudessa.	  

Suuremmilla	  panostuksilla	  Ruokaa	  Suomesta	  –	  palvelun	  rinnalle	  voidaan	  tehdä	  julkisille	  keittiöille	  tar-‐
koitettu	  järjestelmä.	  Tämä	  palvelu	  hyödyntäisi	  Ruokaa	  Suomesta	  –	  palvelun	  valmiita	  tietoja	  ja	  sisältäsi	  
vain	   tarkoituksen	  mukaiset	   toiminnollisuudet	   ja	   tiedot.	  Ei	  mitään	  ylimääräistä.	  Esimerkiksi	  kuluttajille	  
suunnatut	   tuotteet	   (pakkauskoko)	   ja	  hinnat	  voivat	  olla	  erilaisia	  kuin	  keittiöille	   suunnatut.	  Palvelu	  voi	  
toimia	  myös	  eri	  rooleissa:	  keittiön	  ja	  tuottajan	  välissä,	  keittiön	  ja	  tukun	  välissä,	  tukun	  ja	  tuottajan	  välis-‐
sä.	  Julkisille	  keittiöille	  suunniteltu	  järjestelmä	  voisi	  esimerkiksi	  tarjota	  oman	  työkalun	  kilpailutukseen	  ja	  
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pienissä	   hankinnoissa	   voi	   helposti	   lähettää	   viestiä	   alueen	   tuottajille.	   Tilaukset	   kulkisivat	   helposti	   eri	  
tahojen	  välillä,	  keittiö	  –	  tukku	  –	  tuottaja	  ja	  tuotetiedot	  siirrettävissä	  suoraan	  toiseen	  järjestelmään.	  	  

	  

Loppusanat	  

Keittiöt	  	  
-‐	  Järjestelmät	  eivät	  ole	  este	  lähiruoan	  hankkimiselle.	  Tilauspäätös	  tulee	  kuitenkin	  aina	  teiltä.	  

Tuottajat	  	  
-‐	  Keittiöille	  voi	  toimittaa	  myös	  pienempiä	  eriä	  tai	  toimituksia	  voi	  jakaa	  usean	  tuottajan	  kesken.	  Tuote-‐
tietojen	  antaminen	  ja	  tilausten	  vahvistaminen	  on	  pieni	  vaiva.	  Keittiöt	  ovat	  vakaita	  asiakkaita.	  

Tukut	  	  
-‐	  Etenkin	  suurilla	  keittiöillä	  tilausten	  kokoamiseen	  ja	  tuotteiden	  jalostusasteen	  nostamiseen	  tarvitaan	  
tukkutoimijoita.	  Hyvä	  tilaisuus	  uusille	  toimijoille.	  

Tilausjärjestelmien	  ylläpitäjät	  	  
-‐	  Järjestelmät	  on	  tehty	  palvelemaan	  asiakkaita.	  Ne	  eivät	  saa	  olla	  este	  eivätkä	  edes	  hidaste	  lähiruoan	  
hankinnalle.	  	  
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Jyväskylän	  kaupungin	  elintarvikehankintojen	  toteuttaminen	  

Katri	  Löytty,	  hankintapäällikkö,	  Jyväskylän	  kaupungin	  hankintakeskus	  

	  

Jyväskylän	  kaupungin	  elintarvikehankinnat	  kilpailutetaan	  hankintalain	  mukaisesti.	  Pääsääntöisesti	  han-‐
kinnoista	   tehdään	   vuosisopimukset,	   joiden	   pituus	   vaihtelee.	   Kilpailutukset	   toteuttaa	   Kylän	   Kattaus	   -‐
liikelaitos	  ja	  hankintakeskus	  yhteistyössä.	  

Osassa	  elintarvikehankintoja	  Jyväskylän	  kaupunki	  on	  liittynyt	  kuntien	  yhteishankintayksikkö	  KL	  Kunta-‐
hankinnat	  Oy:n	  kilpailuttamaan	  sopimukseen.	  	  

Käytännön	   tilaus-‐	   ja	  ostotoiminta	   tapahtuu	   suoraan	  Kylän	  Kattauksen	  keittiöistä	  voimassaolevien	   so-‐
pimusten	  mukaisilta	  toimittajilta.	  

Elintarvikehankintojen	   kilpailuttamisessa	   otetaan	   huomioon	   monia	   seikkoja,	   joista	   tärkeimpiä	   ovat	  
tuotteiden	  ravitsemukselliset	  arvot,	   toimittajan	  toimitusvarmuus	  sekä	  tuotevalikoima.	  Myös	  ympäris-‐
tötekijät	  huomioidaan	  lähes	  jokaisessa	  Jyväskylän	  kaupungin	  hankinnassa,	  myös	  elintarvikehankinnois-‐
sa.	  

	  

Hankintakanavat	  ja	  tarpeet	  

Voimassaolevat	  sopimukset	  ja	  tulevat	  kilpailutukset	  

Elintarvikkeista	  Jyväskylän	  kaupungilla	  on	  voimassa	  seuraavat	  sopimukset:	  

	  
Sopimus	  

	  
Sopimuskumppani	  

	  
Tuoteryhmät	  

	  
Voimassaolo	  

Leipomotuotteet	   Elonen	  Oy	  Leipomo	   tuore	  ruokaleipä,	  kahvileipä	   toistaiseksi	  

Maitotuotteet	   Valio	  Oy	   maitotuotteet,	  juustot,	  voi	   toistaiseksi	  

Lihat	  ja	  lihajalosteet	   Atria	  Suomi	  Oy	   lihat,	  lihajalosteet	   toistaiseksi	  

Valmisruoka	   Atria	  Suomi	  Oy	   lihavalmisruoat,	  ohukaiset	   toistaiseksi	  

Valmisruoka	   Saarioinen	  Oy	   kalavalmisruoat,	  riisipiirakat	   toistaiseksi	  

Tuore	  kala	  
Ab	   Chipsters	   Food	   Oy,	  
Caternet	  Finland	  Oy	  

tuore	  kala,	  kalavalmisteet	   15.6.2016	  saakka	  

Tuoreet	  mansikat	  
Markkulan	  Marjatila,	  
Pauli	  Hilden	  

tuoreet	  mansikat	   15.6.2016	  saakka	  

Elintarvikkeet	   (KL	  
Kuntahankinnat	  Oy)	  

Kespro	  Oy	  
kuivatuotteet,	   pakasteet,	  
kasvikset,	  hedelmät,	  raasteet	  

31.1.2016	  saakka	  
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Mahdollisia	  tarpeita	  lähellä	  tuotetuille	  elintarvikkeille	  

