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Lahiruoka on resurssiviisas valinta myds julkiseen keittioon
Leena Polkki, projektipaallikko, Jyvaskylan ammattikorkeakoulu

Pienestakin voidaan aloittaa

Joulukuussa 2014 paattyneelld Jyvaskylan ammattikorkeakoulun hallinnoimalla Léhiruokaa resurssi-
viisaasti julkisiin keittidihin -pilottihankkeella onnistuttiin edistamaan [ahiruoan kayttda Jyvaskylan
kaupungin ruokapalveluissa. Samalla luotiin liiketoimintaedellytyksia paikalliselle kalastukselle, kalanja-
lostukselle ja lahiruoan verkkotukkukaupan toiminnalle. Pilottituotteena olleen sarkijalosteen tuotan-
to-, kustannus- ja tyollistavyyslaskelmien perusteella pystyttiin osoittamaan myds paattdjille, etta lahi-
kalan kaytto julkisissa palveluissa on
paitsi mahdollista, myos aluetalou-
dellisesti merkittavaa.

Teoreettisesti tarkasteltuna kaiken
Kylan Kattauksen kayttaman tuonti-
kalan korvaaminen pilotoidulla sarki-
jalosteella tuottaisi alueelle perati
nelja uutta tyopaikkaa. Ympariston ja
samalla ihmisten hyvinvoinnin nako-
kulmasta sarjen kalastus parantaa
maakunnan vesistdjen tilaa poistaen
niista rehevoittavaa fosforia ja typ-
ped. Tuontikaloihin, tonnikalaan ja
Norjan loheen verrattuna myds sarki-
jalosteen hiilijalanjalki osoittautui

huomattavasti pienemmaksi. Sarjen Keittdja Paivi Ala-lloméki ja ruokapalveluesimies Sari Ruusala
kalastus kestdaa myos eettisen tarkas- ovat vastanneet hyvalla menestykselld pilotin kdaytannon toteu-
telun, toisin kuin tonnikalan pyynti, tuksesta Vesangan paivakoti-koululla. (Kuva Krista Karhunen)

jossa pitkiin trooliverkkoihin jaa mo-
nia uhanalaisiakin lajeja.

Maukas lahiporkkana vei kielen mennessaan

Positiivisia tuloksia napakasta ja nopeatempoisesta kokeiluhankkeesta saatiin paljon, myds kehitetta-

vaa jai. Paikallisesti tuotettu, vastikaan kuorittu tuore porkkana oli niin maukasta ja hyvalaatuista, etta
vanha lasten suosikki kasvatti menekkidaan syksyn aikana perati viidenneksellda. Myos keittio kiitteli hy-
vin sdilyvaa, kauniin vadrista lahijuuresta, joka muun muassa raasteena tarjottuna ei kaivannut seurak-

seen mitaan kastikkeita tai lisdhoysteita.

Kehittamista kaipaa edelleen pienten toimitusmaarien yhdistaminen logistisesti jarkeviksi ja kustan-
nustehokkaiksi yhteiskuljetuksiksi muiden tilausten/toimittajien kanssa. Porkkanan toimittanut yrittaja



Eija Silokunnas (Eijan Juures ja Vihannes) on erittdin motivoitunut tekemaan keittididen kanssa tuote-
kehitystyota ja hakemaan ratkaisuja yhdessa hankintatoimista vastaavien kanssa.

Sarkijaloste on Kylan Kattauksen uusi tonnikala

Sarkijalosteen matka Vesangan paivakoti-kouluun eteni kokeilun ja tekemalla oppimisen kautta. Tou-
kokuussa Jyvaskylan ammattikorkeakoululla tuotekehitetty reseptiikka muotoutui Vesangan koulun
keittiossa Sari Ruusalan taitavissa kdasissa ja lasten palautteet huomioiden askel askeleelta vakioiduiksi
suurkeittiokdyttoon soveltuviksi ohjeiksi. Sarki itsessaan osoittautui muuntautumiskykyiseksi, mauk-
kaaksi ja helpoksi raaka-aineeksi, josta valmistetut ruokalajit maistuivat mainiosti myos lapsille. Resep-
tiikkkavihkoseen valikoituikin nelja suosikkia: lasagnette, mureke, kiusaus ja pitsapiirakka.

Jotta sarjesta saatiin suurkeittiokayt-
toon soveltuva raaka-aine, edellytti se
myos jalostuksen tuotekehitystyota. Ari
Seppalan Pohjois-Paijanteesta katiskoil-
la pyytdmat sarjet on sumputettu, pe-
rattu sopivissa erissa ja kypsennetty
painekeitossa niin kauan, etta kaikki
ruodot pehmenevat olemattomiin. Nain
jalostettu vakuumiin pakattu valmis
sarkituote toimitettiin keittiolle sen
toiveiden mukaisesti suolattomana ja
halutun kokoisissa erissa. Tuotekehitys-
tyota jatketaan vield pakkauksen ja
pakkausmerkintdjen osalta.

Sarkipitsapiirakka maistui valipalalla! (Kuva Krista Karhunen)

Matkaa jatketaan yhdessa — vanhukset nauttimaan sarkiherkuista 2015

Hankkeen tavoitteiden mukaisesti lahiruoan kayttoa tullaan jatkamaan. Sarkijalosteen toimittaja,
Komppa-Seppalan tila, ja Jyvaskylan kaupungin liikelaitos Kylan Kattaus jatkavat yhteistyota heti alku-
vuodesta 2015, jolloin tavoitteena on saada lahikalaa myds vanhusasiakkaiden ruokalistalle. Syntynyt
keskusteluyhteys ja yhteistyo koetaan molemmin puolin antoisaksi ja ymmarretdan tarkeaksi oven
avaukseksi lahiruoan kaytolle julkisissa keittidissa. Oppeja ja mallia jaetaan mieluusti myos muille.
Myos Lahi- ja luomuruokaosuuskunta Mukulaarin tarjontaa ja verkkotukkukaupan mahdollisuuksia
pyritddan hydédyntamaan jatkossa.

Sarkijalosteen lopputuotteen hinnan osalta pyrkivat toimijat selvittdmaan kaikki todelliset muuttuvat ja
kiinteat kustannukset. Kalastus, kuljetukset, perkaus (pilotissa rahtityona), varastointi, kypsennys, pak-
kaus ja tilausjarjestelma huomioiden muodostui sarkijalosteen loppuhinnaksi tdassa hankkeessa 7,70 €/
kg. Komppa-Seppaldn tila ja sahkdisen tilauspohjan kokeilussa kehittanyt Lahi- ja luomuruokaosuus-



kunta Mukulaari paatyivat pilotin kuluessa ratkaisuun, jossa kalastaja-jalostaja toimitti tuotteet itse
suoraan keittidlle.

Alun perin kuluttajapakkauksina sarkisailykkeen jalostusta suunnitellut Komppa-Seppalan tila jatkaa
seka suurkeittioyhteistyota etta vahittaiskauppatuotteiden kehittamista. Sarked kokeilun aikana mais-
taneet toimijatahot odottavatkin jo vesi kielella lasipurkkiin pakattuja, eri tavoin maustettuja sarkisai-
lykkeitd. Tata on lupa odottaa, silla yritys on juuri investoinut uusiin kalanjalostus- ja sailytystiloihin.

Hankkeessa olivat mukana Jyvaskylan kaupungin liikelaitos Kylan kattaus, Jyvaskyldan kaupungin hankin-
takeskus ja pilottikohteena Vesangan paivakoti-koulu. Kdaytannon pilotointitydhon osallistuivat sarkija-
losteen toimittajana Komppa-Seppadlan tila Korpilahdelta seka Lahi- ja luomuruokaosuuskunta Muku-
laari Jyvaskylasta. Pilotin porkkanat hankittiin Eijan juures ja vihannes -yritykselta Saarijarvelta. Sarjen
kdyton ja saatavuuden edistdmisen osalta asiantuntijatahona toimi viestinndssa ym. kalastajiin, kalas-
tusosuuskuntiin ja -yhdistyksiin Keski-Suomen Kalatalouskeskus ry. Sarjen kdytdn resurssiviisautta ym-
paristovaikutusten osalta hankkeessa tutki elinkaarilaskelmin Maa- ja elintarviketalouden tutkimuslai-
tos, MTT. Aluetaloudellisia vaikutuksia selvitti Jyvaskylan ammattikorkeakoulu. Selvitysta tilausjarjes-
telmista teki LahiPro Oy. Hanke oli osa Sitran ja Jyvaskylan kaupungin yhteista Kohti resurssiviisautta -
hankekokonaisuutta.

Kiitdamme lampimasti kaikkia hankkeeseen osallistuneita tuloksellisesta ja miellyttavasta yhteistyosta.
Erityiskiitokset Vesangan paivadkoti-koulun lapsille ja henkilokunnalle. Uskomme, ettda hankkeen tulok-
set tukevat paatoksentekoa lahiruoan kdyttamisen puolesta julkisissa palveluissa — resurssiviisaasti
kuluttajien ja ymparistdn hyvinvointia edistdaen.



Kalastajakysely Keski-Suomen ammattikalastajille

Matti Havumaki, kalastusbiologi, Keski-Suomen Kalatalouskeskus

Lahiruokaa resurssiviisaasti julkisiin keittidihin — hankkeessa haluttiin selvittda oliko maakunnan kalas-
tajilla kiinnostusta saaliiden tarjoamiseen julkisiin keittidihin. Erityisesti kysymyksissa keskityttiin hank-
keen kannalta oleelliseen sarkeen. Kysely lahetettiin postitse 22 keskisuomalaiselle ammatti-/ kaupalli-
selle kalastajalle. Vastaukset saatiin seitsemalta kalastajalta ja vastausprosentti oli 36. Tiedustelu posti-
tettiin vain kerran.

Sarjen arvioidut kalastusajat kalastajittain
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85 % vastaajista olivat valmiita toimittamaan sarkea jalostettavaksi. Toimitus- ja pyyntikuukaudet olivat
maaliskuusta toukokuuhun. Avovesikaudella sarkia toimittaisi 2 kalastajaa. Arvioidut kuukausi- ja kalas-
tajakohtaiset toimitusmaarat vaihtelivat minimissdan 10-1000 kilon valilla. Maksimitoimitusmaara
vaihteli 200-9000 kg/kk/kalastaja. Sarked voidaan tuottaa laadukkaasti helpoiten ldhinnd helmi-
maaliskuulta toukokuulle. Kalataloudessa toimii kysynnan ja tarjonnan laki. Jos sarjelle tms. on kysyn-
tda, niin pyytdjia on huomattavasti helpompi saada. Valmiin tuotanto- (jatkojalostus) ja jakeluketjun
hyddyntaminen helpottaisi asiaa entisestdaan. Nykyisin sdarkea ko. kalastajamaaralld ja heidan omalla
arviollaan voidaan tuottaa noin 10 000 kg/vuosi. Arvio on maksimi, koska sarjenpyynnille ei ole perin-
teita ja pyytaminen tarvitsee siihen liittyvat valineet, ajankdaytdn ym. logistiikan. Volyymin nostoon on
kuitenkin potentiaalia kysynnan kasvaessa.



Sarjen toimitusmaarat kalastajittain
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Kyselyyn vastanneista monikaan ei ollut kiinnostunut toimittamaan kuhaa tai esim. siikaa julkisiin keit-
tidihin. Nykyiselle kalastukselle markkinat ovat jo olemassa. Suurten petokalojen ja siian volyymit ovat
pienempia eika suurtalouskeittioita tai jatkojalostajaa valttamatta nahda kalastajan toimesta asiakkaa-
na. Logistisen ketjun toimivuus on haasteellista, kun suurilla ostovolyymeilla vanhimmat ovat olleet
pakkasessa jo paljon pidempadan kuin viimeiset. Haukea ja muikkua oltiin kuitenkin valmiita toimitta-
maan keittidille. Pelkastdadn Paijanteestd (kohtalaisina muikkuvuosina) muikkua troolataan noin 200 -
300 t vuodessa (kalan kokokin vaihtelee). Markkinoitten tayttyminen nykyiselldan rajoittaa kalastusta.
Muikkua voisi saada pakkaseen kymmenia tuhansia kiloja. Perkaaminen voi olla haasteellista, mutta
muualla on siitd kokemusta ja tietoutta.

Vastauksia ei pida tulkita siten, ettd vain ndina kuukausina tai vain ndita kilomaaria voidaan saada. Ka-
lastajat eivdt ole nykyisin keskittyneet sarjenpyyntiin vaan ilmoitetut saalis-/myyntimaarat ovat
”oheispyyntid”, jonka pystyy toimittamaan ilman suuria lisdponnistuksia. Markkinat luovat erikoistu-
mista ja oikeita pyyntivadlineitd. Tuottajahinnoissakin on pelivaraa pyydystekniikan ja jakelun kehittyes-
sa seka saalisvolyymien kasvaessa. Jakeluun ja kalankasittelyyn (satamainfra, kasittelytilat ja kuljetus-
kilometrit) liittyvat kustannukset ovat iso osa raaka-ainekustannuksia. Kalastajat ilmoittivat tuottaja-
hinnan ja kuljetuskustannusten riippuvan toisistaan. Alle 100 kg:n kuormia ei mielelldan ajeta ja arvioi-
tu tuottajahinta 0,75-2 euroa/kg oli kohtuullista ajaa 5060 km:n padhan. Nykyisin kalastajilla on va-
haiset mahdollisuudet toimittaa kala perattuna tai muuten esivalmisteltuna esim. kypsennettya kalaa
toimittaisi vain yksi vastaajista ja pakastettunakin vain yksi kalastaja.



Kasittelytila

Perkauskone
Pakastamo

Kuljetuslaatikot

Jadasema

Kalastajien
tukitarpeet

Kalastusvalineet

Avoimissa vastauksissa toivottiin kalastusta tukevaa infraa (satamaa, jadasemaa, kasittelytilaa, per-
kauskonetta, pakastamoa) Jyvaskylan/Paijanteen/Saarijarven seudulle. My6s sarjenpyyntia varten olisi

laadun varmistamiseksi saatava riittdvan suuria (jadhdytettavia) kuljetuslaatikoita, joihin olisi saatava
tukea.



Sarkikalat kestavasti ja kustannustehokkaasti jarvesta suurkeittion
kautta poytaan

Ari Seppald, maaseutuyrittdja, Komppa-Seppalan tila

Resurssiviisaushankkeessa selvitettiin kustannustehokasta ja ekologista mallia sarkikalojen saamiseksi
osaksi suurkeittididen ruokatarjontaa. Parhaaksi kdaytannoksi osoittautui kalojen laadun ja saatavuuden
suhteen sarkien kalastaminen katiskoilla kevaalla jaalta. Kalat keratdaan eldavind sumppuun, josta ne
kuljetetaan sopivissa erissa perkaukseen ja jatkojalostukseen. Jotta saatavuus suurkeittidita varten
voidaan taata, kalat pakastettaan ja kasitelladn eteenpdin vasta tilausten mukaan. Suurkeittiokayttoon
tarvittava ruodottomuus saadaan kypsentamalla kalat paineessa, jolloin ruodot pehmenevat. Mene-
telma sdilyttaa kalan normaalin ulkonddn ja rakenteen, joten kaloja voi kdyttdad moniin erilaisiin ruo-
kiin. Kypsa, pehmea kala on helppo annostella ja kdyttdaa. Kypsytys on myds edullisempaa kuin ruo-
dottoman kalamassan valmistus kalapihveiksi.

Suomen maantieteellisesta jarvisyydesta ja rannikkoisuudesta huolimatta maassamme kaytetdan suh-
teellisen vahan kalastettua kalaa ravinnoksi erityisesti suurkeittidissa. Eviran kalankaytt&suositusten
mukaan kalaa tulisi olla ruuaksi kahdesti viikossa. Suuri osa ihmisravinnoksi padtyvasta kotimaisesta
villikalasta kaytetaan harraste — ja omatarvekalastajien kotitalouksissa. Suurkeittidihin asti paatyy kay-
tanndssa vain silakkaa ja muikkua. Naista silakan kayttdé on vahentynyt merkittavasti 2000- luvulla, kun
sen kaytolle on annettu rajoitussuosituksia silakoiden dioksiini — ja PCB jaaminen vuoksi. (Eviran suosi-
tukset kalojen kdytostd). Huonon imagon takia silakan kdytté on sukeltanut jo paljon alle suositusten.
Muikun kaytté suurkeittidissa on taloudellisesti ja saatavuudeltaan ongelmallisempaa, sillda muikun
saalisvarmuus ei ole yhta hyva kuin silakalla sisdavesikalastuksen luonteen ja saalismaarien vuoksi. Pe-
rattu muikku on myds suhteellisen kallista 7 -10 eur/kg, joten sen hinta rajoittaa kayttoa silakkaa
enemman. Muikkua ei ole hyvin saatavilla ympari vuoden, vaan lahinna avovesikaudella kevaasta syk-
syyn. Esimerkiksi oppilaitosten lomakausi osuu juuri tahan aikaan, kun muikkua olisi parhaimmin tarjol-
la.

Kalaa terveellisyyden vuoksi sita tarjotaan suurkeittidissa, mutta ylla mainittujen syiden vuoksi tarjonta
painottuu nykyaan viljeltyyn loheen ja kirjoloheen seka tonnikalaan. Naiden kalojen tuotanto ei valitet-
tavasti ole ekologisesti kestava. Markkinoita dominoiva, kasvatettu Norjalainen merilohi, uhkaa tautei-
neen ja karkulaisten kautta vaaristamalla perimallaan luonnonlohikantoja. Kalankasvatuksessa tarvi-
taan rehuja, joilla olisi muutakin ravitsemuskayttoa ja kalanviljely rehevéittaa vesia. Useat tonnikala-
kannat ovat muuttuneet ylikalastuksen vuoksi uhanalaiseiksi ja tonnikalojen kalastus havittaa sivusaa-
liina mm. delfiineja ja harvinaistuvia merikilpikonnia.