Lähialueen	  tuottajien	  valikoimien	  pohjalta	  Kylän	  Kattaukset	  ilmoittamia	  mahdollisia	  lähituotteiden	  tar-‐
peita	  ovat	  arvioituine	  vuosikulutusmäärineen	  seuraavat:	  

• Tuore	  tai	  pakastettu	  herukka,	  mansikka	  ja	  mahdollisesti	  vadelma:	  
• tuore	  mansikka,	  kannaton,	  1500	  kg	  
• pakastemansikka,	  2	  kg	  pussi,	  15	  000	  kg	  
• mustaherukka,	  2	  kg	  pussi,	  5000	  kg	  
• vadelma,	  2	  kg	  pussi,	  500	  kg	  

• Hunaja,	  30–50	  kg	  
• Sipuli,	  pakastekuutio,	  2–2,5	  kg	  pussi,	  25	  000	  kg	  
• Porkkana,	  kokonainen	  kuorittu,	  5	  kg	  pussi,	  80	  000	  kg	  
• Pakastettu	  särki-‐	  sekä	  haukijauheliha,	  2	  kg	  pussi	  tms.,	  3000–5000	  kg	  
• Jauhot,	  suurimot,	  hiutaleet,	  rouheet:	  

• ohrasuurimo,	  väh.	  10	  kg	  pakkaus,	  3000	  kg	  
• kaurahiutale,	  väh.	  10	  kg	  pakkaus,	  1000	  kg	  
• muut	  100–500	  kg	  

Toimitukset	  tulisi	  tapahtua	  noin	  20–30	  palvelukeittiöön	  sekä	  9	  valmistavaan	  keittiöön.	  Tarpeen	  mukai-‐
nen	  toimitusrytmi	  on	  porkkanalle	  1–2	  kertaa	  viikossa,	  kuivaelintarvikkeille	  1–2	  kertaa	  kuukaudessa	  ja	  
pakasteille	  2–4	  kertaa	  kuukaudessa.	  

	  

Mitä	  voidaan	  hankkia	  ja	  millaisin	  ehdoin?	  

Sopimukselliset	  ja	  lainsäädännölliset	  reunaehdot	  

KL	  Kuntahankinnat	  Oy	  kilpailuttaa	  elintarvikesopimuksensa	  vuoden	  2015	  aikana	  siten,	  että	  uusi	   sopi-‐
mus	  tulee	  voimaan	  1.2.2016.	  Vuoden	  2015	  aikana	  myös	  Jyväskylän	  kaupungin	  on	  ratkaistava,	  liittyykö	  
se	   joiltain	  muilta	  kuin	  nykyisiltä	  osin	  ko.	   sopimukseen.	  Käytännössä	   tämä	   tarkoittaisi	   sitä,	  että	  muita	  
nykyisin	  voimassaolevia	  sopimuksia	  irtisanottaisi	  tai	  määräaikaisia	  sopimuksia	  ei	  uudelleen	  kilpailutet-‐
taisi	   itse,	   vaan	   kyseisten	   tuoteryhmien	   osalta	   hankinnat	   tehtäisiin	   jatkossa	   KL	   Kuntahankinnat	   Oy:n	  
kilpailuttamalta	  sopimuskumppanilta.	  

Päätettäessä	  mahdollisesta	   siirtymisestä	  käyttämään	  KL	  Kuntahankinnat	  Oy:n	   sopimuksia	   tulee	  ottaa	  
huomioon	   kyseisen	   sopimuksen	   tarjoamat	   mahdollisuudet	   lähiruuan	   hankintaan.	   Kylän	   Kattaus-‐
liikelaitoksen	  strategisen	  tason	  tavoitteena	  on	  lisätä	  mahdollisuuksien	  mukaan	  lähiruuan	  käyttöä.	  	  

Kesken	  sopimuskauden	  ei	  voida	  sopimusten	  sitovuuden	  vuoksi	  hankkimaan	  tuotteita	  muilta	  toimittajil-‐
ta	  kuin	  sopimuskumppanilta.	  Hankinnat	  tulee	  myös	  aina	  kilpailuttaa,	  eli	  niitä	  ei	  voi	  ohjata	  suoraan	  tie-‐
tylle	  toimittajalle	  

Lähiruokana	   hankitaan	   tällä	   hetkellä	   lähinnä	   tuoretta	  mansikkaa	   ja	   leipomotuotteita.	   Näiden	   tuote-‐
ryhmien	  osalta	  sopimusten	  toimivuus	  ja	  kustannukset	  on	  arvioitava	  jatkon	  toimintamallia	  pohdittaes-‐
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sa.	   Lisäksi	  hankintasopimusten	  kokonaisuutta	  on	   tarkasteltava	  myös	  prosessikustannusten	   ja	  muiden	  
välillisten	   kustannusten	   sekä	   toiminnallisten	   seikkojen	   valossa.	   Sopimusten	  määrän	   kasvu	   kasvattaa	  
kustannuksia	   kilpailutuksen	   ja	   sopimushallinnan	   osalta.	   Toimittajien	  määrän	   kasvu	   johtaa	  myös	   esi-‐
merkiksi	  laskujen	  määrän	  kasvuun,	  mistä	  aiheutuu	  kustannuksia.	  Myös	  keittiöiden	  käytännön	  toiminta	  
tulee	  arvioida	  sen	  osalta,	  kuinka	  monen	  eri	  toimittajan	  kanssa	  on	  mahdollista	  käytännössä	  toimia.	  	  

	  

Aikataulu	  mahdollisille	  lähiruokakilpailutuksille	  

Yksittäisiä	  tuotteita	  voidaan	  irrottaa	  sopimuksista	  erillisesti	  kilpailutettaviksi	  silloin,	  kun	  sopimus	  muu-‐
toinkin	   päättyy	   tai	   siitä	   sovitaan	   erikseen	   sopimustoimittajan	   kanssa.	   Esimerkiksi	   jos	   Jyväskylän	   kau-‐
pungilla	  on	  sopimus	  tuoreesta	  kalasta	  ja	  erikseen	  pakastetusta	  kalasta,	  mutta	  kummankaan	  toimittajan	  
valikoimiin	  ei	  kuulu	  särki	  tai	  hauki,	  voitaneen	  toimittajien	  kanssa	  päästä	  sopuun	  siitä,	  että	  kyseiset	  ka-‐
lat	  kilpailutetaan	  erikseen.	  