Suurkeitti6illa on siis selked tarve saada uusia vaihtoetoja kalatarjontaan. Ekologista kestavyytta, seka
paikallista ja kansallista taloutta huomioitaessa paras vaihtoehto on paikallinen villikala. Suomen vesi-
alueet ovat padsaantoisesti alikalastettua. Vain muutamia petokalalajeja (lohikalat, kuha, turska) kalas-
tetaan paikoittain liikkaa kalakannan tuottoon nahden. Alikalastettuja ovat koko maassa yleisista kalois-
ta mm. sarkikalat ja ahven. Ndiden kdyton lisaaminen olisi monilla tavoilla jarkevaa. Erityisesti sarkika-
lojen kaytolla on positiivisia vaikutuksia myds vesistoihin. Vesistdjen rehevdityminen on lisannyt sarki-
kalojen maaraa ja sarkikalat pahentavat rehevoitymiskierretta lisaamalla jarvien sisdista kuormitusta
nostamalla ravinteita pohjasedimenteista takaisin veteen. Sarkien kalastus kohentaa vesistoja seka
poistamalla ravinteita (erityisesti fosforia) suoraan kalojen mukana, ettd vahentamalla kalojen aiheut-
tamaan sisdsita kuormitusta. Sarkikalojen kalastusta on kdytetty moni paikoin rehevéityneiden vesisto-
jen kunnostuksissa nk. hoitokalastusten kautta. Vaikka sarkikaloja osataan pyytda tehokkaasti, on ka-
lamassa hoitokalastuksista paatynyt lahes aina muualle kuin ihmiskdytt6on. Sopivien suurkeittidtuot-
teiden ja kysynnan puutteen vuoksi sarkikalat ovat paatyneet pitkalti kaatopaikoille ja komposteihin.

Sarkikaloja riittaa suurkeittioille. Esimerkiksi Vesijarvelld 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 pyydystda sarkea noin euron kilohinnalla maihin tuotuna.

Sarkikaloja ei voi kalastaa ihmisravinnoksi ympari vuoden silla pohjaravintoa kayttaviin kaloihin tulee
makuvirheita piilevistda lampiman veden aikaan. Esimerkiksi Pdijanteessa tata makuvirhetta on sarjissa
kesdkuulta syyskuun puolivéliin (Heinonen V. suullinen 2014). Kesallad sarjet ovat myos hajallaan ranta-
vesissa ja niiden kalastaminen ei ole kovin tehokasta. Naiden syiden vuoksi sarkia kalastetaan loppu-
syksylla ja talvella. Loppusyksylla tehokkainta on syvanteisiin keradntyvien sarkiparvien nuottaus ja
talvella katiskakalastus jaan alta helmikuusta jaiden 1aht66n asti. Nuottaus vaatii enemman resursseja
nuotan ja tarvittavien erikoisveneiden vuoksi, joten nuottaus sopii lisdansioksi niille, jotka nuottaavat
muikkuja kesalla. Katiskakalastuksen alkuinvestoinnit ovat pienemmat ja sitd voi tehda erikokoisissa
mittakaavoissa, joten se sopii useammille kalastajille.

Sarkien ammattimainen katiskakalastus ei ole samanlaista kuin katiskan uittaminen laiturin padssa
kesalla. Kalastus perustuu kalojen houkuttamiseen syétilla katiskaan. Talloin saalista tulee varmemmin
ja saaliista on yli 95 % sarkid. Lahinna joukossa on satunnaisia ahvenia. Kevattalvella sesonkiaikaan saa-
lis on tyypillisesti jarvesta ja kuukaudesta riippuen 2 — 10 kg / katiska / padiva. Ammattimaisesti kalas-
tettaessa katiskoita on jarvessa esimerkiksi 200 kpl ja kahden miehen porkka kiertdaa niista moottori-
kelkalla paivittdin 100 kpl. Kalat kerataan moottorikelkan perdssa olevaan reessa olevaan vesiastiaan,
josta ne lasketaan eldavana jaan alla olevaan sumppuun. Sumpun koosta riippuen sumppuun voi laitta
esimerkiksi 500 — 3000 kg sarkia. Kun tarvittava maara on koossa, sumppu tyhjennetdan ja sarjet vie-
daan perkaukseen.
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Séariet katiskassa Paiianteen iaalla. (Kuva Ari Seppala)

Toiminta on tehokasta, koska moottorikelkalla voi lilkkkua nopeasti ja polttoainetta kuluu paljon va-
hemman kuin veneella liikuttaessa. Lisdksi talviaikaan kaloja ei tarvitse jaittaa tai jos tarvitsee, jaata voi
saada jarvesta. Eldvalta sumputtaminen mahdollistaa kalojen kuljettamisen tehokkaasti kuljetuskalus-
ton maksimikuormilla. Kuljetuksia ja kalan kasittelya voidaan suunnitella etukateen, kun kala on sum-
pussa odottamassa. Kylman veden aikaan sarki kestda sumputtamista hyvin 1 — 2 viikkoa kunhan kalo-
jen tiheys sumpussa pidetaan kohtuullisena.

Sarkien katiskakalastus ei ole kovin yleistd, mutta Suomessa on siihen erikoistuneita kalastajia, jotka
nostavat esimerkiksi 20 — 30 tonnia sarkia vuosittain kevattalven aikana. Kalastuksen maaraa on saa-
dellyt eniten markkinoiden puute. Tahdn asti kalaa on mennyt ensisijaisesti purkitukseen. Koska tallai-
sen kalastuksen voi aloittaa pienilld investoinneilla, tarjonta kylla |6ytyy jos kalalle on ostajia, jotka ha-
kevat sumpuista nostetut kalat.

Muista sarkikaloista helpommin kalastettava on lahna, jota saa parhaimmin kevaalla/ alkukesalla rysil-
Ia. Lahnasaalis on usein sivusaalista muusta rysakalastuksesta.
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Kalan keraily ja kasittely

Keraily

Logistisesti tehokkain toimintatapa on katiskakalastus jaan alta yhdistettynd sumputtamiseen. Nain
toimien voi saman vesiston alueella olla useita kalastajia, jotka kalastavat omaa lahivesialuettaan jol-
loin kalastajien liikkkumistarve minimoituu. Kalat noudetaan jatkojalostukseen sitd mukaa kun sumput
tayttyvat. Lisdansioita haluava henkil6 voi pitdaa esimerkiksi 10 katiskaa, joilla han pystyy tuottamaan
20 — 100 kg sarkea paivittain. Viikossa kaloja tulee 140 — 700 kg, joten kerdily voi olla saaliista riippuen
3 — 7 vrk vélein. Keradily voi olla eri osissa jarvea tai aluetta eri aikaan jolloin kalojen prosessointi jatko-
jalostajalla pysyy tasaisena.

Kalastamassa Paiidnteen iaalla. (Kuva Ari Seppala)

Perkaus

Kalojen perkaus jaa jatkojalostajalle. Perkuu vaatii perkuukoneen ja sopivat tilat perkausta varten.
Sarkien perkuuseen kdy samat koneet, joita kdytetdan muikun perkuuseen. Erona on suomustus, joka
pitdad tehda sarjille. Suomustus voidaan tehda ennen tai jalkeen perkauksen. Suomustus tehddan suo-
mustuskoneella, jossa sarjet pyorivat 5 — 50 kg erissa pyorivassa rummussa. Rummun sisdpinnassa on
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sopiva karhennus, joka suomustaa kalat. Monet perunakuorimakoneet sopivat suoraan suomustuk-
seen. Sarjet ovat usein muikkuihin verrattuna isokokoisia ja perkaus kdy automaattilaitteilla nopeasti.
Kolmen henkilén perkuuporukka perkaa 1000 kg sarkea noin 4 — 6 tunnissa. Sarkien perkuun kannatta-
vuutta voi nostaa perkuukoneiden yhteiskaytolla. Jos sarkia kasitellaan kevattalvella, ovat lahes kaikki
muikunperkuukoneet tyottomina tuohon aikaan.

Sarki perattuna. (Kuva Ari Seppala)

Sarkien perkaus muikun perkuukoneella on edullisempaa kuin niiden halkominen ja nahkominen kuten
RKTL:n tutkimuksessa 2012 tehtiin. Kaloille tehdaan yksittdista kasityota vain perkuukoneeseen laitet-
taessa. Suomustukseen kalat kaadetaan suoraan astiasta. Perkuukustannus rahtitydona muikunperkuu-
koneella on noin 1 euroa / kg kun RKTL:n tutkimuksessa se oli 2,75 eur / kg. Kalan lihan laatu on vas-
taavaa, silla sarjet verestyvat perkauksessa. Merkittavin ero on nahkan jaaminen kaloihin, joka tekee
kaloista harmaampaa, jos ne tehddan kalamassaksi raakakalasta. Jos kalat kdytetdaan kypsennettyina,
kalan lihan vari on normaalin vaaleaa. Perkuukoneperkauksessa kalojen selkaruoto jaa kaloihin, mutta
tasta ei ole haittaa jos ruodot pehmennetdan ruuanlaiton yhteydessa. Selkdruodon mukana pysyminen
pienentad havikkia ja on ekologisempaa, koska kala hyddynnetdan taysin ihmisravinnoksi.
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Lahnojen perkaus on paljon sdarkia hankalampaa. Suomustus ei onnistu yhta helposti koneella ja lah-
noille sopivia perkauskoneita ei ole Suomessa. Suomustuksessa on kdytetty mm. painepesuria. Perka-
uksessa taytyy tehda enemman kasity6ta, ja kustannukset tulevat suuremmaksi, vaikka lahnojen suu-
rempi koko nopeuttaa tyota. Isot, yli 1- 1,5 kg lahnat paatyvat paremman hintansa takia myyntiin ku-
luttajille ja suurkeittidille paatyva lahna on pienempaa 0,6 — 1 kg.

Kalat voi kdyttaa suoraan tuoreenakin, mutta koska kalastus onnistuu vain osan aikaa vuodesta, on osa
sarjistd pakastettava myohempaa kayttoa varten. Pakastus tehdaan aina peratulle kalalle, jotta kalan
laatu sdilyy ja pakastettavia kiloja tulee vahemman. Pitkdaikaissadilytys pakkasessa tehdaan vakuumi-
pusseissa. Suurkeittidihin markkinoinnissa pakastus on tarkea valivaihe, silla sen avulla saadaan aikaan
100 % toimitusvarmuus raaka-aineen suhteen.

Sarkikalojen kaytén ongelma on kalojen ruotoisuus. Selka- ja kylkiruotojen lisdksi kaloissa on suuriko-
koisia hiusruotoja, joita on hankala poistaa. Ruoto-ongelmaan on kaksi erilaista ratkaisua. Kaloista voi-
daan tehda kalamassaa, jolloin ruodot osin erotetaan ja osin murskataan. Toinen vaihtoehto on ruoto-
jen pehmentdaminen niin pehmeiksi, etta niista ei ole haittaa ruuassa.

Kalojen massaamista kdytetiin RKTL:n tutkimuksessa (2012). Prosessissa kaloista poistettiin ensin kasin
paa ja sisdlmykset, jonka jalkeen keskiruoto poistettiin koneellisesti. Taman jalkeen kalojen puolikkaat
ajettiin lihanerottimen lapi, joka erottaa lihan nahkasta prassaamalld kalojen puolikkaat reikdpinnan
lapi. Prosessin kokonaiskustannus oli RKTL:n tutkimuksessa 3,48 eur/ kg. Sarkipihveja tehtdessa massa
joudutaan vield homogenisoimaan ajamalla se kutterin ldpi, tdman hintaa ei RKTL:n tutkimuksessa il-
moitettu. Samoin ei kerrottu kalahavikin kokonaismaaraa prosessin aikana, mutta se on todennakai-
sesti yli 60 % pyOreasta kalasta kalamassaan. Kalamassan valmistaminen on selkea teollinen prosessi,
mutta sen huonona puolena on prosessin kalleus. RKTL:n tutkimuksessa kalan hinta viisinkertaistui
prosessin aikana. Kalamassassa on myds muita ongelmia. Laitteista ja massaustavasta riippuen osan
massoista jaa 1 -2 mm paksuja, l1ahinnad selkdaruodon kappaleita jotka tuntuvat syddessa. Kalamassan
valmistus myds rikkoo kalan lihan rakenteen tdysin, joten kalasta ei voi valmistaa juuri muuta kuin pih-
veja ja kalapullia.

Toinen vaihtoehto on kalojen kypsyttaminen ylipaineessa, jolloin ruodot pehmenevat samalla tavalla
kuin kalasdilykkeita valmistettaessa. Tata menetelmaa on kokeiltu ahvenille AHTI — hankkeessa 2000 —
luvun alussa Ita-Suomessa.

Sarkikalat sopivat ahventa paremmin ruotojen pehmittamiseen ylipaineessa, silla niiden ruodot peh-
menevat huomattavasti nopeammin kuin ahvenen. Ruotojen pehmeneminen vaatii yli +100 lamp0&ti-
lan. Kasittelyyn kdytetaan yleisesti 115 C [ampdtilaa, jossa ruodot pehmenevat kalan koosta riippuen 1
-2 tunnissa. Kasittelya varten kalat pussitetaan kuumuutta kestaviin muovipusseihin, ladotaan paine-
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keittokaappiin ja kypsennetdaan. Kypsennyksen jalkeen kalat voi pakastaa tai kayttaa. Ylipaineessa kyp-
sennys steriloi kalan, joten se sdilyy tuoretta kalaa paremmin kuumennuksen jalkeen. Kypsennyksen
jalkeen kalat nayttavat edelleen kaloilta, ja niiden rakenne vastaa normaalia kypsennettya kalaa. Ruo-
dot ovat niin pehmeita, etteivat ne tunnu kovilta syddessa. Kaloja voi kayttaa kaikenlaisiin ruokiin; si-
nallaan, kastikkeisiin, kiusauksiin, pizzoihin. Koska kala on jo kypsaa, ruokia ei tarvitse kuumentaa kalan
kypsytysta varten, mika nopeuttaa joidenkin ruokien valmistusta. Jos suurkeittidssa on painekeitto-
kaappi voi kypsennyksen tehda keittidssa. Tallaiset keittimet ovat kuitenkin jo ldhes kadonneet suur-
keittidista puolivalmisteisiin siirtymisen jdlkeen. Kaytanndssa kalat kypsennetaan keskitetysti ja jael-
laan kypsina kadyttda varten.

Kuljetuskustannuksien minimoinnissa paras ratkaisu on sarkien kalastus niin, ettd ne voidaan sumput-
taa eldvina. Talloin perkuu — ja pakastustyo seka niihin liittyvat kuljetukset voidaan optimoida hakemal-
la paivasuorituksen suuruisia kalaeria kerrallaan (1000 — 2000 kg). Kypsennyksen jalkeen kala sdilyy
kylmasailytyksena ainakin viikon, mahdollisesti pitempdankin. Ndin toimitukset voidaan tehda tilausten
perusteella kerran viikossa jakeluketjun kylmiéon viikon toimituksia varten.

Sarkien tuotantokustannus ilman kiinteisto - ja konekulujen poistoja seka rahteja
Perkaus muikunperkuukoneella, pakastus ja painekypsytys ruodottomaksi 50 kg erissa
alv 0 % eur / valmis kalakilo

Kalan hinta perkaushavikki 45 % huomoituna 1,81

perkaus ja pussitus 1,15

pakastus 0,15

sulatus ja pussitus 0,50

ruodottomaksi kypsentaminen, vakumointi

kalojen painon havikki kypsennyksessa (10%) huomioitu 1,35
yhteensa 4,96

Sarkikalojen pyynti on Keski-Suomessa vahaista. Kalastusta ei kdytanndssa kohdisteta lainkaan sarkiin.
Tasta hyva esimerkkina ovat Paijanteen kalastustiedustelun tulokset vuodelta 2011. Sen mukaan sarki-
en kokonaissaalis oli virkistyskalastajilla Pdijanteestd 15 tonnia. Ammattikalastus keskittyy muikun
troolaukseen ja isojen petokalojen verkkopyyntiin. Tama verkkopyynti ei kohdistu sarkiin lainkaan ja
troolisaalista yli 80 % on muikkua. Sarkien maara troolauksen sivusaaliissa on pieni, sarkia enemman
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tulee mm. kuoretta ja ahvenia. Kalastustiedustelun tulosten perusteella kalastus on muuttumassa yha
enemman vapakalastukseen, katiskoiden ja verkkojen kayttdé vahenee. Tama muutos vahentada entises-
tan sarkien maaraa sivusaaliina.

Jos kalastus kohdistetaan sarkiin, se ndakyy nopeasti saalismaarissa. Pdijanteen saalistiedustelun 2011
perusteella Rutasalmi- Mustanselan alueelta saatiin saaliiksi vuodessa 1870 kg sarkia ilman ammattika-
lastusta. Alueella troolataan vahan, joten troolauksen tuottama sarkisaalis ei ole suuri, joitakin satoja
kiloja. Pienelld osalla tasta alueesta, Hyrkkélan edustalla, kokeiltiin sarkien ammattimaista kalastusta
kevaalla 2013. Kolmessa viikossa alueelta nostetiin 2500 kg sarkia parilla kymmenella katiskalla. Hyvin
pienelld pyyntiponnistuksella, joka kohdistui vain kahteen prosenttiin koko alueesta, kaksinkertaistet-
tiin koko alueen sarkisaalis.

Sarkeen kohdistuvalla kalastuksella voidaan siis vaikuttaa nopeasti alueen saalismaariin. Sarkikalojen
poisto jarruttaa vesistdjen rehevoitymistd, joka on kasvava ongelma Paijanteellakin.

Saalismaarat ja markkinoiden mahdollinen |6ytyminen kiinnostaa kalastajia. Kalastajat ovat suunnitel-
leet yhteistyon aloittamista sarkien kalastamiseksi ja niiden kasittelya varten. Yksi yrittdja on aloitta-
massa kalankasittelytilojen rakentamista.

Rvsasarkia. (Kuva Matti Havumaki)
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AHTI — ahvenen tehokalastus isoilla jérvillé. Osahanke 2. Pohjois-Karjalan Aikuisopisto 2000-2004.

http://www.mmm.fi/attachments/elinkeinokalatalousloppuraportit/5AJgIPLZ2/LOPPURAPORTTI20ahti
200604.pdf

Eviran suositus kalojen kdytostd:
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/tietoa+elintarvikkeista/elintarvikevaarat/elintarvikkeiden+
kayton+rajoitukset/kalan+syontisuositukset/

Vesijérven hoitokalastus: http://www.puhdasvesijarvi.fi/
Heinonen Veli. Ammattikalastaja Paijanteelld Padasjoen edustalla.

Setdld J., Airaksinen S. ,Lilja J. & Raitaniemi J. 2012. RKTL:n tyoraportteja 10/2012, Pilottihanke vajaasti
hyodynnetyn kalan kdyton edistamiseksi. http://www.rktl.fi/julkaisut/j/586.html

Havumdki, M ja Ranta, T. 2011. Paijanteen kalastustiedustelu 2011.
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Pohjois-Paijanteelta kalastetun sarkituotteen ymparistovaikutustarkastelu

Frans Silvenius, tutkija, MTT Biotekniikka- ja elintarviketutkimus / kestava biotalous

Tassa raportissa esitetdaan tulokset hankkeesta ”Sarkijalosteen tuotantoketjun ekologisen kestavyyden
arvioimiseksi toteutettavien laskelmien tekeminen”. Hanke on tilaustutkimus, jonka Maa- ja elintarvi-
ketalouden tutkimuskeskus on suorittanut Jyvdaskyldan ammattikorkeakoulun toimeksiannosta ja osa
Jyvaskylan ammattikorkeakoulun toteuttamaa pilotti-hanketta ”Lahiruokaa resurssiviisaasti julkisille
keittioille”.

Hankkeessa laskettiin Komppa-Seppdldan tilan valmistamalle sarkituotteelle ilmastovaikutus, jossa
huomioitiin tuotteen tuoteketjun eri vaiheissa syntyvat yleisimmat kasvihuonekaasut, eli hiilidioksidi,
metaani ja typpioksiduuli. Kasvihuonekaasut muunnettiin hiilidioksidiekvivalentti-grammoiksi tuoteki-
logrammaa kohden ja laskennassa kdytettiin uusimpia IPCC:n karakterisointikertoimia (Solomon ym.
2007). llmastovaikutusten osalta noudatettiin padosin MTT:n julkaisemaa laskentasuositusta elintar-
vikkeiden ilmastovaikutuksen laskentaan (Hartikainen ym. 2012).

Erityisen tarkedssa osassa hankkeessa oli arvioida sarkien mukana vesistdsta poistuva typpi ja fosfori ja
lisaksi tuotantoketjussa syntyvat mahdolliset muut rehevoittavat padstot, joita ovat typen ja fosforin
lisdksi myds typen oksidit ja ammoniakki. Nama padstét muunnettiin fosfaattiekvivalenttigrammoiksi
tuoteyksikkoa kohden komponenttikohtaisia karakterisointikertoimia kdyttaen (Seppala ym. 2004, Hei-
jungs ym. 1992).

Tutkimuksen tavoitteena oli mahdollistaa toimitusketjun kehittamistyon kaynnistaminen ja parantaa
sarkituotteen markkinointimahdollisuuksia koskien seka Komppa-Seppalan tilaa etta laajempaa kon-
tekstia. Sarkituotteen ymparistdvaikutuslukuja vertailtiin tuontikalatuotteisiin, joita olivat sei ja tonni-
kala.

Tutkimuksen tiedonkeruusta, laskelmista ja raportoinnista vastasi Frans Silvenius Maa- ja elintarviketa-
louden tutkimuskeskuksesta. Tietoja sarjen kalastuksesta, jalostuksesta ja kuljetuksista antoi tutkimuk-
sen kayttdéon Ari Seppala Komppa-Seppalan tilalta. Sarkituotteen valmistuksesta tietoja saatiin Vesan-
gan koulun ruokapalveluesimies Sari Ruusalalta ja Pohjois-Pdijanteen alueen ravinnekuormituksista
antoi tietoja Ansa Selanne Keski-Suomen ELY-keskuksesta.

Tutkimuksessa tuotejarjestelman rajauksiin kuului koko sarkituotteen tuotantoketju. Tuotejarjestel-
man rajauksiin sisaltyvat kaytetyn polttoaineen tuotanto ja sen kaytdn paastot, sarkien perkuu ja jalos-
tus, tuotteen kuljetus Vesangan koululle ja sarkilasagnetten valmistus koululla. Vastaavasti verrokki-
tuotteiden rajaukset kasittivat polttoaineiden kulutuksen kalastuksessa mukaan lukien polttoaineiden
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tuotanto, perkaus ja jalostus, pakkaukset ja kuljetuksen Suomeen seka valmistuksen Vesangan koulul-
la. Tutkimuksen ulkopuolelle jatettiin kulkuneuvojen, kalastusvdlineiden, rakenteiden ja tydkoneiden
ja laitteiden valmistusprosessit ja huolto. Energiankulutuksista sahkdenergian tuotannossa kaytettiin
sahkoyhtidkohtaisia padstokertoimia ja verrokkituotteissa kohdemaan keskimaaraisen sahkéenergian-
tuotannon padastokertoimia. lisaksi tarkastelun ulkopuolelle jatettiin sarkituotteen ja verrokkituotteen
ruoka-annoksiin kuuluvat muut raaka-aineet kuin kalaperaiset raaka-aineet.

Tutkitun sarkituotteen kalastus tapahtui talviolosuhteissa kahden kilometrin paassa rannasta. Kalas-
tusmatkat kuljettiin moottorikelkalla, jonka lisaksi polttoainetta kului siirtymiseen tilalta rantaan. Kai-
ken kaikkiaan polttoaineenkulutus saaliskilogrammaa kohden oli vdahainen, vain 0,06 I/kg kokonaista
kalaa, mika on samaa suuruusluokkaa kuin silakan kalastuksessa (Silvenius ym. 2012).

Sarkituote jalostettiin Komppa-Seppalan tilalla. Jalostukseen kuuluu perkaus, pakastus ja painekeitto.
Saanto sadrkituotteen jalosteessa on 62 % kalastettavasta sarkimaarasta. Sahkoé on vihreda sahkoa ja
sen kulutus on 3100 kWh/t lopputuotetta. Sarkituotteet pakataan vakuumimuovipussiin.

Sarkituotteet kuljetetaan pakettiautolla 14 kilometrin paahan Vesangan koululle. Keskimaardinen kul-
jetusera oli 10 kg.

Sdrjesta valmistetaan Vesangan koululla useita tuotteita, joista tassa tutkimuksessa kaytettiin sarki-
lasagnettea. Valmistus tapahtui Metos System Rational-yhdistelmduunilla ja valmistusaika oli 30-40
minuuttia. Paistolampdtila oli 150 astetta.

Rehevoittavien paastojen osalta huomioitiin, etta sarkien mukana poistuu vesistosta noin 28 kg/t typ-
pea ja 9 kg/t fosforia (Makinen ym. 2008). Typen osalta kulkeutumiskertoimena kaytettiin 0,55:a (Sep-
pala ym. 2004, Seppald ym. 2001).
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Verrokkituotteita olivat tonnikalalasagnette ja seista valmistettu uunikalavuoka seka kasvatetusta nor-
jalaisesta lohesta valmistettu uunikala. Tonnikalalasagnetten paistoaika on myds 30-40 minuuttia ja
paistolampdtila 150 astetta, ja uunikalavuoan 20-30 minuuttia ja 160 astetta.

Sein osalta kalastustiedot pohjautuivat julkaisuihin Silvenius ja Gronroos (2004) ja Winther ym. (2009)
ja sein oletettiin tulevan Islannista. Tiedot kasittdavat kalastuksen, fileoinnin, pakastuksen ja kuljetukset.
Tonnikala oletettiin tulevan Espanjasta ja kalastuksen polttoaineenkulutuksen |ahteena oli Hospido &
Tyedmers (2005). Tonnikalan fileoinnin ja sdilonnan tiedot saatiin Silvenius ja Grénroos (2004). Sein
kalastuksessa polttoaineenkulutus vaihtelee valilla 290 I/t (Winther ym. 2009) ja 337,5 I/t (Silvenius &
Gronroos 2004) ja tonnikalan kalastuksessa polttoaineen kulutus Atlantilla on 442 I/t (Hospido &
Tyedmers 2005). Norjalaisen lohen osalta ilmastovaikutus saatiin ldhteestda Winther ym. (2009) ja re-
hevoittava vaikutus Pelletier ym. (2009).

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

0.8
0.7
0.6
0.5
0.4
0.3
0.2

0.1

Total Kalastus Jalostus
Pakkaukset Logistiikka Valmistus

Kuva 1. Sarkijalosteen tuotantoketjun ilmastovaikutus tuotantovaiheittain jaoteltuna, kgCO,-ekv/kg.
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Kuvassa 2 on esitetty sahkon alkuperan vaikutus ilmastovaikutukseen. Koko tuotantoketjun ilmastovai-
kutus on noin 2 kertaa pienempi siksi, ettad jalostuksessa kaytetdaan vihreaa sahkoa.

1.6

1.4

1.2

0.8

0.6 -

0.4

0.2

Keskimaarainen sdhko

Vihred sdhko

Kuva 2. Sarkijalosteen koko tuotantoketjun ilmastovaikutus, jalostuksessa vihrea sahko ja
keskimaarainen sahko, kgCO,-ekv/kg.

Kuvassa 3 on verrattu sdrkilasagnetten sarkiosuuden ilmastovaikutusta tonnikalalasagnetteen ja
uuniseihin. Sarkilasagneten kalaraaka-aineen tuotantoketjun ilmastovaikutus on alle puolet uunisein
ilmastovaikutuksesta ja noin kuudennes tonnikalalasagneten kalaraaka-aineen ilmastovaikutuksesta.
Norjassa tuotetun uunilohen tuotantoketjun ilmastovaikutus on yli kuusinkertainen sarkituotteeseen
verrattuna. Uunisein prosessoinnin sdahkdenergian on myos oletettun olevan uusiutuvaa energiaa,
koska se tuotetaan Islannissa.

Kuvassa 4 on esitetty sarkilasagneten, uunisein ja tonnikalalasagneten kalaosuuden rehevoittavat vai-
kutukset. Kalastuksen ravinteita poistava merkitys Itdmerestda on merkittdava, kun taas valtamerelld
rehevoittava kuormitus ei aiheuta yhtda merkittavaa ymparistohaittaa. Norjalaisen lohen osalta kirjalli-
suudessa on ilmoitettu oheinen arvo rehevoittaville paastdille (Pelletier ym. 2009), mutta on huomioi-
tava ettd ravinnekuormituksen ero Norjan vuonoissa on erilainen kuin Itameressa. Kaikki vesistosta
poistetut sarkikalaraaka-aineen sisdltavat ravinteet on tassa oletettu suoraan leville kayttokelpoiseksi.
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Kuva 3. Sarkilasagneten, uunisein ja tonnikalalasagneten kalaosuuden ilmastovaikutukset kg CO,-
ekv/kg.
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Kuva 4. Sarkilasagneten kalaosuuden, uunisein ja tonnikalalasagneten kalaosuuden rehevoéittavat vai-
kutukset g PO4-ekv/kg.
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Sen lisdksi, etta vahdarvoisen kalan pyynnilla jarvesta poistuu ravinteita, kalastuksella voi olla vaikutus-
ta myo0s sisdiseen ravinnekuormitukseen. Tama on mahdollista, silla pohjaravintoa kayttavat kalat siir-
tavat pohjalle varastoituneita ravinteita takaisin kiertoon ulosteidensa ja eritteidensd mukana seka
sekoittaessaan pohjasedimenttia. Sarkikalat kayttavat ravintonaan seka planktonia ettda pohjaeldaimia
(Ma&kinen 2008). Sisdisen kuormituksen mukaan ottaminen lisdisi todennakoisesti ravinteiden poiston
merkittavyytta vesiympariston tilaan, silla suurin osa ravinteista vesistdissa on sitoutunut pohjasedi-
menttiin. Toisaalta tama sisdisen kuormituksen merkitys kompensoitunee sill3, etta tassa tutkimukses-
sa kaikki ravinteet on oletettu leville kdyttokelpoiseksi, kun esimerkiksi kalankasvatuksen fosforikuor-
mituksen kayttokelpoisuuden leville on arvioitu olevan vain 36 %. Tata arvoa kdyttamalld sarjen tuo-
tantoketjun rehevoéittava vaikutus olisi noin -28 gPOy-ekv/kg, kun kuvan 4 arvo on -59,7 gPO,-ekv/kg.
Toisaalta kuitenkin on oletettavissa, etta sarjen sisaltamasta fosforista huomattavasti suurempi osa on
leville kayttokelpoista, koska fosfori on perdisin ekosysteemin omasta ravinteiden kiertokulusta ja ka-
lankasvatuksen fosfori on taas suurelta osin fytaasipohjaista ja leville hankalasti hyédynnettavaa, joten
arvo -59,7 gP0y-ekv/kg saattaa olla hyvinkin Iahelld totuutta.

Fosforin keskimaardinen kokonaiskuormitus oli Pohjois-Padijanteellda vuosina 2000-2013 Selanteen
(2014) mukaan 85 tonnia vuodessa, joka sisdltdaa fosforikuormituksen koko valuma-alueelta. Tasta jaa
Pohjois-Pdijanteen alueelle 14 tonnia loppuosan virratessa lapi. Koko alueelle tulevasta fosforimaaras-
td Pohjois-Paijanteen alueelle jaa siis 16 % (Selanne 2014). Komppa-Seppaéldn tilan tavoitteena on
poistaa sdrkia vuodessa 5-10 tonnia, mika poistaisi ndin ollen Pdijanteesta 45-90 kilogrammaa fosforia,
siis suuruusluokaltaan 0,3-0,65 % Pohjois-Pdijanteen alueelle jadvasta fosforimaarasta. Voidaan siis
todeta, ettd jos puhutaan koko valuma-alueen vesiston tilasta, niin kymmenkertaisilla kalastusmaarilla
saataisiin pois jo muutamia prosentteja niinkin laajan alueen kuin Pohjois-Pdijanteen alueelle jadvasta
fosforikuormasta. Lisdksi Havumaki (2014) teki laskelman kalastuksen mukana poistuvan fosforin mer-
kittavyydesta suhteessa Jyvaskylan puhdistamon kuormituksiin: Puhdistamon paastot vaihtelevat vuo-
sittain, ollen keskimaarin suuruusluokkaa 18 kg/d eli 6 570 kg/a. Kun kalojen méarképainosta noin 6-8
promillea on fosforia, 500 000 kg:n vuosittaiseen kokonaissaaliiseen on sitoutunut 3 000 kg fosforia eli
noin puolet Jyvaskylan puhdistamon vuosittaisesta kuormasta. Jos pelkkaa sarkea ajatellaan niin 20
000 kg:n saaliissa on fosforia 120-160 kg, joka vastaa noin 10 padivan kuormitusta Jyvaskylasta.

Typped poistuu sarjen mukana 140-280 kg, jos sarkid poistetaan 5-10 tonnia vuodessa. Pohjois-
Pdijanteen keskimaarainen typpikuormitus oli 3327 tonnia vuodessa, josta alueelle jaa 280 tonnia. Tas-
ta maarasta siis noin promille poistuisi sarjen kalastuksen mukana, mutta jos sarjen kalastusta tapah-
tuisi kymmenkertainen maara, olisi poistuva osuus jo prosentin luokkaa. Jyvaskylan Nendinniemen
puhdistamon fosforikuormituksesta (YLE 2012) sarjen kalastus poistaisi 10 tonnin kalastusmaaralla vain
noin puoli promillea.
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Sarkituote osoittautui tassa tarkastelussa ymparistoystavalliseksi kalatuotteeksi verrattuna tuontikala-
tuotteisiin, joita olivat tonnikala- ja seipohjaiset tuotteet. lImastovaikutus oli puolet pienempi kuin seil-
13 ja vain kuudennes siitd, mita tonnikalasdilykkeelld ja Norjassa kasvatetulla lohella. lImastovaikutuk-
sen suhteen merkittdvia tekijoita olivat lyhyet etdisyydet tilalta rantaan ja rannalta kalastuspaikalle ja
uusiutuvan energian kayttd jalostuksessa. Sen sijaan kuljetuksiin jai jonkin verran parannusmahdolli-
suuksia johtuen siita, etta kuljetettava erdkoko oli pieni.

Tuontikalatuotteisiin nahden rehevoittavan vaikutuksen osalta suurin ero oli kalastusymparistdssa:
poistuvien ravinteiden vaikutukset ovat Suomen jarvissa ja Itameressa suuremmat kuin valtamerissa.
Suhteessa alueen kokonaiskuormitukseen ja lahimpiin pistekuormittajiin 5-10 tonnin kalastamisella
lienee merkitysta vain suppealla alueella, mutta kymmenkertaiset kalastusmaarat Pohjois-Padijanteen
alueella poistaisivat jo useita prosentteja alueelle jadavasta kuormituksesta.

Vertailussa tonnikalaan tulee kysymykseen lisdksi kalakannat: sarkikannat kestavat Suomessa seka si-
savesilla ettd Itamerelld hyvin kalastusta, kun taas eraat tonnikalakannat ovat uhanalaisia. lisdksi sarki-
kalojen kaytto ihmisravinnoksi Suomessa parantaa maan omavaraisuusastetta kalatuotteiden osalta.
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Sarjen tuotanto- ja toimitusketjun vaikutukset alueen talouteen

Sari Mdkinen- Hankamaki, asiantuntija, Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu

Laskelmassa kuvataan sdrjen tuotanto- ja toimitusketjun arvioidut verotettavat tulot ja niista syntyvat
verotulot. Laskelmassa on tehty hyvin pitkdlle menevia yksinkertaistuksia. Laskelman kaikki hinnat ovat
arvonlisdaverottomia. Tuotantoketjun kulurakenne on selkiytynyt pilotissa ja laskelma perustuu siina
kerattyihin tietoihin, joita on taydennetty yrittdja Ari Seppaldan, Komppa-Seppalan tilalta ja Mukulaarin
Silja Parrilta saaduilla tiedoilla. Huomiotta on jatetty sarkiketjun vahamerkityksisten polttoaine-, sah-
kdnkulutus- ja pakkausmateriaaliostojen vaikutusten erillinen laskenta samoin kuin tonnikalan paikalli-
sen jakelijan saama yrittajatulo, koska nama seikat ovat tassa yhteydessa hyvin vahamerkityksisia ja
my0s osin kompensoivat toisensa.