Voimassaoleviin	  sopimuksiin	  peilaten	  lähialueille	  tuotettavien	  tuotteiden	  kilpailutusaikataulu	  olisi	  seu-‐
raava:	  

• Tuore	  tai	  pakastettu	  herukka	  
• tuore	  herukka	  mahdollista	  heti	  (ei	  sopimusta)	  
• pakastettu	  herukka:	  uusi	  sopimus	  1.2.2016	  alkaen,	  kilpailutus	  2015	  

• Tuore	  tai	  pakastettu	  mansikka	  
• Tuore	  mansikka	  16.6.2016	  alkaen	  
• Pakastettu	  mansikka	  1.2.2016	  alkaen	  

• Tuore	  tai	  pakastettu	  vadelma	  
• tuore	  vadelma:	  mahdollista	  heti	  (ei	  sopimusta)	  
• pakastettu	  vadelma	  1.2.2016	  alkaen	  

• Hunaja	  	  1.2.2016	  alkaen	  
• Sipuli	  1.2.2016	  alkaen	  
• Porkkana	  1.2.2016	  alkaen	  
• Pakastettu	  särki-‐	  sekä	  haukijauheliha:	  mahdollista	  neuvotella	  heti	  
• Jauhot,	  suurimot,	  hiutaleet,	  rouheet:	  1.2.2016	  alkaen	  

	  

Tuottajien	   ja	  keittiöiden	  osoittaman	  kiinnostuksen	  mukaan	   joitakin	  tuotteita	  on	  sopimusten	  puolesta	  
siis	  mahdollisuus	  kilpailuttaa	  erikseen	  esimerkiksi	  jo	  vuoden	  2015	  alkupuolella.	  Kilpailutukset	  toteute-‐
taan	  aina	  resurssien	  puitteissa.	  
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Lähiruokahankintojen	  toteuttaminen	  tarjouspyynnössä	  
-‐	  Tarjoajan	  rooli	  hankintaprosessissa	  
	  

  
	  
1.	  	  
Alustavasti	  tulossa	  olevista	  hankinnoista	  ilmoitetaan	  	  
usein	  hankintayksiköiden	  www-‐sivuilla.	  

 
  

	  
2.	  	  
Kilpailutusprosessin	  alkuvaiheessa	  hankinnasta	  julkais-‐
taan	  mahdollisesti	  ennakkoilmoitus	  tai	  tietopyyntö.	  
Ennakkoilmoituksella	  voidaan	  esimerkiksi	  pyytää	  alan	  
toimijoita	  keskustelemaan	  tulevasta	  hankinnasta	  eli	  
osallistumaan	  ns.	  tekniseen	  vuoropuheluun.	  
 

 
 

	  
3.	  	  
Mahdollisessa	  teknisessä	  vuoropuhelussa	  	  
keskustellaan	  hankinnan	  kohteesta	  ja	  tulevista	  	  
sopimusehdoista.	  Tekninen	  vuoropuhelu	  on	  	  
yritykselle	  hyvä	  mahdollisuus	  tuoda	  esiin	  omia	  	  
näkökulmiaan	  hankintaan	  liittyen.	  	  

 

	  
4.	  	  
Kun	  tarjouspyyntö	  on	  valmis,	  hankinnasta	  julkaistaan	  
hankintailmoitus	  HILMA	  -‐ilmoituskanavassa.	  
Hankinnasta	  voidaan	  ilmoittaa	  myös	  www-‐sivuilla	  tai	  
käytössä	  olevassa	  sähköisessä	  järjestelmässä.	  	  	  	  	  

 

 
 

	  
5.	  	  
Tarjouspyynnöstä	  on	  mahdollista	  esittää	  	  
kysymyksiä	  kirjallisesti.	  
Tarjous	  on	  tehtävä	  tarkalleen	  tarjouspyynnön	  mukaisesti.	  
Tarjouksessa	  ei	  ole	  enää	  mahdollista	  esittää	  muutosehdotuk-‐
sia	  tai	  vaihtoehtoja. 

	  
6.	  	  
Hankintapäätöksestä	  ilmoitetaan	  kaikille	  tarjoajille	  säh-‐
köpostitse.	  Sopimuksen	  tekemiseksi	  hankintayksikkö	  on	  
voittaneeseen	  tarjoajaan	  yhteydessä.	  
Kerro	  hankintamenettelyn	  hyvistä	  ja	  parannettavista	  
asioista	  hankintayksikölle	  seuraavaa	  kertaa	  varten! 

JAN

WANTED

__ _ _ _
_ _ _ _ _ _
_ _ _ _ _ _

? ? ?

_ _ _ _ _ ?
_ _ _ _ _ _ ?
_ _ _ _ _ _ ?
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Hankinnoista	  ilmoittaminen	  	  	  

Hankintayksikkö	  voi	  julkaista	  hankinnan	  valmisteluvaiheessa	  ennakkoilmoituksen	  tulevasta	  hankinnas-‐
ta	   HILMA-‐ilmoituskanavassa.	   Hankinnasta	   voidaan	   julkaista	   myös	   tietopyyntö	   HILMA-‐
ilmoituskanavassa,	  omilla	  www-‐sivuilla	   tai	  muussa	  mediassa.	  HILMAn	  aktiivinen	   seuraaminen	   tai	   eri-‐
laisten	  vahtipalvelujen	  käyttäminen	  on	  tarjoajan	  kannalta	  tärkeää.	  

Ennakkoilmoituksella	  ja/tai	  tietopyynnöllä	  hankintayksikkö	  voi	  pyytää	  alan	  toimijoilta	  tietoa	  tai	  pyytää	  
ilmoittautumaan	  ns.	  tekniseen	  vuoropuheluun.	  Ennakkoilmoituksen	  tarkoituksena	  on	  myös	  antaa	  toi-‐
mijoille	  ennakkotietoa	  hankinnan	  alustavasta	  aikataulusta.	  

Yli	  30	  000	  euron	  tavara-‐	  ja	  palveluhankinnoista	  ilmoitetaan	  hankintalain	  mukaan	  kansallisessa	  HILMA-‐
ilmoituskanavassa	  www.hankintailmoitukset.fi.	   Sen	   lisäksi	   hankinnoista	   voidaan	   ilmoittaa	   esimerkiksi	  
kuntien	  www-‐sivuilla.	  Hankintailmoitus	  julkaistaan	  sitten,	  kun	  tarjouspyyntöaineisto	  on	  valmis.	  Hankin-‐
tailmoituksen	  jälkeen	  hankinnan	  sisällöstä	  tai	  ehdoista	  ei	  enää	  voida	  keskustella	  alan	  yritysten	  kanssa.	  