Kalaraaka-aineen maardssa huomioitava saanto (55 %), perkaushavikki (45 %) ja painohavikki kypsen-
nyksessa (10 %). Jalostaja kalastaa itse 1/3 raaka-aineesta ja jalostaa 2/3. Laskelman yksinkertaistami-
seksi asiat on kasitelty eri osioissa. Jalostuksen raaka-ainekustannus on sama riippumatta siitd oste-
taanko kala vai kalastetaanko se itse.

Laskelman myyntimaaraarvio, 10 000 kg perustuu yrittdjan toteuttaman investoinnin jalkeisen toimin-
nan laajuuteen seka arvioihin siitd mika olisi Kylan Kattauksen mahdollinen sarkijalosteen kdyttomaara
vanhuspalveluissa ja koulu- ja paivakotiruokailussa seka mahdollinen muu markkinakysynta. Myynti-
madraarviossa on otettu huomioon myds saatavissa oleva sarkisaalis. Yrittdja itse on laatinut laskelman
sarjen jalostuksen tuotantokustannuksista ilman kone- ja laitekulujen poistoja seka rahteja.

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

Mukulaarin kulut koostuvat palvelin-, verkkolaskutus- ja verkkokaupan yllapitokuluista. Mukulaarin
myynnista on sarkijalosteen osuudeksi arvioitu tulevana vuonna 10 %.

Jalostuksessa kadytetty kokonaisveroprosentti (35 %) perustuu yrittdjan maatalousverotuksen toteutu-
neeseen veroprosenttiin. Kalastajan ja jalostuksen tyontekijan veroprosentti (25 %) perustuu arvioon
tulon veroprosentista. Osuuskunta Mukulaarin veroprosenttina on kaytetty yhteiséveroprosenttia.
Kunnallisveroprosenttina on kaytetty (17 %), mika huomioi vahennykset, koska kunnallisvero on efek-
tiivisesti osittain progressiivinen vero.
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Jos esim. Kylan Kattaukselle hankittaisiin vuositasolla 10 000 kg sarkijalostetta. Hankintahinnaksi sille
tulisi 77.000 euroa. Vastaavasti hankintahintaa kompensoi sdrjen kalastuksesta ja jalostuksesta alueelle
syntyvat ja jadvat kunnalliset verotulot 6.065 euroa. Kun sarkijalosteen hankintahinnasta vahennetdan
verotulot kunnalle, niin paastdaan nettomenoon, joka on 70.935 euroa. Jos tasta vahennetdan verotulot
valtiolle ja seurakunnalle, jotka tosin palautuvat vain osittain alueelle, niin padstdaan nettomenoon
66.912 euroa.

Lisaksi jalostustiloihin tehtavan 150 000 euron investoinnin vaikutus jattaa alueen talouteen kertaluon-
toisesti rahaa noin 105.000 euroa (70 % kohdistuu alueeseen). Uuden tuotannon kdynnistaminen tuo
my0s lisaa tyotilaisuuksia kalastukseen ja jalostukseen 1,5 henkilétyévuoden verran. Tuotanto vahvis-
taa ja monipuolistaa myds olemassa olevan Osuuskunta Mukulaarin toimintaa.

Kun otetaan sarkijalosteen hankinnassa huomioon vaikutus alueen talouteen, niin sarkijaloste on hin-
naltaan kilpailukykyinen erityisesti lohen ja muovipussiin pakatun tonnikalan kanssa. Ainoastaan pelti-
purkkiin pakattu tonnikala jaa hinnaltaan edullisemmaksi. Eroa tahankin tasoittaa jos huomioidaan
kokonaisverosta kunnallisveron lisdaksi myds muu verotuotto, mistd osa palautuu alueella ja on myos
kansantaloudellinen etu. Lisdksi on otettavan huomioon tonnikala-vaihtoehdon negatiivinen vaikutus
kauppataseeseen.

Hintavertailu

Lohi

Tonnikala - muovipussi

Tonnikala - peltipurkki

Sarki
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Verkkotukkukauppa julkisille toimijoille

Silja Parri, Osuuskunta Mukulaari

Verkkokauppa

Julkisille seka muillekin keittidille kayttdkelpoisen verkkotukkukaupan pohjana on kaytetty Mukulaari

osk:n vahittdisasiakkaille tarkoitettua verkkokauppaa. Verkkokaupan on avoimesta ldahdekoodista Zen-

Cart —alustalle muokannut Mukulaarin tarpeisiin sopivaksi IT-Copperin yrittaja Liisa Kuparinen. Han on
tukkukauppa-version  muutostyot. Kauppa |6ytyy osoitteesta
www.mukulaari.fi/tukkukauppa.

hoitanut  paaosin

Tukkukaupan toiminnan peruspiirteet:

Etusivu :: Kirjaudu sisd@dn

Kirjaudu ulos

Uusi vai jo rekisterditynyt asiakas?

Uudet asiakkaat

Rekisterdidy kayttajaksi kauppaamme Mukulaari-tukkukauppa, jolloin
voit tehda ostoksia jatkossa nopeammin, seurata tilauksesi tilaa ja nahda

alemmat tilauksesi.

Yhteystiedot

n 050 5759 593
D Sahkaéposti

& luo tili

Tietoja

Tietoa meistd
Sivukartta

Tietoja e-lahjakorteista
Alennuskupongit

Peru uutiskirjeen tilaus

Etusivu  Kirjaudu sisaan

Rekisterdityneet asiakkaat

Jatkaaksesi kirjaudu kaupan Mukulaari-tukkukauppa tiliisi.

Séhkopostiosoite: |
Salasana:

Unohditko salasanasi? £ kirjaudu sisan

Asiakastuki Hyddyllisia linkkeja
Yhteystiedot Mukulaari
Toimitusehdot Kalenteri
Rekisteriseloste
Kayttéehdot
Oma tili

£ S

Copyright © 2014 Mukulaari-tukkukauppa . Powered by Zen Cart

Kuva 1. Mukulaarin tukkukaupan rekisterditymissivu
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Asiakas padse kauppaan sisdaan rekisterditymisen kautta (kuva 1). Samalla kirjautuja tallentaa asiakas-
tietonsa ja erilliset toimitus- ja laskutusosoitteet. Osoitekirjaan on mahdollista tallentaa viisi eri osoi-
tetta, joista tilauksen lahetysvaiheessa voidaan valita kaytettava ja kohdistaa esim. lasku eri osoittee-
seen kuin toimitus tai vaihtaa eri toimituspaikka. Osoite- ja muita tietoja voi hallinnoida helposti oma

tili — kohdassa.

Ryhmat

» Hunajatuotteet (15)

» Juomat (10)

. Kala (5)

. Liha ja lihajalosteet (29)

. Maitotaloustuotteet (2)

. Marjat ja marjatuotteet (10)
» Myllytuotteet (93)

. Palkokasvit ja siemenet (13)

. Vihannekset ja
keruutuotteet (37)

- Kaikki tuotteet

Etusivu :: Ostoskori

Ostoskorin sisdlto: [oge ()1

Ostoskorin ohjeet:

« Muuta tilattavaa maaraa kirjoittamalla maarakenttaan haluamasi maara ja
paina kentdn vieressa olevaa pdivitys painiketta.

* Muuta usean tuotteen maarada yhtd aikaa muuttamalla maaraa ja painamalla
tuotelistan alla olevaa paivityspainiketta.

« Jos laitat maéaraksi 0 (nolla), tuote poistetaan ostoskorista kokonaan.

« Poista tuote painamalla tuoterivin oikeassa laidassa olevaa roskakorin kuvaa.

* Poista useita tuotteita yhtdaikaa merkkaamalla roskakorin alla oleva laatikko ja
painamalla tuotelistan alla olevaa paivityspainiketta.

Tuotteita yhteensd: 25 Paino: Okg Hinta yhteensd: 66.50 €

Tarkeat linkit

» Mukulaari

» Kalenteri

Nopea uudelleentilaus

* Sipuli, 1 kg &3

Tietoja

Tietoa meista

Toimitusehdot

Maara Tuotteen nimi Hinta Yhteensa i
Yhteystiedot
10 2, paivita ostoskori Kypsytetty sérki, 1 3.50€ 35.00 € Q Sivukartta
kg
-
(@ ( U (l Valmistajat
\_/ 15 @, paivita ostoskori Porkkana, kuorittu, 2.10€ 31.50€
o kg g Valitse
Ahontuvan tarha..
AM Oksanen
Tuotteet yhteensd: 66.50 €
Ostoskori

) jatka ostoksillasi “ paivita ostoskori = kassalle

10 x Kypsytetty sarki, 1 kg

g toimituskulut 15 x Porkkana, kuorittu, 1 kg

66.50 €

Kuva 2. Nakyma ostoskorista.

Tuotteet valitaan ostoskoriin (kuva 2), jossa niita ja niiden maaria voidaan vield ennen tilauksen vahvis-
tamista muokata (lisdta tai poistaa, muuttaa maarid). Ennen tilauksen vahvistamista valitaan oikeat
toimitus- ja laskutusosoite seka toimituspadiva, mika on pakollinen valinta. Lisarivilla voidaan tarkempia
toiveita tilauksen toimittamisesta. Maksutavaksi valitaan lasku.

Tilauksen vahvistamisen jdlkeen tilaus lahtee verkkokaupan hallintaan. Tilaajan sahkdpostiin tulee vali-
ton tilausvahvistus. Tilaus tulee sahkdpostitse myos tukkutoimijalle, joka pystyy kerddamaan kaikki tie-
tylla aikavalilla tulleet tilaukset tiedostoon ja siirtdmaan ne esim. laskentataulukkoon tai l[ahettamaan
suoraan toimittajalle.
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Asiakkaan rekisterodityessa seuraavan kerran tukkukauppaan hdnelle aukeaa sivun reunaan ‘nopea uu-
delleentilaus’ valikko. Tassa nakyy viimeisin tilaus, ja se voidaan helposti siirtda ostoskoriin. Ndin sopi-
mustuotteet tulevat helposti asiakkaalle nahtaville.

Tukkutoimijalle kaupan hallinta on helppoa. Tuotteiden ja niiden tietojen lisédminen tapahtuu kaupan
hallinnasta/hallintaan csv-tiedoston kautta. Tuotteisiin pystyy lisadmaan myos kuvat. Kaupassa on tuo-
tekohtaiset varastosaldot, jotka saadaan ndakymaan asiakkaalle.

Kaupungeilla ja suurilla keittidilla on tavoitteena 100 %:sesti sahkdinen tilaaminen. Tassa kehityksessa
Jyvaskyla on karjessa. Keskustelussa Kylan Kattauksen tilausjdrjestelmista vastaavan Jarno Kemppaisen
kanssa tuli esille, ettd 80 %:lla keittidistd on olemassa joko Aromi-tai Jamix- tuotannonohjausjarjes-
telma. Kumpikin ohjelmistopaketti sisdltaa paitsi tilausjarjestelman myds mm. reseptiikan ja varasto- ja
omavalvontaosiot eli ovat isoja ohjelmistokokonaisuuksia. Tilauskdytdssa naita ei valttamatta kaikissa
keittidissa vield tassa laajuudessa kaytetd. KK kdyttdaa Aromia. Kylan Kattauksella my6s suurimpien tuk-
kuliikkeiden tilaukset on siirrytty tekemaan Aromilla.

Pienemmat yksikot, kuten tassa pilotissa mukana oleva Vesangan paivakoti-koulun keittid, eivat viela
kdayta Aromia, vaan tilaavat tuotteet suoraan tukkutoimittajien omilla jarjestelmilld. Tulevaisuudessa
pienetkin valmistusyksikoét siirtynevat kdayttamaan Aromia.

Tilaus lahtee Aromista xml-muodossa viestinvalittdjalle, joka Kylan Kattauksella on Basware. Viestinva-
littdja muuntaa viestin vaadittuun/sovittuun muotoon ja lahettda sen edelleen joko suoraan toimitta-
jan jarjestelmaan tai toimittajan oman viestinvalittajan kautta toimittajalle; yleisimmin tilaus menee
valittajan kautta toimittajille. Tilauksen vastaanottajalla on kdaytanndssa oltava myos sopimus Baswa-
ren kanssa (kuva 3).

tai

Kuva 3. Kaavio tilauksen kulusta keittiosta tavaran toimittajalle.
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Baswaren kautta tehtaviin tilauksiin on toistaiseksi jatetty mahdollisuus ldahettda tilaus myds joko ns.
toimittajaportaalin kautta tai sdhkopostitse. Toimittajaportaalin kdytté on, ainakin toistaiseksi, toimit-
tajille maksuton. Toimittajaportaalin kautta voidaan hoitaa myds laskutus. Toinen erityisesti pienia
toimittajia koskeva seikka on, ettd Aromi-tilausjarjestelma toimii EAN-koodeilla, mita ei pienilla tuotta-
jilla tuotteissaan valttamatta ole. Koodien sijaan EAN-kenttddn voidaan myds luoda yhdessa sovittu
numeerinen koodi, jolla tuote tunnistetaan.

Kylan Kattauksen (kdytdnnossa hankintakeskuksen) tekemissa kilpailutuksissa tulee jossain vaiheessa
olemaan edellytyksend mahdollisuus vastaanottaa Aromi-tilauksia. Toistaiseksi tdama tehty helpoksi;
sahkoposti tai toimittajaportaaliin rekisterdityminen riittda. Tama edellyttaa kuitenkin toimimista Bas-
waren kanssa. Hankintakeskuksen tekemissa sopimuksissa on sovittu, ettd kaupunki vastaa kuluista,
jotka aiheutuvat viestiliikenteestda Aromin ja Baswaren valilld ja vastaavasti toimittajat vastaavat kuluis-
ta itsensa ja Baswaren valilla.

Tilaajalle on tarkea tilausvahvistus seka tieto riittavan ajoissa, mikali tuotetta ei tulla saamaan. Kaytan-
nossa tieto, ettd tuotetta ei saa, on oltava perilla tilaajalla vahintaan 48 tuntia ennen tuotteen tarvetta.
Keitti6lla on tassa ajassa viela mahdollisuus tilata korvaava tuote toiselta tukkutoimittajalta.

Asiakaskohtainen tuotevalikoima on tilausjarjestelmdssa tarked, jotta tilaaja kdyttaa tuotteita, joiden
toimittamisesta ja hinnoista on voimassa olevat sopimukset. Tilaaja voi kuitenkin tilausta tehdessa ha-
lutessaan vaihtaa tuotteen toiseen, vaikka ostoehdotus tulisikin tietylle tuotteelle. Tuotteita voidaan
myOs maadritelld tilaaja- eli keittiokohtaisesti siten, etta tiettyyn keittioon menee toista tuotetta kuin
toiseen (esim. ettd Vesankaan menee lahiporkkanaa, Ristonmaan valmistuskeittioon jotain muuta).

Tuottajien on mahdollista liittyd Aromi-ohjelmistoon liitanndisohjelmistoon, ennustepankkiin
(www.ennustepankki.fi). Tata kautta ruokapalvelut voivat ilmoittaa toimittajilleen tulevia tilaustarpei-

taan. Toimittajan on liityttava palveluun, mika on maksullista, mutta toimittajapuolella sen kaytto ei
edellyta Aromin kayttoa.

Tekninen rajapinta ja vaatimukset, joilla verkkokauppa voitaisiin liittda osaksi Aromi-tilausjarjestelmaa,
selvitetdaan LahiPron toimesta. Aromi-ohjelmistoon on tulossa isot muutokset 2015-2016, joten tadssa
vaiheessa ei voitane lopullisesti maaritelld, mika on verkkokaupan ja Aromin vadlinen yhteensopivuus.

Hankkeen pilottituotteina oli kuorittu ldhiporkkana, jonka toimitti Eija Silokunnas/Eijan Juures ja Vi-
hannes Saarijarvelta seka ruodottomaksi kypsennetty sarki, jonka toimitti Ari Seppdlda Komppa-
Seppalan tilalta Korpilahdelta. Kuorittu porkkana toimitettiin muovipusseihin pakattuna, sarki kaytto-
valmiina vakuumipusseissa.

Porkkanan ja sarkijalosteen toimittaminen Vesangan padivakoti-koululle aloitettiin viikolla 34 koulujen
alkaessa ja se jatkuu marraskuun loppuun saakka. Seka porkkanaa etta sirkea on keittién ruokalistalla
viikoittain, ruokalista kiertda kuuden viikon jaksoissa. Lokakuun loppuun mennessi on porkkanaa toi-
mitettu noin 150 kg ja sarked noin 95 kg. Porkkanatoimitusten keskimaardinen koko on ollut 14,5 kg ja
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sarjen 10 kg. Vesangan paivakoti-koululla valmistetaan paivittdin ruoka noin 340 hengelle. Kokemuksia
tuotteiden kaytosta ja ruokien vastaanotosta ruokailijoiden taholta tullee keittion ja koulun henkil6-
kunnalta.

Tavoitteena oli saada molemmat tuotteet kulkemaan samaa matkaa mahdollisimman pitkalti, sddstaen
kuljetuskustannuksia. Tassa ei kdytanndssa kuitenkaan onnistuttu. Tuotteet tulivat aivan vastakkaisilta
suunnilta Vesankaan, porkkana Saarijarvelta ja sarki Korpilahdelta ja niiden kuljetus Mukulaarin varas-
ton kautta olisi tuonut lisdmatkaa ja — kustannuksia. Yrittajat vastasivat padasiassa itse tuotteiden kul-
jettamisesta keittioon. Vastaisuudessa, kun tiedetdaan ja voidaan luottaa, etta sarkijaloste sailyy kyl-
massa ja mikali padstaan toimittamaan suurempia maaria, on tuotteiden kuljetuksia mahdollista suun-
nitella paremmin. Porkkana ja sarki olivat yleensa eri padivina ruokalistalla, mika sekdan ei edistanyt
yhteista matkaa.

Kuorittua porkkanaa toimittavalla yrityksella on talla hetkelld valmiudet toimittaa myds pidemmalle
jalostettua juuresta (raastettua, viipaloitua, pilkottua) sekda mm. sipulikuutioita. Mahdolliset toimitus-
madrat eivat kuitenkaan vastaa Kylan Kattauksen koko tarvetta, on harkittava osatoimituksia tms. Sar-
jen toimittamisesta jatkossa Kylan Kattauksen kdytt6on, esim. vanhusruokailun tarpeisiin, on jo alusta-
vasti neuvoteltu.

Kaupunki on tehnyt vuonna 2012 Idhiruokaselvityksen, jossa on havaittu Idhiruoan hankintaan liittyvik-
si hankaluuksiksi mm. tuotemaarat (volyymi), toimitukset seka yhteistyd tuottajien kanssa.

Jyvaskylan kaupungin elintarvikesopimukset ovat katkolla vuonna 2016. Tama merkitsee, etta syksyn
2015 aikana kilpailutuksia valmistellaan ja tassa vaiheessa tulisi tuottajienkin olla viimeistaan olla "he-
reilld” ja valmiuksissa vastata tarjouspyyntdihin.

Hankintakeskuksen kanssa on kayty lapi tiettyja tuotekategorioita, joissa olisi mahdollista ottaa lahi-
tuotteita. Nama ryhmat kasittivat mm. pakastetut marjat, hunaja, sipuli, kuorittu/pilkottu porkkana,
pakastettu sarki tai haukijauheliha, myllytuotteet ja tietyt leivat. Ndista saatiin Kylan Kattaukselta arvi-
ot vuosittaisesta tarpeesta. Maarat koko keittion eli Kylan Kattauksen tasolla ovat suuria (lounasruokai-
lijoita on paivittdin noin 23 000). Esimerkiksi kuorittua porkkanaa tarvittaisiin noin 80 000 kg (toimituk-
set 1-2 krt viikossa), pakastemansikkaa 15 000 kg. Paikallisen tuotannon riittavyytta naihin maariin ei
yksiselitteisesti viela laskettu.

Isojen toimijoiden suuret tilausmaarat yhdistettyna pitkiin sopimuskausiin tekevat pienten toimijoiden
osallistumisen tarjouskilpailuihin todella hankalaksi. Pienten toimijoiden yhteenliittyman kautta tulee
mahdolliseksi yhdessa tehda tarjouksia ja osallistua kilpailutukseen. Tassa kohtaa voitaisiin yhdessa
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hankintakeskuksen kanssa koettaa rakentaa pienempia hankintakokonaisuuksia, jotka paremmin sopi-
sivat pienille toimijoille ja heidan mahdollisille yhteistarjouksilleen.

Hankintakeskuksen puolesta on hankalaa eriyttda, ettd jossakin tietyssa valmistuskeittiossa kaytettai-
siin erityisesti ldahiruokaa. Kaytanndssa olisi helpompaa ettd ajatellaan, esim. tietty ruokailijaryhma
erikseen, esim. vanhuspalvelut. Hankintojen pilkkominen pienempiin kokonaisuuksiin lisaa kuitenkin
tyota hankinta- ja kilpailutusvaiheessa.

Tuotteiden hinnat ovat pienilld toimijoilla (pienet tuotanto- ja toimitusmaarat) suuriin tukkuihin verra-
ten korkeat. Tama saattaa - ja varmasti vaikuttaa - keittididen halukkuuteen ottaa l3hituotteita. Al-
kuun, kun lahdetdan tarjoamaan uutta tuotetta tdma on myds jonkinlainen muna-kana — tilanne: tuot-
taja ei pysy maarittamaan realistista hintaa ennen kuin tietda, paljonko keitti6 olisi tuotetta mahdolli-
sesti ottamassa ja toisaalta keittio ei osaa sanoa maaraa ennen kuin tietda hintaa...

Jalostusaste tuotteissa on monesti pienilla toimijoilla alhainen. Keittidihin ei voida esim. ottaa multa-
juureksia. Tama rajoittaa juuri pientoimittajien mahdollisuutta saada tuotteitaan keittioon. Juuresten
jalostajakaan ei pysty ottamaan pienid, etenkaan kokolajittelemattomia erid vastaan. Tama on paitsi
kdytannon ongelma kuorimislinjaston toiminnan takia myds kustannuskysymys.

Tuotteiden toimitusvarmuus ja saanndllisyys ovat tilaajan puolelta tarkeita asioista. Naiden seikkojen
pitdvyys on pienten toimittajien pidettava kirkkaana mielessa.

Jotta ldhituotteiden kaytto Kylan Kattauksen kaltaisessa suuressa keittiossa on mahdollista ja realistista
suuremmassa mittakaavassa, tulee miettid, ovatko hankinnoista vastaava taho (hankintakeskus) ja
ruokaa kayttava taho (Kylan Kattaus) valmiita ja halukkaita muuttamaan kaytanteitaan, jos muutoksilla
edesautetaan lahiruoan saamista keittioon. Tilaus- ja kilpailutusjarjestelmat vaikuttavat suurilta koko-
naisuuksilta, joiden taipuminen pienten toimijoiden tuotteiden ja toimitusten tarpeisiin tuntuu hanka-
lalta, joskaan eivat mahdottomilta. Kehitys nadyttdisi kuitenkin edelleen menevan kohti suuria tilausjar-
jestelmia, joiden kayttoa edellytetadn ainakin jossain maarin myds pientoimijoilta seka tarpeen ja tar-
jonnan ennakointia hyvinkin pitkalti etukateen.

Erds hankkeen aikana esille tullut asia, joka edistdisi lahiruoan kayttda, oli keittidille suunnattu seson-
kikalenteri. Taman kalenterin avulla keittiohenkilokunta pystyisi ndkemaan, mitka tuotteet ovat ajan-
kohtaisia ja saatavilla juuri tiettyna hetkend. Ruokalistojen laadinta tapahtuu tosiaan jopa puoli vuotta
etukdteen, joten kalenterissa olisi todella hyvissa ajoin oltava nakyvissa kulloinkin kaytettavissa olevat
tuotteet. Kalenterin laadinta jdi taman hankkeen kuluessa kaytanndssa tekematta, mutta ajatusta kan-
nattaa pitda ylla ja keskustella tuottajien ja esim. neuvontajarjeston kanssa, miten asiassa voidaan ede-
ta.

32



Lahiruokaa resurssiviisaasti julkisille keittidille
— tilausjarjestelmien vaatimukset

Eero Kananen, toimitusjohtaja, LahiPro Oy, Ruokaa Suomesta — palvelu

LahiPro Oy:n tavoitteet Lahiruokaa resurssiviisaasti julkisille keittidille - hankkeessa oli tutkia ja listata
julkisten ja kunnallisten keittididen tilausjdrjestelmien vaatimukset Iahiruuan toimittajille. Missa muo-
dossa tilaukset tulevat ja mita reittia? Seka miten ja milld aikataululla ruokaasuomesta.fi voi vastata

noihin jarjestelmien vaatimuksiin?

Tiukka aikataulu aiheutti selvitykselle tiettyja rajoitteita. Pyrimme kuitenkin saamaan selvitykseen mu-
kaan erityyppisia ja — kokoisia toimijoita kaikilta eri tahoilta. Selvitys toteutettiin haastattelemalla toi-
mijoita ja tutustumalla jarjestelmiin seka niista 10ytyvaan kirjallisuuteen. Selvityksessa mukana olleet
tilausjarjestelmat olivat Jamix ja Aromi. Tukuista mukana olivat Lahiruokatukku LahiPuoti Remes Oy,
Luomuruokatukku/Organic Health Oy ja Heinon Tukku Oy. Lahiruokaprojektitietoutta varten keskuste-
limme Keski-Suomen yrittajien hankinta-asiamies Katja Laukkasen ja Wiitaunionin ruokapalvelupaalli-
kon Sari Wilkmanin kanssa.

Suomessa lahes kaikilla julkisilla ja kunnallisilla keitti6illa on kdytdssaan jokin tuotannonohjaus-
jarjestelma ja niista yleisimmat ovat Aromi ja Jamix. Tuotteet tulee ensiksi syottaa jarjestelmaan, jotta
tuotteita voidaan kayttaa hyodyksi laskennassa. Seka Aromissa ettd Jamixissa tuotteiden syottd onnis-
tuu xml-tiedostoina tai kdsin syottona. Jamix lukee lisdksi excel-tiedostoja.

Jarjestelma laskee reseptien, ruokalistan ja tilausmaarien perusteella raaka-aineiden tarpeen ja ehdot-
taa tilattavia tuotteita. Tilauksen tekee ruokapalveluesimies tai vastaava ja han voi tilausvaiheessa teh-
da muutoksia tilattaviin tuotteisiin.

Perusvaatimuksena on etta ldhiruoan toimittaja pystyy toimittamaan keittion tarvitsemia tuotteita
kilpailukykyiseen hintaan ja riittavan suurina erind. Lahiruoan hankinnassa tilausjarjestelman kannalta
oleellisimmat kohdat ovat tuotetiedot ja tilauksen vastaanotto. Ldhiruoan toimittajan on pystyttava
toimittamaan tuotetiedot keittion vaatimalla tavalla ja vaatimassa muodossa. Yleensa tuotetiedot syo-
tetdan Xml-tiedostona, mutta pienilla toimijoilla ja tuotemaarilla myés manuaalinen tietojen syéttami-
nen mahdollista. Toimittajan on oltava tavoitettavissa ja hanen on pystyttava vastaanottamaan tilauk-
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sia. Tilaukset tulevat joko xml-tiedostona, joka vaatii yleensa jonkin jarjestelman vastaanottamaan tila-
uksia tai pdf:na, jolloin lahetys onnistuu sahkdpostitse ja tiedoston lukeminen on helpompaa. Tilauksiin
on vastattava eli ne tulee joko kuitata tai jos toimitukselle on este, siitd on ilmoitettava. Tilaajasta ja
sopimuksesta riippuen vahvistuksen on tultava joskus jopa tuntien sisalla.

1. Kilpailutus: keittio kilpailuttaa hankinnat niiden suuruuden ja tyypin vaatimalla tavalla
2. Sopimus: keittio ja tavarantoimittaja tekevat tarkoitukseen sopivan sopimuksen

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

4. Tilaus: keittio lahettaa jarjestelmasta tilauksen toimittajalle (xml tai pdf)

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

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

Julkisissa ja kunnallisissa keittidissa on monen kokoisia ja tyyppisida toimijoita. Kaytannoét, jarjestelmat
ja halukkuus seka resurssit lahiruoan kayttoon vaihtelevat. On siis Iahes mahdotonta esittaa yhta oike-
aa tapaa lahiruoan hankintaan.

Pieni keittio kayttaa kerran kuussa paikallisen tuottajan tuotteita raaka-aineenaan. Heidan tarvitsemat
madrat ovat niin pienid, etta kilpailutus on helpompaa. Tuotteiden tiedot voi sy6ttdda manuaalisesti
jarjestelmaan. Tilaus lahetetdan tuottajalle sahkopostilla (jarjestelmasta tai erikseen) ja tuottaja vah-
vistaa tilauksen sahkopostilla. Tuottaja toimittaa tuotteet sovittuna pdivana keittidlle

Suuressa keittiossa toiminta on pitkadlle tehostettua ja tarvitaan valiporras (tukku), jotta kilpailutukseen
voidaan vastata. Keittio kilpailuttaa hankinnat ja tekee sopimuksen Iahiruokatukun kanssa. Tukku toi-
mittaa tuotekatalogin xml-muodossa ja keittio tallentaa sen jarjestelmaan. Keittion tuotannonohjaus-
jarjestelma lahettaa tilauksen xml-muodossa suoraan tukun omaan jarjestelmaan. Tukun jarjestelma
tarkistaa tuotteiden saatavuuden ja vahvistaa tilauksen tai tarkistaa saatavuuden yksittaisilta tuottajil-
ta. Tukku kerada tuotteet yksittaisilta toimijoilta ja toimittaa ne keittille sovittuna aikana.
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Tilaukset voivat kulkea suoraan jarjestelmastad jarjestelmaan (esim. keittion tuotannonohjaus-
jarjestelmastd tukun jarjestelmaan). Valissd saattaa kuitenkin olla muitakin (maksullisia) toimijoita,
jotka valittavat mm. tietoa ja tilauksia. Lahiruoan toimittajien kannalta ajateltuna naista ”valikasista” ei
kannata ainakaan vield huolehtia liikkaa. Moniin jarjestelmiin on tulossa lahiaikoina muutoksia, joten
kannattaa katsoa miten tilanne kehittyy

Keittiot voivat myds antaa toimittajille ennakkotietoa tulevista tilauksista ennustepankin kautta. En-
nustepankki on melko uusi toimintatapa, jota kaikki eivat vield kdyta eika sen jatkuvuudesta ole talla
hetkelld varmuutta. Lisaksi se on maksullinen toimittajalle.

Toimijat ovat erityyppisia ja erikokoisia ja heillda on kdytossa erilaisia tilausjarjestelmia ja — tapoja. Itse
jarjestelmat eivat ole este lahiruoan hankinnalle vaan niissa on jo nyt mahdollisuus |ahiruoan hankin-
taan ja pienilla lisdyksilla hankinta helpottuu entisestdaan. Tilaukset tulevat jarjestelmista yleensa xml
tai pdf — muodossa. Tuotteet sydtetdan jarjestelmaan xml-, excel- tiedostoina tai manuaalisesti. Kaik-
kiin tilauksiin on vastattava ja vahvistusaika vaihtelee parista tunnista muutamaan pdivaan tilaajasta
riippuen. Jarjestelmat kehittyvat jatkuvasti. Lahiruoan kannalta kannattaa lahtea maltillisesti liikkeelle
niilld jarjestelmilla mita on jo nyt kdytéssa. Myohemmin on mahdollista tehda uusia jarjestelmia tai
integraatioita.

Ruokaa Suomesta on pian avautuvat verkkokauppapalvelu, jossa jokainen Idhiruoan myyja tai tuottaja
voi myyda omia tuotteitaan. Jarjestelma on suunniteltu yksityiskuluttajille, mutta se on muokattavissa
ja liitettavissa myos julkisten keittididen ruoan hankintaan. Talla hetkelld palvelu kokoaa yhteen suuren
joukon tuottajia. Jarjestelmasta tuottajien yhteystiedot ovat helposti saatavilla, samoin kuin alueellista
tietoa tuottajien maarasta, tuotantomaarista ja sesongeista.

Pienilla muutoksilla Ruokaa Suomesta verkkokauppapalvelussa myos keittiot voisivat lahettaa tilauksia
tuottajille. Tuotetietoja ja tilauksia voidaan kasitelld ja niita voidaan muuttaa haluttuun muotoon kun-
kin jarjestelman vaatimusten mukaisesti. Palvelusta voidaan valittaa tilaus- ja vahvistusviesteja. Tarvit-
taessa nama muutokset voisi toteuttaa jo parissa kuukaudessa.

Suuremmilla panostuksilla Ruokaa Suomesta — palvelun rinnalle voidaan tehda julkisille keittidille tar-
koitettu jarjestelma. Tama palvelu hyddyntdisi Ruokaa Suomesta — palvelun valmiita tietoja ja sisaltasi
vain tarkoituksen mukaiset toiminnollisuudet ja tiedot. Ei mitddn ylimaaraista. Esimerkiksi kuluttajille
suunnatut tuotteet (pakkauskoko) ja hinnat voivat olla erilaisia kuin keittidille suunnatut. Palvelu voi
toimia my®0s eri rooleissa: keittion ja tuottajan valissa, keittion ja tukun valissa, tukun ja tuottajan valis-
sd. Julkisille keittidille suunniteltu jarjestelma voisi esimerkiksi tarjota oman tydkalun kilpailutukseen ja
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pienissa hankinnoissa voi helposti |ahettda viestia alueen tuottajille. Tilaukset kulkisivat helposti eri
tahojen valilla, keittid — tukku — tuottaja ja tuotetiedot siirrettavissa suoraan toiseen jarjestelmaan.

Keittiot
- Jarjestelmat eivat ole este lahiruoan hankkimiselle. Tilauspaatds tulee kuitenkin aina teilta.

Tuottajat
- Keittidille voi toimittaa myds pienempia eria tai toimituksia voi jakaa usean tuottajan kesken. Tuote-
tietojen antaminen ja tilausten vahvistaminen on pieni vaiva. Keittiot ovat vakaita asiakkaita.

Tukut
- Etenkin suurilla keitti6illa tilausten kokoamiseen ja tuotteiden jalostusasteen nostamiseen tarvitaan

tukkutoimijoita. Hyva tilaisuus uusille toimijoille.

Tilausjarjestelmien yllapitajat
- Jarjestelmat on tehty palvelemaan asiakkaita. Ne eivat saa olla este eivatka edes hidaste lahiruoan
hankinnalle.
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Jyvaskylan kaupungin elintarvikehankintojen toteuttaminen

Katri Loytty, hankintapaallikko, Jyvaskylan kaupungin hankintakeskus

Jyvaskylan kaupungin elintarvikehankinnat kilpailutetaan hankintalain mukaisesti. Padsaantoisesti han-

kinnoista tehddan vuosisopimukset, joiden pituus vaihtelee. Kilpailutukset toteuttaa Kylan Kattaus -

liikelaitos ja hankintakeskus yhteisty®ssa.

Osassa elintarvikehankintoja Jyvaskyldan kaupunki on liittynyt kuntien yhteishankintayksikké KL Kunta-

hankinnat Oy:n kilpailuttamaan sopimukseen.