	  

Jyväskylän	  kaupungin	  hankinnoista	  ilmoittaminen	  

Alustavaa	   ennakkotietoa	   tulossa	   olevista	   kilpailutuksista	   ilmoitetaan	   Jyväskylän	   kaupungin	   hankinta-‐
keskuksen	  www-‐sivuilla,	  www.jyvaskyla.fi/hankinnat/kilpailutuskalenteri.	  	  	  

Jyväskylän	   kaupungin	   hankinnoista	   ilmoitetaan	   paitsi	   HILMAssa,	   myös	   hankintakeskuksen	   www-‐
sivuilla,	  www.jyvaskyla.fi/hankinnat.	  Tarjouspyynnöt	  löytyvät	  useimmiten	  sähköisestä	  tarjousportaalis-‐
ta	  https://tarjouspalvelu.fi/jyvaskyla.	  	  

Alle	  30	  000	  euron	  hankinnoista	  Jyväskylän	  kaupunki	  pyrkii	  ilmoittamaan	  omassa	  pienhankintakanavas-‐
saan,	  www3.jkl.fi/hankinnat/pienhankintakanava/.	  	  

	  

Tekninen	  vuoropuhelu	  

Niin	   sanottu	   tekninen	   vuoropuhelu	   tarkoittaa	   hankinnan	   valmisteluvaiheessa	   käytävää	   kirjallista	   tai	  
suullista	  keskustelua	  hankintayksikön	  ja	  alan	  toimijoiden	  välillä.	  

Mikäli	  vuoropuhelu	  järjestetään,	  siitä	  ilmoitetaan	  useimmiten	  ennakkoilmoituksella	  HILMAssa.	  

Teknisen	   vuoropuhelun	   tarkoituksena	   on	   saada	   hankkijan	   tarpeet	   ja	   markkinoiden	   tarjonta	   kohtaa-‐
maan	  tai	  edesauttaa	  uusien	  toimintamallien	  ja/tai	  tuotteiden	  kehitystä.	  

Teknisessä	   vuoropuhelussa	   keskustellaan	   mm.	   tarjoajiin	   kohdistuvista	   kelpoisuusvaatimuksista,	   han-‐
kinnan	   sisällöstä,	   osatarjousten	   mahdollisuudesta,	   sopimusehdoista,	   toteutustavoista	   ja	   ympäris-‐
tönäkökohdista.	  

Tekninen	  vuoropuhelu	  on	  yritykselle	  mahdollisuus	   tuoda	  esiin	  omaa	   tarjontaansa	   ja	  edesauttaa	  han-‐
kinnan	   määrittelyä	   siten,	   että	   hankinnalla	   synnytetään	   tervettä	   kilpailua	   eikä	   toimijoiden	   mahdolli-‐
suuksia	  osallistua	  tarjouskilpailuun	  rajoiteta	  tahattomasti.	  
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Tarjouksen	  tekeminen	  

Tarjouspyynnön	   ja	   hankintailmoituksen	   julkaisun	   jälkeen	   useimmissa	   tarjouskilpailuissa	   on	  mahdolli-‐
suus	  esittää	  kirjallisesti	  kysymyksiä	  tarjouspyynnöstä.	  Kysymykset	  ja	  niihin	  annetut	  vastaukset	  julkais-‐
taan	   tarjouspyynnössä	  yksilöidyllä	   tavalla	  kaikkien	  nähtäville.	  Tarjouspyyntöön	  saatetaan	   tehdä	  kysy-‐
mysten	   perusteella	   pieniä	   tarkennuksia,	   mutta	   varsinaisia	   muutoksia	   siihen	   ei	   enää	   ole	  mahdollista	  
tehdä.	  

On	   tärkeää,	  että	   tarjoaja	   tutustuu	   tarjouspyyntöön	   ja	   sen	   liitteisiin	  huolellisesti	  ennen	   tarjouksen	   te-‐
kemistä.	   Tarjouspyyntö	   sisältää	   lähes	   poikkeuksetta	   jo	   valmiin	   sopimusluonnoksen,	   jota	   ei	   siis	   voida	  
enää	  juurikaan	  muuttaa.	  Tarjouksen	  tekemisellä	  tarjoaja	  sitoutuu	  kaikkiin	  tarjouspyynnössä	  mainittui-‐
hin	  ehtoihin.	  

Tarjous	  on	  tehtävä	  täsmälleen	  tarjouspyynnössä	  edellytetyllä	  tavalla	   ja	  siinä	   ilmoitettuja	  määräaikoja	  
noudattaen.	  Hankintayksiköllä	  on	  velvollisuus	  hylätä	  tarjoukset,	  jotka	  eivät	  täytä	  tarjouspyynnön	  vaa-‐
timuksia	  tai	  sisältävät	  esimerkiksi	  ristiriitaisia	  sopimusehtoja.	  

Isommissa	  kokonaisuuksissa	  kannattaa	  pohtia	  mahdollisuutta	  toteuttaa	  hankinta	  erilaisin	  alihankinta-‐
järjestelyin	  tai	  muiden	  toimijoiden	  kanssa	  ryhmittymänä	  tarjoten.	  

	  

Hankintapäätös	  ja	  -‐sopimus	  

Tarjouskilpailu	  ratkaistaan	  niillä	  perusteilla,	  jotka	  on	  tarjouspyynnössä	  ilmoitettu.	  Hankintapäätöksessä	  
perustellaan	  mahdolliset	  tarjousten	  hylkäykset	  ja	  tarjousten	  vertailu.	  

Hankintapäätös	  annetaan	  tiedoksi	  sähköisesti	  kaikille	  tarjouksen	  jättäneille.	  Hankintapäätökseen	  liite-‐
tään	  tarvittavat	  oikaisu-‐	  ja	  muutoksenhakuohjeet	  tarjoajan	  oikeusturvan	  turvaamiseksi.	  

Hankintapäätös	   ei	   vielä	   muodosta	   sopimusta	   hankintayksikön	   ja	   tarjoajan	   välille,	   vaan	   hankinnasta	  
tehdään	  aina	  erillinen	  tilaus	  ja	  sopimus	  kirjallisesti.	  

Tarjouskilpailun	  päätyttyä	  on	  hyvä	  antaa	  palautetta	  hankintayksikölle	  tarjouskilpailun	  onnistumisista	  ja	  
mahdollisesti	  kehittämistä	  vaativista	  seikoista.	  
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 Tarjoajan muistilista 
• Ole  akt i ivisest i   yhteydessä  hankintayksikköön  ja   tuo  

esi in  omia  mahdoll isuuksias i   toteuttaa  t ietty  hankinta  
tai   osa  si itä   

• Muista  myös  omat  mahdoll isuutes i   verkostoitua   ja   
tehdä  tarjous  esimerkiksi   ryhmittymänä  toisen     
yr ityksen  kanssa  

• Seuraa  sivustoa  www.hankintai lmoitukset. fi    ja     
hankintayks ikön  omia  www-‐sivuja,   esimerkiks i   
www.jyvaskyla. f i/hankinnat  

• I lmoittaudu  mukaan  tekniseen  vuoropuheluun,     
mikäl i   haluat  vaikuttaa  tulevaan  hankintaan  

• Tutustu  tarjouspyyntöaineistoon  hyvissä  ajoin,    jotta  
ehdit   esittää  mahdoll iset   kysymyksesi   määräajassa  

• Tee  tarjous  täsmälleen  tarjouspyynnön  ehtoja     
noudattaen  

• Anna  palautetta  hankintayks iköl le   tar jouski lpai lun    
jälkeen  
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Kommentteja	  loppukäyttäjiltä,	  niin	  lapsilta	  kuin	  opettajilta	  
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Lähiruokaa	  resurssiviisaasti	  julkisiin	  keittiöihin	  	  
–	  hankkeen	  palautteet,	  vinkit	  ja	  opit	  

Hilkka	  Heikkilä,	  Leena	  Pölkki,	  Jyväskylän	  Ammattikorkeakoulu	  

Osallistujien	  kokemukset	  kokeilusta	  olivat	  positiiviset	  ja	  todettiin,	  että	  kokeilu	  on	  täyttänyt	  paikkansa.	  
Suurin	  merkitys	   kokeilulla	   on	   ollut	   toimijoiden	   tietoisuuden	   lisäämisessä	   ja	   positiivisen	   kokemuksen	  
saamisessa	  särjen	  käytöstä	   ruokakalana	   ja	   lähiporkkanan	  menekistä.	   Lyhyen	  aikataulun	  puitteissa	   ta-‐
voitteet	   saavutettiin	  hyvin.	  Koulu	  oli	   hienosti	   yhteistyössä	  mukana	   ja	   keittiön	  henkilökunta	   kehitti	   ja	  
kokeili	  ruokia	   innolla	   ja	  antaumuksella.	  Porkkana	  oli	   laadultaan	  tasaista,	  kaunista	  ja	  maukasta,	   ja	  syk-‐
syllä	  edellisenä	  päivänä	  maasta	  nostettuna.	  Särki	  oli	  kiehtova	  raaka-‐aine,	  ideana	  hyvä	  ja	  toteutettavis-‐
sa.	  Uusille	  tuotteille	  ja	  yrittäjille	  on	  ollut	  hyvä	  mahdollisuus	  päästä	  markkinoille.	  

Projektin	   aikana	   särkituotetta	   ideoitiin	   ja	   kehitettiin	   paremmin	   sopivaksi	   suurkeittiöiden	   tarpeisiin.	  
Särki	  tuotteena	  on	  ollut	  helppo	  käyttää	  ja	  valmistaa	  erilaisia	  ruokia.	  Vielä	  kehitettäviksi	  asioiksi	   jäivät	  
esimerkiksi	  pakkauskoko	  (kahta	  kokoa,	  noin	  1	  kg	  ja	  2-‐3	  kg)	  ja	  -‐tapa	  (toiveena	  kalamäärän	  paksuus	  pa-‐
kastuksessa	  maksimissaan	  3-‐4	  cm	  eli	  litteä	  suorakulmainen	  levy)	  ja	  pakkausmerkinnät.	  Uuden	  tuotteen	  
tuotannon	  byrokraattiset	  kiemurat	  ja	  hinnoittelun	  vaikeus	  ovat	  haastaneet	  yrittäjiä	  projektin	  aikana.	  	  

Särkireseptiikkaa	   kehitettiin	   sovitusti	   hankkeen	   alussa	   JAMKin	   ja	   Kylän	   Kattauksen	   yhteistyönä.	   Koe-‐
erät	  testattiin	  ja	  vakioitiin	  syksyn	  aikana	  koululla.	  Oman	  jännityksensä	  testaukseen	  toi	  se,	  että	  ruokien	  
oli	  pakko	  onnistua,	  koska	  kyseessä	  oli	  todellinen	  noin	  330	  lapsen	  lounas.	  Alussa	  uusia	  ruokia	  mainos-‐
tettiin	   liian	   innokkaasti	   ja	   lapset	   alkoivat	   ihmetellä,	   että	   täytyy	   olla	   jotain	   outoa,	   kun	   kysellään	  mitä	  
kukin	   syö	   ja	  miten	  maistuu	  –	   sittemmin	  kyselyt	   jätettiin	   vähemmälle	   ja	   seurattiin	   vain	   reaktioita.	  Ai-‐
kuisten	  ennakkoluulot	  olivat	  ainakin	  alussa	  varsin	  voimakkaita	  sekä	  päiväkoti-‐koulun	  henkilöstöllä	  että	  
lasten	  kotona.	  Aikuiset	  on	  kuitenkin	  saatava	  uskomaan	  kokeilutuotteisiin	  ja	  kannustamaan	  lapsia	  mais-‐
teluun.	  Ennakkoluulottomat	  ja	  kaikkiruokaiset	  sekä	  kalasta	  muutenkin	  pitävät	  lapset	  uskalsivat	  maistaa	  
ja	  kokeilla	  ruokia	  alusta	  lähtien.	  

Toimivimmat	   reseptit	   viimeisteltiin	  vastaamaan	  oppilaiden	  makutottumuksia	   (aluksi	   ruuat	  olivat	   liian	  
mausteisia	   lasten	  makuun)	   ja	  ovat	  nyt	  käytettävissä	  muuallakin	   (reseptiikkavihkonen	  vakioiduista	  oh-‐
jeista).	  

Särjen	  käytöstä	  jatkossakin	  on	  käyty	  jo	  keskusteluja.	  Muiden	  lähiruokatuotteiden	  osalta	  suunnittelu	  on	  
vielä	  alkuvaiheissa:	  mitä	   ja	  miten	  kilpailutetaan,	   tarjotaanko	  kaikille	  vaiko	  vain	  osalle	   ruokailijoista	   ja	  
mitkä	  ovat	  tuottajien/jalostajien	  mahdollisuudet	  vastata	  kysyntään.	  	  