Kaytannon tilaus- ja ostotoiminta tapahtuu suoraan Kylan Kattauksen keittidista voimassaolevien so-

pimusten mukaisilta toimittajilta.

Elintarvikehankintojen kilpailuttamisessa otetaan huomioon monia seikkoja, joista tarkeimpia ovat

tuotteiden ravitsemukselliset arvot, toimittajan toimitusvarmuus seka tuotevalikoima. Myds ymparis-

totekijat huomioidaan lahes jokaisessa Jyvaskylan kaupungin hankinnassa, myds elintarvikehankinnois-

Sa.

Elintarvikkeista Jyvaskylan kaupungilla on voimassa seuraavat sopimukset:

Sopimus Sopimuskumppani Tuoteryhmat Voimassaolo
Leipomotuotteet Elonen Oy Leipomo tuore ruokaleipa, kahvileipa 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, hedelmat, raasteet

31.1.2016 saakka
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Lahialueen tuottajien valikoimien pohjalta Kylan Kattaukset ilmoittamia mahdollisia lahituotteiden tar-
peita ovat arvioituine vuosikulutusmaarineen 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 sarki- seka haukijauheliha, 2 kg pussi tms., 3000-5000 kg
* Jauhot, suurimot, hiutaleet, rouheet:
* ohrasuurimo, vah. 10 kg pakkaus, 3000 kg
* kaurahiutale, vah. 10 kg pakkaus, 1000 kg
*  muut 100-500 kg

Toimitukset tulisi tapahtua noin 20-30 palvelukeittioon seka 9 valmistavaan keittiéon. Tarpeen mukai-
nen toimitusrytmi on porkkanalle 1-2 kertaa viikossa, kuivaelintarvikkeille 1-2 kertaa kuukaudessa ja
pakasteille 2—4 kertaa kuukaudessa.

KL Kuntahankinnat Oy kilpailuttaa elintarvikesopimuksensa vuoden 2015 aikana siten, etta uusi sopi-
mus tulee voimaan 1.2.2016. Vuoden 2015 aikana myds Jyvaskylan kaupungin on ratkaistava, liittyyko
se joiltain muilta kuin nykyisilta osin ko. sopimukseen. Kaytanndssa tama tarkoittaisi sitd, ettd muita
nykyisin voimassaolevia sopimuksia irtisanottaisi tai maardaikaisia sopimuksia ei uudelleen kilpailutet-
taisi itse, vaan kyseisten tuoteryhmien osalta hankinnat tehtdisiin jatkossa KL Kuntahankinnat Oy:n
kilpailuttamalta sopimuskumppanilta.

Paatettdaessa mahdollisesta siirtymisesta kdayttamaan KL Kuntahankinnat Oy:n sopimuksia tulee ottaa
huomioon kyseisen sopimuksen tarjoamat mahdollisuudet ldhiruuan hankintaan. Kylan Kattaus-
liikelaitoksen strategisen tason tavoitteena on lisata mahdollisuuksien mukaan ldhiruuan kayttoa.

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

Lahiruokana hankitaan talla hetkelld 1ahinnd tuoretta mansikkaa ja leipomotuotteita. Naiden tuote-
ryhmien osalta sopimusten toimivuus ja kustannukset on arvioitava jatkon toimintamallia pohdittaes-
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sa. Lisdksi hankintasopimusten kokonaisuutta on tarkasteltava myos prosessikustannusten ja muiden
valillisten kustannusten seka toiminnallisten seikkojen valossa. Sopimusten maaran kasvu kasvattaa
kustannuksia kilpailutuksen ja sopimushallinnan osalta. Toimittajien maaran kasvu johtaa myds esi-
merkiksi laskujen maaran kasvuun, mista aiheutuu kustannuksia. Myos keittididen kdytannon toiminta
tulee arvioida sen osalta, kuinka monen eri toimittajan kanssa on mahdollista kdytdanndssa toimia.

Yksittdisia tuotteita voidaan irrottaa sopimuksista erillisesti kilpailutettaviksi silloin, kun sopimus muu-
toinkin paattyy tai siita sovitaan erikseen sopimustoimittajan kanssa. Esimerkiksi jos Jyvaskylan kau-
pungilla on sopimus tuoreesta kalasta ja erikseen pakastetusta kalasta, mutta kummankaan toimittajan
valikoimiin ei kuulu sarki tai hauki, voitaneen toimittajien kanssa paadsta sopuun siita, etta kyseiset ka-
lat kilpailutetaan erikseen.

Voimassaoleviin sopimuksiin peilaten |dhialueille 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 sarki- seka haukijauheliha: mahdollista neuvotella heti
* Jauhot, suurimot, hiutaleet, rouheet: 1.2.2016 alkaen

Tuottajien ja keittididen 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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Lahiruokahankintojen toteuttaminen tarjouspyynnossa

- Tarjoajan rooli hankintaprosessissa

1.
Alustavasti tulossa olevista hankinnoista ilmoitetaan
usein hankintayksikéiden www-sivuilla.

3.

Mahdollisessa teknisessd vuoropuhelussa
keskustellaan hankinnan kohteesta ja tulevista
sopimusehdoista. Tekninen vuoropuhelu on
yritykselle hyva mahdollisuus tuoda esiin omia
nakoékulmiaan hankintaan liittyen.

5.

Tarjouspyynndstd on mahdollista esittaa

kysymyksia kirjallisesti.

Tarjous on tehtdva tarkalleen tarjouspyynnén mukaisesti.
Tarjouksessa ei ole endd mahdollista esittdd muutosehdotuk-
sia tai vaihtoehtoja.

/

T~—

2.

Kilpailutusprosessin alkuvaiheessa hankinnasta julkais-
taan mahdollisesti ennakkoilmoitus tai tietopyynto.
Ennakkoilmoituksella voidaan esimerkiksi pyytda alan

toimijoita keskustelemaan tulevasta hankinnasta eli
osallistumaan ns. tekniseen vuoropuheluun.

WANTED

4.

Kun tarjouspyyntd on valmis, hankinnasta julkaistaan
hankintailmoitus HILMA -ilmoituskanavassa.
Hankinnasta voidaan ilmoittaa myds www-sivuilla tai
kdytossa olevassa sahkoisessa jarjestelmassa.

6.

Hankintapdatoksesta ilmoitetaan kaikille tarjoajille séh-
kopostitse. Sopimuksen tekemiseksi hankintayksikkd on
voittaneeseen tarjoajaan yhteydessa.

Kerro hankintamenettelyn hyvistd ja parannettavista
asioista hankintayksikélle seuraavaa kertaa varten!

40



Hankintayksikko voi julkaista hankinnan valmisteluvaiheessa ennakkoilmoituksen tulevasta hankinnas-
ta HILMA-ilmoituskanavassa. Hankinnasta voidaan julkaista myds tietopyyntd HILMA-
ilmoituskanavassa, omilla www-sivuilla tai muussa mediassa. HILMAn aktiivinen seuraaminen tai eri-
laisten vahtipalvelujen kdayttaminen on tarjoajan kannalta tarkeaa.

Ennakkoilmoituksella ja/tai tietopyynnolld hankintayksikko voi pyytaa alan toimijoilta tietoa tai pyytaa
ilmoittautumaan ns. tekniseen vuoropuheluun. Ennakkoilmoituksen tarkoituksena on myds antaa toi-
mijoille ennakkotietoa hankinnan alustavasta aikataulusta.

Yli 30 000 euron tavara- ja palveluhankinnoista ilmoitetaan hankintalain mukaan kansallisessa HILMA-
ilmoituskanavassa www.hankintailmoitukset.fi. Sen lisdksi hankinnoista voidaan ilmoittaa esimerkiksi

kuntien www-sivuilla. Hankintailmoitus julkaistaan sitten, kun tarjouspyyntdaineisto on valmis. Hankin-
tailmoituksen jalkeen hankinnan sisallosta tai ehdoista ei enda voida keskustella alan yritysten kanssa.

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

Jyvaskyldan kaupungin hankinnoista ilmoitetaan paitsi HILMAssa, my&s hankintakeskuksen www-
sivuilla, www.jyvaskyla.fi/hankinnat. Tarjouspyynnot I6ytyvat useimmiten sdhkoisesta tarjousportaalis-

ta https://tarjouspalvelu.fi/jyvaskyla.

Alle 30 000 euron hankinnoista Jyvaskylan kaupunki pyrkii ilmoittamaan omassa pienhankintakanavas-
saan, wwwa3.jkl.fi/hankinnat/pienhankintakanava/.

Niin sanottu tekninen vuoropuhelu tarkoittaa hankinnan valmisteluvaiheessa kaytavaa kirjallista tai
suullista keskustelua hankintayksikdn ja alan toimijoiden valilla.

Mikali vuoropuhelu jarjestetdan, siita ilmoitetaan useimmiten ennakkoilmoituksella HILMAssa.

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

Teknisessa vuoropuhelussa keskustellaan mm. tarjoajiin kohdistuvista kelpoisuusvaatimuksista, han-
kinnan sisdlléstd, osatarjousten mahdollisuudesta, sopimusehdoista, toteutustavoista ja ymparis-
tonakokohdista.

Tekninen vuoropuhelu on yritykselle mahdollisuus tuoda esiin omaa tarjontaansa ja edesauttaa han-
kinnan maarittelya siten, ettd hankinnalla synnytetdan tervetta kilpailua eikd toimijoiden mahdolli-
suuksia osallistua tarjouskilpailuun rajoiteta tahattomasti.
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Tarjouspyynnon ja hankintailmoituksen julkaisun jalkeen useimmissa tarjouskilpailuissa on mahdolli-
suus esittaa kirjallisesti kysymyksia tarjouspyynndsta. Kysymykset ja niihin annetut vastaukset julkais-
taan tarjouspyynndssa yksildidylla tavalla kaikkien nahtaville. Tarjouspyynto6n saatetaan tehda kysy-
mysten perusteella pienia tarkennuksia, mutta varsinaisia muutoksia siihen ei endaa ole mahdollista
tehda.

On tarkedad, ettd tarjoaja tutustuu tarjouspyyntdon ja sen liitteisiin huolellisesti ennen tarjouksen te-
kemistd. Tarjouspyyntd sisaltda lahes poikkeuksetta jo valmiin sopimusluonnoksen, jota ei siis voida
enaa juurikaan muuttaa. Tarjouksen tekemiselld tarjoaja sitoutuu kaikkiin tarjouspyynndssa mainittui-
hin ehtoihin.

Tarjous on tehtdva tasmalleen tarjouspyynndssa edellytetylld tavalla ja siind ilmoitettuja maardaikoja
noudattaen. Hankintayksikolla on velvollisuus hyldta tarjoukset, jotka eivat tayta tarjouspyynnon vaa-
timuksia tai sisaltavat esimerkiksi ristiriitaisia sopimusehtoja.

Isommissa kokonaisuuksissa kannattaa pohtia mahdollisuutta toteuttaa hankinta erilaisin alihankinta-
jarjestelyin tai muiden toimijoiden kanssa ryhmittymana tarjoten.

Tarjouskilpailu ratkaistaan niilla perusteilla, jotka on tarjouspyynndssa ilmoitettu. Hankintapaatoksessa
perustellaan mahdolliset tarjousten hylkaykset ja tarjousten vertailu.

Hankintapadtds annetaan tiedoksi sahkoisesti kaikille tarjouksen jattaneille. Hankintapaatdkseen liite-
taan tarvittavat oikaisu- ja muutoksenhakuohjeet tarjoajan oikeusturvan turvaamiseksi.

Hankintapadtds ei vielda muodosta sopimusta hankintayksikdn ja tarjoajan valille, vaan hankinnasta
tehdaan aina erillinen tilaus ja sopimus kirjallisesti.

Tarjouskilpailun paatyttya on hyva antaa palautetta hankintayksikolle tarjouskilpailun onnistumisista ja
mahdollisesti kehittamista vaativista seikoista.
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Tarjoajan muistilista

Ole aktiivisesti yhteydessa hankintayksikkédn ja tuo

esiin omia mahdollisuuksiasi toteuttaa tietty hankinta

tai osa siita

Muista myds omat mahdollisuutesi verkostoitua ja
tehda tarjous esimerkiksi ryhmittymana toisen
yrityksen kanssa

Seuraa sivustoa www.hankintailmoitukset.fi ja
hankintayksikén omia www-sivuja, esimerkiksi

www.jyvaskyla.fi/hankinnat
[Imoittaudu mukaan tekniseen vuoropuheluun,

mikali haluat vaikuttaa tulevaan hankintaan

Tutustu tarjouspyyntdaineistoon hyvissa ajoin, jotta
ehdit esittdaa mahdolliset kysymyksesi maardajassa
Tee tarjous tasmalleen tarjouspyynnén ehtoja
noudattaen

Anna palautetta hankintayksikdlle tarjouskilpailun
jalkeen
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Kommentteja loppukayttdjilta, niin lapsilta kuin opettajilta

"Ruunak Parav\&uhee& Euol‘:ek‘ekil‘:vksev\ Mji:')f:bl
alussa Liikaa mausteiba”

“Kiusaus ollut ehdoton suosilkidi, sopisi Listalle”
“Kalaa syovab bykikaavat”
"Ereh&vheeE tonnilkealalest”

“Jos eivab bieda mita syovat niin menee”

“Kala oli joskus pahaa, ja joskus hyvad. Koska se ei
maistunul kauheesti alalka

“Porkikanaraaste ja kasvissosekeiltto saivat Petk&s&&&v\ Ja
ovaski Posi&iivisl‘:a patau&e&&a."

“Porkiana oli hyvaa, koska mina pidan porkianasta.”
"Porkicanat oli hyvia.
“Outoja mausteita”
“Oregano maistul voimakikaasti.”
“Sarki on hyvaa, koska se on rapeaa.

“Mieluummin Lohta tai jobain muuta kalaa kuin sarkea.
Mubbta sarkikin oli k-jv&i&.”

“Sarkeda oli kaikissa kalaruuissa, en halua koko ajan
Sj'édbl stkal”

“En tykkada sarkiruoasta, koska siina on ructoja ja
stsaelimial’

“Oli hauskaa, kun sarjen paa oli lasagnessal”
“Missa sarki oli?”
“Kalak voisivalk olla hiulkawn Piehem[oiu& Patoina"

"Ruoka hyvad, todella maukasta, hyvin maustettua”
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Lahiruokaa resurssiviisaasti julkisiin keittidihin
— hankkeen palautteet, vinkit ja opit

Hilkka Heikkild, Leena P&lkki, Jyvaskylan Ammattikorkeakoulu

Osallistujien kokemukset kokeilusta olivat positiiviset ja todettiin, etta kokeilu on tayttanyt paikkansa.
Suurin merkitys kokeilulla on ollut toimijoiden tietoisuuden lisadamisessa ja positiivisen kokemuksen
saamisessa sarjen kdytostd ruokakalana ja lahiporkkanan menekista. Lyhyen aikataulun puitteissa ta-
voitteet saavutettiin hyvin. Koulu oli hienosti yhteistydssa mukana ja keittion henkilokunta kehitti ja
kokeili ruokia innolla ja antaumuksella. Porkkana oli laadultaan tasaista, kaunista ja maukasta, ja syk-
sylla edellisend pdivdna maasta nostettuna. Sarki oli kiehtova raaka-aine, ideana hyva ja toteutettavis-
sa. Uusille tuotteille ja yrittdjille on ollut hyva mahdollisuus paasta markkinoille.

Projektin aikana sarkituotetta ideoitiin ja kehitettiin paremmin sopivaksi suurkeittididen tarpeisiin.
Sarki tuotteena on ollut helppo kdyttaa ja valmistaa erilaisia ruokia. Viela kehitettaviksi asioiksi jaivat
esimerkiksi pakkauskoko (kahta kokoa, noin 1 kg ja 2-3 kg) ja -tapa (toiveena kalamaaran paksuus pa-
kastuksessa maksimissaan 3-4 cm eli litted suorakulmainen levy) ja pakkausmerkinnat. Uuden tuotteen
tuotannon byrokraattiset kiemurat ja hinnoittelun vaikeus ovat haastaneet yrittdjia projektin aikana.

Sarkireseptiikkaa kehitettiin sovitusti hankkeen alussa JAMKin ja Kylan Kattauksen yhteistyona. Koe-
erat testattiin ja vakioitiin syksyn aikana koululla. Oman jannityksensa testaukseen toi se, etta ruokien
oli pakko onnistua, koska kyseessa oli todellinen noin 330 lapsen lounas. Alussa uusia ruokia mainos-
tettiin liilan innokkaasti ja lapset alkoivat ihmetelld, etta taytyy olla jotain outoa, kun kyselldadan mita
kukin sy® ja miten maistuu — sittemmin kyselyt jatettiin vahemmalle ja seurattiin vain reaktioita. Ai-
kuisten ennakkoluulot olivat ainakin alussa varsin voimakkaita seka paivakoti-koulun henkilostélla etta
lasten kotona. Aikuiset on kuitenkin saatava uskomaan kokeilutuotteisiin ja kannustamaan lapsia mais-
teluun. Ennakkoluulottomat ja kaikkiruokaiset seka kalasta muutenkin pitavat lapset uskalsivat maistaa
ja kokeilla ruokia alusta lahtien.

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

Sarjen kaytosta jatkossakin on kadyty jo keskusteluja. Muiden ldhiruokatuotteiden osalta suunnittelu on
vield alkuvaiheissa: mita ja miten kilpailutetaan, tarjotaanko kaikille vaiko vain osalle ruokailijoista ja
mitka ovat tuottajien/jalostajien mahdollisuudet vastata kysyntdan.

Tuottajille ja Iahiruoan toimittajille haasteellista on ollut hahmottaa keittion toimintaan liittyvia edelly-
tyksia ja rajoitteita liittyen esimerkiksi logistiikkaan, tasalaatuisuuteen ja jalostusasteen merkitykseen
ruoantuotantoprosessissa. Tarvitaan toimiva jakelusysteemin, joka tavoittaa seka kuluttajat etta keitti-
Ot/ ravintolat. My0s tuottajapuolen tuotannonohjausjarjestelmien tuntemus sekd mahdollisesti hyo-
dyntaminen edistaisivat yhteistyota merkittavasti.
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Keittiélle puolestaan on ajantasaisen ja luotettavan tiedon saaminen alueen toimijoista ja tarjonnasta
seka naiden mahdollisuuksista ja halukkuudesta osoittautunut haasteelliseksi.