Tuottajille	  ja	  lähiruoan	  toimittajille	  haasteellista	  on	  ollut	  hahmottaa	  keittiön	  toimintaan	  liittyviä	  edelly-‐
tyksiä	   ja	  rajoitteita	   liittyen	  esimerkiksi	   logistiikkaan,	   tasalaatuisuuteen	   ja	   jalostusasteen	  merkitykseen	  
ruoantuotantoprosessissa.	  Tarvitaan	  toimiva	  jakelusysteemin,	  joka	  tavoittaa	  sekä	  kuluttajat	  että	  keitti-‐
öt/	   ravintolat.	  Myös	   tuottajapuolen	   tuotannonohjausjärjestelmien	   tuntemus	   sekä	  mahdollisesti	   hyö-‐
dyntäminen	  edistäisivät	  yhteistyötä	  merkittävästi.	  
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Keittiölle	  puolestaan	  on	  ajantasaisen	  ja	  luotettavan	  tiedon	  saaminen	  alueen	  toimijoista	  ja	  tarjonnasta	  
sekä	  näiden	  mahdollisuuksista	  ja	  halukkuudesta	  osoittautunut	  haasteelliseksi.	  

Julkisten	  keittiöiden	  kilpailutusprosessia	  on	  selvitetty	  ja	  selvennetty	  hankkeen	  osapuolille.	  Kilpailutus-‐
kriteerien	  lähiruokamyönteiset	  kriteerit	  ovat	  vielä	  kehitysasteella.	  Julkisella	  sektorilla	  toimintaa	  suunni-‐
tellaan	  monessa	   suhteessa	   hyvin	   ennakoivasti.	   Sopimukset	   tehdään	  usein	   pitkäksi	   ajaksi	   ja	   talouden	  
suunnittelu	  on	  tarkalla	  tasolla	  jo	  kesän	  aikana	  koskien	  seuraavaa	  vuotta.	  	  

Kilpailutukseen	   ja	   hankintaan	   lähiruuan	   käyttö	   voi	   tuoda	   lisää	   työtä,	   kun	   toimintamalli	   on	   uusi	   sekä	  
toimittajille	   että	   ruokapalveluhenkilöstölle.	   Lisäksi	   esimerkiksi	   laskutusasioiden	   sujuvuus	   ja	   tilauskäy-‐
tännöt	  saattavat	  muodostua	  haasteeksi	  ottaen	  huomioon	  sähköisyyden	  vaatimukset.	  	  

	  

Onnistumisen	  edellytykset	  

Lähiruuan	  hankkimisen	  haasteet	  ja	  mahdollisuudet	  vaikuttaisivat	  kulminoituvan	  yhteistyöhön	  ja	  aktiivi-‐
seen	  asenteeseen.	  Ei	  pelkästään	   tuottajien	   ja	  hankkijan	  väliseen	  yhteistyöhön,	   vaan	  myös	  hankkivan	  
organisaation	   sisäiseen	   yhteistyöhön:	   päättäjät,	   ruokapalvelu,	   hankkijaorganisaatio	   ja	   tuottajien	   väli-‐
seen	  yhteistyöhön.	  Julkisille	  toimijoille	  lähiruuan	  hankinta	  on	  sitä	  helpompaa,	  mitä	  vähemmän	  kilpailu-‐
tuksia,	  sopimuksia,	  tilauksia	  ja	  toimituksia	  tarvitsee	  tehdä.	  

Lähiruuan	   käyttö	   lähtee	   käyttäjien	   toiveista:	   mitä	   asiakkaat	   haluavat	   syödä	   -‐	   vastaavasti	   tuottajien	  
mahdollisuuksista.	  Kaikkien	  osapuolten	  pitäisi	  leveällä	  rintamalla	  istua	  fyysisesti	  saman	  pöydän	  ääreen	  
keskustelemaan.	  	  

Julkisessa,	   isossa	  organisaatiossa	  on	   tärkeää	  selkeä	  poliittinen	   tahtotila	   ja	   johdon	  sitoutuminen.	  Tah-‐
donilmaisut	  ja	  sitoutuminen	  tulee	  ilmaista	  kirjallisesti.	  Ne	  on	  mahdollista,	  ja	  syytäkin,	  tehdä	  kustannus-‐
tietoisesti	  ja	  välilliset	  vaikutukset	  omaan	  toimintaan	  huomioiden	  (mahdollisesti	  lisääntyvä	  työmäärä).	  

Vastaavanlaisen	  pilottikokeilun	  toteuttaminen	  on	  hyvä	  tapa	  aloittaa	  ja	  saada	  tietämystä	  sekä	  herättää	  
keskustelua.	  Ensimmäinen	  askel	  on	  keskustella	  sisäisesti	  ja	  linjata	  tahtotila	  tarpeeksi	  konkreettisesti:	  

• Kuka	  organisaatiossa	  vastaa	  lähiruuan	  hankkimisen	  edistämisestä	  ja	  toteuttamisesta?	  
• Mikä	  on	  ruokapalvelujen	  ja	  mahdollisen	  hankintaorganisaation	  välinen	  roolitus?	  
• Pidetäänkö	  lähiruokaa	  sellaisena	  arvona,	  että	  sitä	  hankitaan,	  vaikka	  sen	  suorat	  kustannukset	  ja	  

prosessikustannukset	  olisivat	   suuremmat	   kuin	   isoina	  erinä	   isoilta	   toimijoilta	  hankittujen	   tuot-‐
teiden	  osalta?	  

• Kuinka	   laajasti	   (tuotevalikoima,	  hankintarytmi,	   keittiöt)	   lähiruokahankintoja	   lähdetään	   toteut-‐
tamaan	  ja	  kuka	  tästä	  päättää?	  
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Lähiruuan	  tuottajat	  tarvitsevat	  tietoa	  ostajilta:	  mm.	  toiminnasta,	  miten	  ja	  milloin	  kilpailutukset	  toimi-‐
vat,	  volyymeista,	  tuotteiden	  vaatimukset,	  käyttötavoista	  ja	  toiveista,	  toimitusehdoista.	  

Ostajat	   tarvitsevat	   tietoa:	  mm.	   tuotteista,	   jalostusasteesta,	   saatavuudesta,	   toimitusvarmuudesta,	   toi-‐
mitusajasta,	  pakkauksista,	   hinnasta,	   ravitsemuksellisesta	   sisällöstä,	   laadusta,	   valmiudesta	   toimia	   säh-‐
köisessä	  ympäristössä.	  

Tuotekehityksen	  tulisi	   lähteä	  sekä	  tilaajan	  että	  tuottajan	  puolelta;	  tulee	  tietää	  mitä	  halutaan	  ja	  mihin	  
on	  valmiudet.	  Kysyntä	  tulisi	  olla	  tiedossa	  todella	  hyvissä	  ajoin,	  jotta	  tuottajat	  pystyvät	  suunnittelemaan	  
alkutuotantoa	  ja	  jalostusta.	  Tuotekehitystä	  voisi	  olla	  hyvä	  miettiä	  ihan	  porukalla,	  keittiössä	  työskente-‐
levillä	   olisi	   hyviä	   ajatuksia	   esim.	   tuotteiden	   käytettävyydestä,	   pakkaamisesta,	   pakkausmateriaaleista,	  
kun	  taas	  tuottajat	  tietävät	  tuotteen	  tai	  jalostusprosessin	  asettamat	  rajoitukset.	  	  	  

	  

Jatkoa	  kokeilulle	  tahdotaan	  

Lähiruokahankinnan	  lisäämisen	  suunnittelua	  ei	  pilotin	  jälkeen	  saa	  laittaa	  ”jäihin”,	  vaan	  asia	  on	  pidettä-‐
vä	  puheissa	   ja	  konkreettisissa	  toimissa	  aktiivisesti.	  On	  syytä	  kehittää	  tämä	  malli	  ensin	  toimivaksi	  käy-‐
tänteeksi	  eli	  jatkaa	  myös	  tuotekehitystä	  ennen	  kuin	  aloitetaan	  mitään	  muuta.	  Tulee	  jatkaa	  hyvin	  käyn-‐
nistynyttä	   yhteistyötä	   ja	   keskustelua.	   Tuottajat	   tulee	   ottaa	   entistä	   vankemmin	  mukaan	   suunnittele-‐
maan	  tulevaa.	  On	  heti	  alettava	  valmistautumaan	  hankintakeskuksen	  tuleviin	  hankintakilpailuihin,	  mie-‐
tittävä	  pystytäänkö	  niissä	  tuoteryhmissä,	  joista	  on	  alustavasti	  ollut	  puhe,	  vastaamaan	  kysyntään.	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

	  

Hankkeen	  työryhmässä	  mietittiin	  Jyväskylään	  ja	  Kylän	  Kattaukselle	  sopivat	  ja	  realistiset	  	  

tavoitteet tulevalle vuodelle:	  

• Paikallista	  kalaa	  1-‐2	  kertaa	  kuukaudessa.	  

• Paikallista	  juuresta	  1	  kerta	  viikossa.	  

• Kotimaista	  marjaa/	  hedelmää	  1	  kerta	  kuukaudessa.	  

• Paikallista	  viljaruokaa	  1-‐2	  kertaa	  kuukaudessa	  

• Pidetään	  kiinni	  kotimaisen	  lihan	  käytöstä	  	  
+	  paikallisen	  lihan	  teemaviikko	  1-‐2	  kertaa	  vuodessa.	  

• Paikallisen	  kananmunan	  teemaviikko	  1-‐2	  kertaa	  vuodessa.	  

• Käytetään	  luomutuotteita.	  
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Palautekysely	  

Lähiruokaa	  resurssiviisaasti	  julkisiin	  keittiöihin	  -‐hankkeesta	  lähetettiin	  osallistujille	  palautekysely	  joulu-‐
kuussa.	   Vastausprosentti	   21	  %	   oli	   suhteellisen	   alhainen,	  mikä	   johtunee	   osaksi	   siitä,	   että	   keskustelua	  
projektin	  onnistumisista	  oli	   jo	   käyty	  muutenkin	  aktiivisissa	  ohjaus-‐	   ja	   työryhmätapaamissa.	  Vastaajat	  
olivat	   erityisen	   tyytyväisiä	   hankkeen	   tulosten	   hyödyntämismahdollisuuksiin	   ja	   yhteistyön	   sujumiseen	  
JAMKin	  asiantuntijoiden	  kanssa.	  Hankkeessa	  oli	  päästy	  hyvin	  tavoitteisiin	  ja	  suoritettu	  sovitut	  toimen-‐
piteet.	  Sanallisissa	  kommenteissa	  toivottiin	  toimeksiantojen	  yksilöimistä	  tarkemmalla	  tasolla.	  Kaivattiin	  
myös	  tapoja,	  joilla	  viedä	  vielä	  paremmin	  tietoa	  lähiruuan	  käytöstä	  tuottajille.	  	  

	  

	  

	  

Vastaajat	  arvioivat	  hankkeen	  toteutumisen	  vaikutuksia	  ja	  totesivat,	  että	  hankkeella	  oli	  erittäin	  merkit-‐
tävä	  rooli	  organisaatioiden	  eteenpäin	  menolle.	  Pystyttiin	  kehittämään	  toimintaa,	  saamaan	  uusia	  suun-‐
taviivoja	  ja	  luomaan	  tulevaisuuden	  toiminnan	  kannalta	  merkittäviä	  ja	  tärkeitä	  yhteyksiä.	  Konkreettisti	  
löydettiin	  lähiruuan	  käytön	  esteitä	  ja	  suunniteltiin	  miten	  ne	  voitaisiin	  poistaa.	  	  

Hankkeen	  tuloksena	  toimijat	  totesivat,	  että	  lähiruuan	  hankkimiselle	  on	  nyt	  todelliset	  edellytykset	  ole-‐
massa.	   Yhteistyö	   ja	   uusien	   tapojen	   kehittäminen	   lähiruuan	   edistämiseksi	   julkisissa	   organisaatioissa	  
hankkeen	  toimijoiden	  kesken	  jatkuu.	  Yhteistyötä	  ja	  yhteistoimintaa	  tuottajien	  kanssa	  kehitetään,	  jotta	  
lähiruokaa	  olisi	  tarjolla	  seuraavilla	  hankintakierroksilla.	  Tavoitteena	  on,	  että	  viimeistään	  vuoden	  2016	  
aikana	  saataisiin	  ensimmäiset	  varsinaiset	  lähiruokasopimukset	  voimaan.	  
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Lähiruoka	  matkalla	  isoihin	  julkisiin	  keittiöihin	  
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Lähiruokaa	  resurssiviisaasti	  julkisiin	  keittiöihin	  –	  hankkeen	  toimijat	  
	  