Julkisten keittididen kilpailutusprosessia on selvitetty ja selvennetty hankkeen osapuolille. Kilpailutus-
kriteerien lahiruokamyodnteiset kriteerit ovat vield kehitysasteella. Julkisella sektorilla toimintaa suunni-
tellaan monessa suhteessa hyvin ennakoivasti. Sopimukset tehddan usein pitkaksi ajaksi ja talouden
suunnittelu on tarkalla tasolla jo kesan aikana koskien seuraavaa vuotta.

Kilpailutukseen ja hankintaan ldhiruuan kayttoé voi tuoda lisaa ty6td, kun toimintamalli on uusi seka
toimittajille etta ruokapalveluhenkilostélle. Lisaksi esimerkiksi laskutusasioiden sujuvuus ja tilauskay-
tannot saattavat muodostua haasteeksi ottaen huomioon sahkoéisyyden vaatimukset.

Lahiruuan hankkimisen haasteet ja mahdollisuudet vaikuttaisivat kulminoituvan yhteistyohon ja aktiivi-
seen asenteeseen. Ei pelkdstdadn tuottajien ja hankkijan valiseen yhteistydhdn, vaan myds hankkivan
organisaation sisdiseen yhteistyohon: paattdjat, ruokapalvelu, hankkijaorganisaatio ja tuottajien vali-
seen yhteistyohon. Julkisille toimijoille Iahiruuan hankinta on sitda helpompaa, mita vahemman kilpailu-
tuksia, sopimuksia, tilauksia ja toimituksia tarvitsee tehda.

Lahiruuan kaytto ldahtee kayttdjien toiveista: mita asiakkaat haluavat sydda - vastaavasti tuottajien
mahdollisuuksista. Kaikkien osapuolten pitdisi levedlla rintamalla istua fyysisesti saman pdydan dareen
keskustelemaan.

Julkisessa, isossa organisaatiossa on tarkeda selked poliittinen tahtotila ja johdon sitoutuminen. Tah-
donilmaisut ja sitoutuminen tulee ilmaista kirjallisesti. Ne on mahdollista, ja syytakin, tehda kustannus-
tietoisesti ja valilliset vaikutukset omaan toimintaan huomioiden (mahdollisesti lisddntyva tyomaara).

Vastaavanlaisen pilottikokeilun toteuttaminen on hyva tapa aloittaa ja saada tietamysta seka herattaa
keskustelua. Ensimmadinen askel on keskustella sisdisesti ja linjata tahtotila tarpeeksi konkreettisesti:

* Kuka organisaatiossa vastaa lahiruuan hankkimisen edistamisesta ja toteuttamisesta?

* Mika on ruokapalvelujen ja mahdollisen hankintaorganisaation valinen roolitus?

* Pidetdaanko lahiruokaa sellaisena arvona, etta sitd hankitaan, vaikka sen suorat kustannukset ja
prosessikustannukset olisivat suuremmat kuin isoina erina isoilta toimijoilta hankittujen tuot-
teiden osalta?

* Kuinka laajasti (tuotevalikoima, hankintarytmi, keittiot) ldhiruokahankintoja lahdetdan toteut-
tamaan ja kuka tasta paattaa?
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Lahiruuan tuottajat tarvitsevat tietoa ostajilta: mm. toiminnasta, miten ja milloin kilpailutukset toimi-
vat, volyymeista, tuotteiden vaatimukset, kdyttotavoista ja toiveista, toimitusehdoista.

Ostajat tarvitsevat tietoa: mm. tuotteista, jalostusasteesta, saatavuudesta, toimitusvarmuudesta, toi-
mitusajasta, pakkauksista, hinnasta, ravitsemuksellisesta sisallosta, laadusta, valmiudesta toimia sah-
koisessa ymparistossa.

Tuotekehityksen tulisi Idhted seka tilaajan ettd tuottajan puolelta; tulee tietda mita halutaan ja mihin
on valmiudet. Kysynta tulisi olla tiedossa todella hyvissa ajoin, jotta tuottajat pystyvat suunnittelemaan
alkutuotantoa ja jalostusta. Tuotekehitysta voisi olla hyva miettid ihan porukalla, keittiossa tyoskente-
levilla olisi hyvia ajatuksia esim. tuotteiden kaytettavyydestd, pakkaamisesta, pakkausmateriaaleista,
kun taas tuottajat tietdvat tuotteen tai jalostusprosessin asettamat rajoitukset.

Jatkoa kokeilulle tahdotaan

Lahiruokahankinnan lisddamisen suunnittelua ei pilotin jalkeen saa laittaa ”jdihin”, vaan asia on pidetta-
va puheissa ja konkreettisissa toimissa aktiivisesti. On syytad kehittda tama malli ensin toimivaksi kay-
tanteeksi eli jatkaa myds tuotekehitysta ennen kuin aloitetaan mitdadan muuta. Tulee jatkaa hyvin kayn-
nistynyttd yhteistyota ja keskustelua. Tuottajat tulee ottaa entistd vankemmin mukaan suunnittele-
maan tulevaa. On heti alettava valmistautumaan hankintakeskuksen tuleviin hankintakilpailuihin, mie-
tittava pystytdaanko niissa tuoteryhmissa, joista on alustavasti ollut puhe, vastaamaan kysyntaan.

Hankkeen tyoryhmassa mietittiin Jyvaskylaan ja Kylan Kattaukselle sopivat ja realistiset

tavoitteet tulevalle vuodelle:

Paikallista kalaa 1-2 kertaa kuukaudessa.

Paikallista juuresta 1 kerta viikossa.

Kotimaista marjaa/ hedelmaa 1 kerta kuukaudessa.
Paikallista viljaruokaa 1-2 kertaa kuukaudessa

Pidetaan kiinni kotimaisen lihan kaytosta
+ paikallisen lihan teemaviikko 1-2 kertaa vuodessa.

Paikallisen kananmunan teemaviikko 1-2 kertaa vuodessa.

Kaytetaan luomutuotteita.




Palautekysely

Lahiruokaa resurssiviisaasti julkisiin keittidihin -hankkeesta lahetettiin osallistujille palautekysely joulu-
kuussa. Vastausprosentti 21 % oli suhteellisen alhainen, mika johtunee osaksi siitd, ettda keskustelua
projektin onnistumisista oli jo kdyty muutenkin aktiivisissa ohjaus- ja tyéryhmatapaamissa. Vastaajat
olivat erityisen tyytyvdisia hankkeen tulosten hyddyntamismahdollisuuksiin ja yhteistydn sujumiseen
JAMKin asiantuntijoiden kanssa. Hankkeessa oli padsty hyvin tavoitteisiin ja suoritettu sovitut toimen-
piteet. Sanallisissa kommenteissa toivottiin toimeksiantojen yksildimista tarkemmalla tasolla. Kaivattiin
myo0s tapoja, joilla vieda vield paremmin tietoa ldhiruuan kaytosta tuottajille.

TKl-asiakaspalautevertailu
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3.5

3.0

2.5

2.0

1.5

1.0

0.5

0.0
Tavoitteiden Tulosten Toimenpiteiden Yhteisty6 JAMKin JAMKin
toteutuminen hyodyntaminen toteutuminen asiantuntijoiden asiantuntijoiden

kanssa osaaminen
B [ 3hiruokaa resurssiviisaasti.. B Kaikki (v. 2014 paattyneet)

Vastaajat arvioivat hankkeen toteutumisen vaikutuksia ja totesivat, etta hankkeella oli erittain merkit-
tava rooli organisaatioiden eteenpdin menolle. Pystyttiin kehittdmaan toimintaa, saamaan uusia suun-
taviivoja ja luomaan tulevaisuuden toiminnan kannalta merkittavia ja tarkeita yhteyksia. Konkreettisti
|oydettiin Iahiruuan kayton esteitd ja suunniteltiin miten ne voitaisiin poistaa.

Hankkeen tuloksena toimijat totesivat, etta lahiruuan hankkimiselle on nyt todelliset edellytykset ole-
massa. Yhteistyd ja uusien tapojen kehittaminen ldahiruuan edistamiseksi julkisissa organisaatioissa
hankkeen toimijoiden kesken jatkuu. Yhteistyota ja yhteistoimintaa tuottajien kanssa kehitetdan, jotta
lahiruokaa olisi tarjolla seuraavilla hankintakierroksilla. Tavoitteena on, ettd viimeistdan vuoden 2016
aikana saataisiin ensimmaiset varsinaiset lahiruokasopimukset voimaan.

48



Lahiruoka matkalla isoihin julkisiin keittidihin
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Lahiruokaa resurssiviisaasti julkisiin keittidihin — hankkeen toimijat

Sarkituottaja — Komppa-Seppalan tila,
Korpilahti

Ari Seppala

Marja Komppa

Porkkanan tuottaja — Eijan Juures ja

Vihannes, Saarijarvi
Eija Silokunnas

Lahi- ja luomuruokaosuuskunta

Mukulaari, Jyvaskyla
Silja Parri

LahiPro Oy
Eero Kananen

MTT — Maa- ja elintarviketalouden

tutkimuskeskus
Frans Silvenius

Keski-Suomen Kalatalouskeskus ry
Matti Havumaki

Kylan Kattaus,

Jyvaskylan kaupungin liikelaitos
Sari Ruusala

Tuija Sinisalo

Leena Rinneaho-Junikka

Jyvaskylan kaupungin hankintakeskus
Katri LOytty
Tiina Ruottinen

Sitra
Hanna-Leena Ottelin
Laura Hakli

Kohti resurssiviisautta -

hankekokonaisuus, Jyvaskyla
Outi Pakarinen

Jyvaskylan ammattikorkeakoulu Oy
Hilkka Heikkila

Sari Makinen - Hankamaki

Leena POlkki

Anu Raulo
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Liite 1 Reseptit ja ravintoarvot i/s

Sarkikiusaus

100 annosta, a 250 g
Saanto yht. 25,000 kg

Hinta 0,68 €/kg

Ostopaino

14,375 kg
1,512 kg
6,250 |

0, 146 kg
0,017 kg
0,017 kg
0,042 kg
3,750 kg

Kéyttopaino

14,375 kg
1,512 kg
6,2501
0,146 kg
0,017 kg
0,017 kg
0,042 kg
3,750 kg

Raakapaino yht. 26,108 KG
Saanto yht. 25,000 KG
Valmistushavikki 4,24 %
Jakeluhavikki 0,00 %

Peruna, annos

Sipuli hienonnettu, pakaste
Kasvisrasvasekoite, laktoositon 10 |
Suola 25 kg

Valkopippuri jauhettu

Paprikajauhe

Tilli, pakaste

Sarki, perattu kypsa

Suikaloi peruna 4 mm:n teralld. Huuhdo ylimaardinen tarkkelys peru-
nasuikaleista. Sekoita perunat, sipuli, mausteet ja kasvisrasvasekoite
padassa. Laita perunakermaseosta vuoan pohjalle noin 2,7 kg > 1/1
65GN. Lisaa kalaa 0,9 kg > 1/1 65GN. Lisaa paalle perunakermaseosta
noin 2,7 kg > 1/1 65GN. Paista yhdistelmauunissa 10 min hoyrytoi-
minnoilla ja yhdistelmapaistolla noin 20 min 180 asteessa, sen jalkeen
jatka kypsennysta kunnes peruna on kypsaa 150 asteessa.
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Liite 1 Reseptit ja ravintoarvot 2/8

Kylan KATTAUS
i Reseptin ravintoarvot o
Resepti: Sérkikiusaus 2014
Reseptikirja: KK
Saanto [kg]: 6
Annoskoko [g]: 250
Annosmaara: 24
Ravintoaineryhma: SR
Ravintosuositus:
Nimi Yksikko ~ Méara Maéra %-0suus Ainetiheys  Suositus Suositus Ero%
1009 Iruokailija  energiasta  IMJ alaraja yléraja
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 yhteensa G 317 7,93 33,53 8,82
Ravintokuitu yhteensa G 11 2,78 3,09
Hiilihydraatit, yhteensa G 10,01 25,02 47,34 27,85

Sivuja yhteensa: 1
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Liite 1 Reseptit ja ravintoarvot 3/8

Sarkipitsapiirakka

80 annosta, a 120 g Raakapaino yht. 9,835 kg
Saanto yht. 9,600 kg Saanto yht. 9,600 kg

Hinta 2,31 €/kg Valmistushavikki 2,39 %
Jakeluhavikki 0,00 %

Ostopaino Kayttopaino

0,560 kg 0,560 kg Hiutale, kaura 10 kg
0,960 kg 0,960 kg Vehnajauho 20 kg
0,027 kg 0,027 kg Leivinjauhe

0,027 kg 0,027 kg Suola 25 kg

0,347 | 0,3471 Oljy, rypsioljy

0,479 kg 0,427 kg Kananmuna

1,600 | 1,6001 Vesi

1,776 kg 1,776 kg Tomaattimurska

0,011 kg 0,011 kg Oregano, kuivattu 1 kg
0,005 kg 0,005 kg Mustapippuri rouhittu
0,021 kg 0,021 kg Suola 25kg

0,021 kg 0,021 kg Sokeri, hieno

1,600 kg 1,600 kg Sarki, perattu kypsa
1,227 kg 1,227 kg Pekoni, kuutio pakaste
1,227 kg 1,227 kg Juustoraaste, Pizza 2,5 kg

Sekoita pohjan raaka-aineet keskenaan ja levita pellille. Paista pohjaa
200 asteessa noin 15 min. Mausta tomaattimurska oreganolla, musta-
pippurilla, suolalla ja sokerilla. Levita ensin kastike pohjan paalle, sen
jalkeen muut ainekset. Paista viela 200 asteessa noin 15 min. Anna
jaahtya hetki ennen leikkaamista.



Liite 1 Reseptit ja ravintoarvot 4/8

Kylédn KATTAUS
o Reseptin ravintoarvot s
Resepti: Sérkipizzapiirakka 2014
Reseptikirja: KK
Saanto [kg]: 18
Annoskoko [g]: 120
Annosmaara: 15
Ravintoaineryhma: SR
Ravintosuositus:
Nimi Yksikko ~ Méara Maéra %-0suus Ainetiheys  Suositus Suositus Ero%
1009 Iruokailija  energiasta  /MJ alaraja yléraja
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 0,90 092
Tyydyttyneet rasvahapot G 3,9 4,73 18,48 4,86
Rasva yhteensa G 11,88 14,26 55,68 14,65
Ravintokuitu yhteensa G 1,14 1,37 14
Hiilihydraatit, yhteensa G 10,64 12,77 22,31 1313

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

Kalalasagnette

100 annosta,a 250 g Raakapaino yht. 25,656 kg
Saanto yht. 25,000 kg Saanto yht. 25,000 kg

Hinta 1,47 €/kg Valmistushavikki 2,56 %
Jakeluhavikki 0,00 %

Ostopaino Kayttopaino

3,125kg 3,125kg Lasagnette
1,729kg 1,729kg Tonnikala, oljy
1,729kg 1,729 kg Sarki, perattu kypsa
0,417 kg 0,417 kg Purjo, kuutio pakaste
0,056 kg 0,056 kg Tilli, pakaste
0,005 kg 0,005 kg Mustapippuri rouhittu
145831 14 5831 Vesi
1613 kg 1,613 kg Sulatejuusto,

Koskenlaskija 2,5 kg muru
0,083 kg 0,083 kg Kalaliemijauhe 5 kg
14581 1,4581 Kasvisrasvasekoite, laktoositon 10 |
0,083 1 0,083 1 Mehu, sitruunataysmehu 11
0,208 kg 0,208 kg Maissitarkkelys 25 kg
0,1461 0,1461 Fondi, kala
0,004 kg 0,004 kg Kurkuma
0,417 kg 0,417 kg Juustoraaste, Pizza 2,5 kg

Mittaa lasagnetet vuoan toiseen paahan edellisena paivana.

1/1 65> 0,750 kg, 1/2 65 > 0,390 kg. Sekoita sarki, tonnikala, purjo ja
mausteet padassa. Jaa seos vuoan toiseen paahan edellisena paivana.
Noin 0,945 kg > 1/1 65GN.

Sulata juusto veteen. Valmista kastike. Lisaa kastike vuokaan ja sekoita.
Noin 4,35 kg > 1/1 65GN. Paista yhdistelmduunissa noin 30 min 190
asteessa. Lisaa juustoraaste pinnalle.



Liite 1 Reseptit ja ravintoarvot 6/8

Kylan KATTAUS
JARNO . . 18.12.2014
« Reseptin ravintoarvot G
Resepti: Sarkilasagne
Reseptikirja: KTK
Saanto [kg]: 2813
Annoskoko [g]: 267
Annosmara: 10
Ravintoaineryhma: SR
Ravintosuositus:
Nimi Yksikko ~ Maara Maara %-osuus Ainetiheys  Suositus Suositus Ero%
11009 Iruokailija  energiasta  /MJ alaraja yléraja
Energia, kJ (im.hh.) KJ 342,10 91341
Energia, keal (im.hh.) KCAL 81,76 218,30
Proteiinit=valkuaisaineet G 489 13,07 24,32 1431
Suola* (natriumkloridi) G 0,65 1,75 1,91
Tyydyttyneet rasvahapot G 0,29 0,77 3,18 0,84
Rasva yhteensé G 1,23 3,28 13,67 3,6
Ravintokuitu yhteensa G 0,74 1,98 2,16
Hillihydraatit, yhteensa G 12,48 33,32 62,01 36,48

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

Kalamureke

100 annosta,a70 g Raakapaino yht. 7,608 kg
Saanto yht. 7,000 kg Saanto yht. 7,000 kg

Hinta 1,38 €/kg Valmistushavikki 7,99 %
Jakeluhavikki 0,00 %

Ostopaino Kdyttopaino

1,1201 1,1201 Vesi

0,5881 0,5881 Kerma, Ruoka laktoositon 10
0,490 kg 0,490 kg Kananmuna

0,294 kg 0,294 kg Perunasoserae

0,035 kg 0,035 kg Suola 25 kg

0,350 kg 0,350 kg Sipuli hienonnettu, pakaste
0,056 kg 0,056 kg Tilli, pakaste

0,010 kg 0,010 kg Sitruunapippuri

2,332 kg 2,332 kg Kirjolohi, massa pakaste
2,332 kg 2,332 kg Sarki, perattu kypsa

Sekoita padassa vesi, kerma, kananmuna, perunasoserae ja mausteet.
Lisaa kalamassat ja sekoita. Annostele murekemassaa 1/1 65GN > 5,3 kg.
Kypsennd yhdistelmatoiminnolla 30/70 % 170 asteessa noin 35 min.