Särkituottaja – Komppa-Seppälän tila, 
Korpilahti 
Ari Seppälä 
Marja Komppa 
 

Kylän Kattaus,  
Jyväskylän kaupungin liikelaitos 
Sari Ruusala 
Tuija Sinisalo 
Leena Rinneaho-Junikka 
 

Porkkanan tuottaja – Eijan Juures ja 
Vihannes, Saarijärvi 
Eija Silokunnas 
 

Jyväskylän kaupungin hankintakeskus 
Katri Löytty 
Tiina Ruottinen 
 

Lähi- ja luomuruokaosuuskunta  
Mukulaari, Jyväskylä 
Silja Parri 
 

Sitra 
Hanna-Leena Ottelin 
Laura Häkli 
 

LähiPro Oy 
Eero Kananen  
 

Kohti resurssiviisautta -
hankekokonaisuus, Jyväskylä 
Outi Pakarinen 
 

MTT – Maa- ja elintarviketalouden  
tutkimuskeskus 
Frans Silvenius 
 

Jyväskylän ammattikorkeakoulu Oy 
Hilkka Heikkilä 
Sari Mäkinen - Hankamäki  
Leena Pölkki 
Anu Raulo 
 

Keski-Suomen Kalatalouskeskus ry 
Matti Havumäki 
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Liite  1  Reseptit  ja  ravintoarvot	  1/8	  
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Liite	  1	  Reseptit	  ja	  ravintoarvot	  2/8	  

	  

	   	  

Särkikiusaus 2014Resepti:

KKReseptikirja:

6Saanto [kg]:

250Annoskoko [g]:

24Annosmäärä:

SRRavintoaineryhmä:

Ravintosuositus:

Nimi Yksikkö Määrä Määrä %-osuus Ainetiheys Suositus Suositus Ero%
/100g /ruokailija energiasta /MJ alaraja yläraja

KK
JARNO

Kylän KATTAUS
18.12.2014
Sivu: 1Reseptin ravintoarvot

Energia, kJ (im.hh.) KJ 359,37 898,42
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 85,89 214,72
Proteiinit=valkuaisaineet G 4,04 10,11 19,13 11,25
Suola* (natriumkloridi) G 0,58 1,46 1,62
Tyydyttyneet rasvahapot G 0,11 0,28 1,2 0,32
Rasva yhteensä G 3,17 7,93 33,53 8,82
Ravintokuitu yhteensä G 1,11 2,78 3,09
Hiilihydraatit, yhteensä G 10,01 25,02 47,34 27,85

Sivuja yhteensä: 1
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Liite	  1	  Reseptit	  ja	  ravintoarvot	  3/8	  
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Liite	  1	  Reseptit	  ja	  ravintoarvot	  4/8	   	  

Särkipizzapiirakka 2014Resepti:

KKReseptikirja:

1,8Saanto [kg]:

120Annoskoko [g]:

15Annosmäärä:

SRRavintoaineryhmä:

Ravintosuositus:

Nimi Yksikkö Määrä Määrä %-osuus Ainetiheys Suositus Suositus Ero%
/100g /ruokailija energiasta /MJ alaraja yläraja

KK
JARNO

Kylän KATTAUS
18.12.2014
Sivu: 1Reseptin ravintoarvot

Energia, kJ (im.hh.) KJ 810,93 973,12
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 193,81 232,58
Proteiinit=valkuaisaineet G 10,50 12,60 22 12,94
Suola* (natriumkloridi) G 0,75 0,90 0,92
Tyydyttyneet rasvahapot G 3,94 4,73 18,48 4,86
Rasva yhteensä G 11,88 14,26 55,68 14,65
Ravintokuitu yhteensä G 1,14 1,37 1,4
Hiilihydraatit, yhteensä G 10,64 12,77 22,31 13,13

Sivuja yhteensä: 1
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Liite	  1	  Reseptit	  ja	  ravintoarvot	  5/8	  

	   	  



56	  
	  

Liite	  1	  Reseptit	  ja	  ravintoarvot	  6/8	   	  

SärkilasagneResepti:

KTKReseptikirja:

2,813Saanto [kg]:

267Annoskoko [g]:

10Annosmäärä:

SRRavintoaineryhmä:

Ravintosuositus:

Nimi Yksikkö Määrä Määrä %-osuus Ainetiheys Suositus Suositus Ero%
/100g /ruokailija energiasta /MJ alaraja yläraja

KK
JARNO

Kylän KATTAUS
18.12.2014
Sivu: 1Reseptin ravintoarvot

Energia, kJ (im.hh.) KJ 342,10 913,41
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 81,76 218,30
Proteiinit=valkuaisaineet G 4,89 13,07 24,32 14,31
Suola* (natriumkloridi) G 0,65 1,75 1,91
Tyydyttyneet rasvahapot G 0,29 0,77 3,18 0,84
Rasva yhteensä G 1,23 3,28 13,67 3,6
Ravintokuitu yhteensä G 0,74 1,98 2,16
Hiilihydraatit, yhteensä G 12,48 33,32 62,01 36,48

Sivuja yhteensä: 1
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Liite	  1	  Reseptit	  ja	  ravintoarvot	  7/8	  
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Liite	  1	  Reseptit	  ja	  ravintoarvot	  8/8	   	  

SärkimurekeResepti:

KTKReseptikirja:

1,125Saanto [kg]:

70Annoskoko [g]:

16Annosmäärä:

SRRavintoaineryhmä:

Ravintosuositus:

Nimi Yksikkö Määrä Määrä %-osuus Ainetiheys Suositus Suositus Ero%
/100g /ruokailija energiasta /MJ alaraja yläraja

KK
JARNO

Kylän KATTAUS
18.12.2014
Sivu: 1Reseptin ravintoarvot

Energia, kJ (im.hh.) KJ 448,25 313,78
Energia, kcal (im.hh.) KCAL 107,13 74,99
Proteiinit=valkuaisaineet G 11,60 8,12 43,98 25,87
Suola* (natriumkloridi) G 0,55 0,38 1,22
Tyydyttyneet rasvahapot G 1,10 0,77 9,3 2,45
Rasva yhteensä G 4,95 3,46 41,92 11,03
Ravintokuitu yhteensä G 0,40 0,28 0,88
Hiilihydraatit, yhteensä G 3,72 2,60 14,09 8,29

Sivuja yhteensä: 1
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Liite  2  Särki-‐  ja  porkkanakortit	  1/2	  
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Liite	  2	  Särki-‐	  ja	  porkkanakortit	  2/2	  
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