Liite 1 Reseptit ja ravintoarvot 8/8

Kylén KATTAUS
JARNO . . 18.12.2014
" Reseptin ravintoarvot I
Resepti: Sérkimureke
Reseptikirja: KTK
Saanto [kg]: 1,125
Annoskoko [g]: 70
Annosmaara: 16
Ravintoaineryhma: SR
Ravintosuositus:
Nimi Yksikko ~ Madra Méara %-osuus Ainetiheys  Suositus Suositus Ero%
11009 Iruokailija  energiasta  IMJ alaraja yldraja
Energia, kJ (im.hh.) KJ 448,25 313,78
Energia, keal (im.hh.) KCAL 107,13 74,99
Proteiinit=valkuaisaineet G 11,60 8,12 4398 2587
Suola* (natriumkloricii) G 0,55 0,38 1,22
Tyydyttyneet rasvahapot G 1,10 0,77 93 2,45
Rasva yhteensé G 4,95 3,46 41,92 11,03
Ravintokuitu yhteensa G 0,40 0,28 0,88
Hiilihydraatit, yhteensd G 372 2,60 14,09 8,29

Sivuja yhteensa: 1
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Liite 2 Sarki- ja porkkanakortit 1/2

gili 1 v e I i
Lihiruokaa resurssiviisaasti julkisiin keittisthin RRIRpIRKE GHEmeas
Pohja:
13/4dl kaurahiutaleita
2dl vehnéijauhoja
124 leivinjauhetta
1/4t suolaa
1/2dl rypsioljya
3 kananmuna
2dl vettd
Kastike:
31/4dl tornaattimurskaa
14t rustapippurirouhetta
12t suolaa
3/4tl sokeria
\%\ oreganoa
Piille:
300g savusirkes
230g, pekonia
230g juustoraastetta
Levita 16ys4 taikinamassa leivinpaperin padlle
uunipellille ja esipaista 225 asteessa noin 8 mi-
u O a nuuttia. Levitd taytteet paalle ja jatka kypsennysta,
N kunnes juusto on saanut kauniin vérin.

kdytd jdrked, syo myos sdrked

jamk.fi SITRa

SNESIIAISSINSa1/L BIYS

i 8

[=]
[=]

b |

Lihiruokaa resurssiviisaasti julkisiin keittisihin
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Liite 2 Sarki- ja porkkanakortit 2/2

Kuka pelkaa
lahiporkkanaa?

oma maa maistuvin

jamk.fi SITRa

i 8

2

[=] 2 [m]

Lihiruokaa resurssiviisaasti | wlkisiin keittiihin

SNESIIAISSINSD1/L BIYS

Porkkanasosekeitto
750¢g porkkanaa
250¢g jauhoista perunaa
25g voita
11 kasvislienta
1-2dl kermaa
3kl hunajaa
suolaa
jauhettua valko- ja
mustapippuria

Kuullota juurekset voissa. Lisaé
liemi ja keitd haudutellen kannen
alla lapikypsiksi. Sose uta sauvase-
koittimella silefksi. Ohenna tarvit-
taessa liemelld. Liséé kerma, Mausta
hunajalla ja varoen pippureilla,

lis#4 tarvittaessa suolaa. Kiehauta ja
tarkista maku, Tarjoa tuoreen leivin
ja yritidljyn kera.

Lihiruokaa resurssiviisa asﬁju“eisim keittisihin
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Liite 3 Materiaalia paivakoti-koululle: varityskuvat ja linjakyltit 1/4

sitra.fi/resurssiviisaus

Lihiruokaa resurssiviisaasti julkisille keittisille
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Liite 3 Materiaalia paivakoti-koululle: varityskuvat ja linjakyltit 2/4

¢
O
0
Léhiruokaa resurss iviisaasﬁju[kis ille keittisille

sitra.fi/resurssiviisaus

ammm—
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Liite 3 Materiaalia paivakoti-koululle: varityskuvat ja linjakyltit 3/4

TANAAN
TARJOLLA
lahi-
porkkanaa

Lithiruokaa resurssiviisaasti julkisille keittisille
sitra.fi/resurssiviisaus
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Liite 3 Materiaalia paivakoti-koululle: varityskuvat ja linjakyltit 4/4

TANAAN
TARJOLLA

lahikalaa

Lihiruokaa resurssiviisaasti julkisille keittisille

sitra.fi/resurssiviisaus
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Liite 4 Medianakyvyys 1/11

Vesangankoulullaon aanlegnassémmyvmqu : m«wmmmmpm
jonka tavoitteena on lisata lshiruoan  sautta -han) : a. Vesan- "Bﬂn:ﬂﬂmmnm(m)anmklmm: .
Kiytts Koulun keit- gassa pyritaan ratkaisufa  tiyden kympin. Miilo Kaarakainen ja
tiossd ikeittitid jalo-  TuukkaPit uusiama-
siirkefi ja porkkanoita. mem kuja hieman varovaisemmin. KOTIMAA 7

Keskisuomalainen 05/09/2014

Sirkiherkkuja koulu(a|S| le

Resurssiviisaus: Jyvaskyléssa etsitéadn keinoja lisétéa
|&hiruoan kayttoa julkisissa ammattikeittidissa.

kiinnostava. Kala tulee meille
ruodottomaksi kisiteltynd va-

via resepte}a Ja tuotteita kehi-
tetddn: am-

Thyvinvointi ja luonnonvarojen
ten. Tarked on myos

ovat hyvin

kaita, Kiitteli Ruusala.
Koululla testataan kuutta eri

siirkireseptii. Listalla on mu-

rekkeen lisiksi

a o
voitu mureke Katosi lautasilta sa
nopeasti.

jamauk- kanssa.

~ Ammattikeittioilla ei ole re-

voi toimia taloudellisesti kan-

nostaa, silli ammat-
tikeittiot eivat voi ottaa vastaan
tai

a

= useim-

-Syomme l#helld tuotettua

jarvelta.
Em Kiiytti-

nan

jektipaillikko Leena PoIKKi.

neet lahiruokaa, ja kokeilu on

Ammatti-

keittioilla ei ole
resursseja etsia
ja tilata tuotteita

minna  Useilta toimittajilta

ja useissa erissa.

k:mn,jnlzntolsel]aldmoh:l—

1a voimme korjailla Ja kehittss
Teseptefd, jos se on tarpeen, sa-
noi Ruusala.

onkin nyt luoda

tamalli
luonosa!yvlskyltnuhmkm kanan
reurssivi

Kkeit-
tivihin hnnkem Siina selvi-
tetidin ldhiruuan saatavuatta,

tuotantoketjusta.
‘aineet toimittaa koululle lihi-
Jaluomuruokaosuuskunta Mu-
kulaari.

Thvodvn i

Leena PIkkI

Lahiraak

saksi

- pohjautu-

JYVASKYLA, SAARIARVI
Eeva Salminen

Sar]et Vesangan koulun kokei-

luun kalastaa

Komppa-Seppilin tilan isintd
Ari Seppili. huna-
jastaan tunnetulle tilalle kala
on uusi tuote.

- Srki on nostettu Paijin-
teesté talvella, jolloin se on par-

‘Kertoi kalabiol

3 saadaan.

Lithiruoka tekee viel pienen

mutkan, silla stirjet

toimitetaan isona eréini Padas-
joelle, missi on yksi harvoista
sisivesikalan itoksista.
~Siell4 kala perataan ja pa-
Kkastetaan. Jos timi pilotti poi-
kii niikymii laajempaan liike-
toimintaan, olemme valmiit in-

sirjen lisaksi toiseksi kokei-
luraaka-aineeksi
Porkkanat toimittaa Efjan J\m-

Vesangan koulun ekaluokkalainen Samuel Tikka piti

Kala Paijanteests, porkkanat Saarijarvelta

pehmedsta
ité lisadkin lau-

etti taselleen.

myds ammattikeittididen kan-
nattaa tilata ja tuottajien toimit-
‘taa raaka-aineita, sanoi Eija Si-
lokunnas.

'Hin on investoinut juuresten
raken:

orkkanoita.

-Vaikka kone kuorii pork-
kanat, kiyn ne silti vield kisin
Lipi ja huuhtelen kolmeen ker-
taan. Satokaudella voin toimittaa

Tuoreus
kaa kuin pitkiiin pussitettuina
olleissa porkkanoissa.
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Liite 4 Mediandkyvyys 2/11

Kotimaa

KOTIMAA 7

Torstaina 20.11.2014

Keskisuomalainen 20/11/2014

Sarkiruokien taitaja

Sari Ruusala on syyslukukauden ajan loihti-
nut sérjesta herkkuja Vesangan koululaisille.

Sarki vimassa lautasille

Lahiruoka: Jyvaskylan kaupungin ruokapalvelu on valmis ottamaan
sarien ruokalistoille. Lahiruuan logistikka vaatii suunnittelemista.

JYVASKYLA
Eeva Salminen

Sarki saattaa tulla pysyvik-
si osaksi

kuvirheitd.

ten 10 kilon harkkoihin. Keit-
tidihin sirjesta

keittididen ruokalistoja. Sar-
kiruokia on kokeiltu syyslu-
kukauden ajan Vesangan kou-
lulla, ja kokemukset ovat olleet
mydnteisid. Pilottihankkeessa
on paitsi

pehmennetiin ruodot paine-
keitolla, ja sen jilkeen kala pa-
kataan vakuumipusseihin keit-
tisihin toimitettavaksi, kuvaili
Seppila valmistusta.

Seppalin Kalasta-

myds selvitetty logistllkl@a ja
shrjen yton talovs-fa yupa-
ristovaikuf

‘mat sirjet perataan ja pakaste-
taan muualla, mutta jos Kysyn-
m]msvaa,mvomeenaonjoensi

ruokalistoja, pitiiii olla varmuus
tuotantoméiristd ja toimituk-
sista. Koulujen liséksi esimer-
kiksi vanhuspalveluissa sarki
voi olla yksi ruoan raaka-ai-
ne, sanoi Jyviskylin kaupun-
gin ruokapalvelu Kyl4dn Katta-
uksen liikelaitosjohtaja Tuija
Sinisalo.

Sirkes on toi-

Sérjen maine roskakalana is-
tuu vield paikoin lujassa.

- Asenteet kotoa kulkeutuivat
osittain myos kouluun. Padosin
sirkiruuat kylld maistuivat, me-
nekki vain kasvo, ja suosikeiksi
eri resepteistd nousivat sirki-
kiusaus ja pitsapiirakka, kertoi
Vesangan koulun ruokapalve-
Hiestmies Sari Ruusal

mittanut korpilahtelainen Ari
Seppali.

- Téssé on kokeiltu, miten séir-
ki saadaan osaksi ammattikeit-
ti6n tarjontaa ja onko sirjen ka-
lastuksesta tulonlihteeksi, ker-
tol Komppa-Seppilin luomu-

yri

Ammattikeittioilla on omat
vaatimuksensa raaka-aineissa.
Ensinnitkin ennustettavuus jopa
puolen vuoden pishin, maul-
taan ja rakenteeltaan hyvi tuo-
te, riittivin suuret erit ja koh-
tuullinen hinta, Seppl4 totesi.

Sirkes kannattaa pyytia ke-
vﬁtjﬂﬂﬂ jaloppusyksyllid. Muina
kalastaminen on kan-
nattamzttomampax ja esimer-
kiksi kesikalassa voi olla ma-

Tuija Sinisalo arvelee, etti
koska pilottihankkeessa siirked
syotiin syyslukukauden periti

kyllistymisen

pungin ruokapalvelujen ruoka-
listoille, sen paikka voisi olla
esimerkiksi kerran 12 viikossa,
Sinisalo arveli.

Strjen lisaksi lahiruokako-
keilussa kaytettiin ldhipork-
kanaa, jota toimitti Eija Silo-
kunnas Saarijarvelti.

—'[blvnttavastilaldmolmlby

R"ﬂmpalvetupﬂuman Ruusala (vas),

kokeilussaon rnukana laaja joukk

Jlajayhtelsaja

myos
keimom Logistiikan jarjestd-
minen on iso kysymys, jos li-
‘hiruoka tulee osaksi tarjontaa,
sanoi Silokunnas.

Eija Silokunnas on Vesangan koulun lhiruoka-
maisteltiin porkkana-ja sérkivalmistelté. Pilotti-

Tlmastovaikutus oli puolet
kuin seilld ja vain

kuudennes siitd, miti tonni-
kalas#ilykkeelld ja Norjassa kas-
lohella.

Mybs Sinisalo miettii logis- Joulukuussa piittyvi pilot- tokeljusta
tiikkaa, silli julkinen ruoka- tikokeilu on osa Sitran ja Jy- Maa- ja elintarvil ds
palvelu ei voi toimia gin yhteistd mt]dmuskeskus MTT:n elin-
erituottajankanssa. Kohti -han- kaaril sérkituote
—On selvi miten i ympir
lu voidaan hoitaa ke&ldmtysﬂ. Tavoitteena onluoda monis-  liseksi kalatuotteeksi verrat-
jos tuottajia loytyy riittivisti, tettava toimintamalli sirkija- tuna tonnikala- ja seipohjai-
inisalo kiteytti. losteen ja porkkanan tuotan- set tuotteisiin.

—_

Sirkikannat kestavit Suo-
messa seki sisivesilld ettd [ta-
merelld hyvin kalastusta.
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JYVASKYLAN KAUPUNGIN TIEDOTUSLEHTI |JULKINEN TIEDOTE

‘ 26. marraskuuta 2014

Vesangassa kokeiltiin
resurssiviisasta lahiruokaa

I Vesangan péivikoti-koululla
tarjoiltiin lapsille paikallista
sérked ja lahiporkkanoita ker-
ran viikossa elo-marraskuussa
2014. Talld "Lahiruokaa resurs-
siviisaasti julkisiin keittiéihin”
-hankkeella edistettiin lghiruo-
an kiyttod julkisissa keittiissa.
Suositusten mukaan kalaa tulisi syoda
kahdesti viikossa. Maamme suurkeitti-
Gissd kiytettdvistd kalasta suurin osa on
tuontikalaa muun muassa taloudellisista
syisti. Pilottikokeilussa korvattiin tonni-
kalaa ja tuonnlohm sdxjellﬂ hyvinkin on-
sti. Samalla iin sirkiresep-

tit vastaamaan kohderyhmaén tarpeita.

Kéiytetyn séirjen il ikutus oli

Muita toimijoita olivat sérkijal toi-

puolet pienempi kuin seilld ja vain alle
neljénnes siitd mitd tonmkalalla. Norjas-

mittajana Kamppa-Seppa]an nla ja I.dhx-
jal i Jy-

sa lohen k

kutus on kuusinkertainen verrattuna sér-
keen. Sirjen kalastus puolestaan pienen-
t4d jarvien rehevoitymisti reilusti enem-
mén kuin mikd on norjalaisen lohen re-
hevblttamlsvaikutus

viskylasta. Pil porkkanat saa-
tiin Tmi Eijan Juu.res ja Vl'.hannes -yrityk-
seltd Saarijarvelta.

Sirjen kiyton ympéristovaikutuksia
tutki elinkaarilaskelmin Maa- ja elintar-
viketalouden tutkimuslaitos (MTT) ja

ympéristd k-
saksi paikallisten raaka-aineiden kiytto
edistéé oman alueen taloutta y]]ilpitamal»

dellisia vaikutuksia selvitti Jy-
vaskylan ammamkorkmkoulu Kalasta-
] vastz-m Kalata-

la_]a seki
tuottaa siis hyvinvointia

Hanke maaliin yhteisty6lld

Hankkeen toteutukseen osallistuivat Jy-
viskyldn kaup\mgln ruokapalvelu Kylin
kattaus ja kaupungin hankintakeskus.

L84

Jyviskyléin ammatﬁ]mrkeakoulun hal-
et i e e Tk

péittyy 15.12., ja se on osa Sitran ja Jy-
viskyldn Kohti ivii:
ta -hankekokonaisuutta.

Leena Pélkki ja Hilkka Heikkild
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A 14 HELSINGIN SANOMAT TORSTAINA 27. MARRASKUUTA 2014

KOTIMAA

Helsingin Sanomat 27/11/2014

Sarki ui suurkeittiosta lasten lautasille

HANNA-KAISA HAMALAINEN

Sarki maistuu
jyvaskylaldiskoulussa.
Sarkiruokailu toisi
t0ita ja sddstaisi
ympadristoa.
Meeri Yl3-Tuchonen
Jyvi;skylé

RUOKAPALVELUESIMIES Sari
Ruusala kattaa keskmﬂ(kona va-
lipalapSytadn  sirki

kaa Vesangan koululla Jyvasky—
lassd.

*Tama maistuu hyviltd. Isin
kanssa olen kalastellut mokilld ja
olen alkanut tykitd kalasta”, sa-
noo Eemeli Huttunen, 7.

Neljan kuukauden ajan Vesan-
gan koulun keittiGssda valmistui
sarkiateria kerran viikossa 340
lapselle. Ruokalistalla on ollut
kiusausta, mureketta ja pasta-
kastiketta,

”Kalalasagne ei ollut ihan mun
makuun. Muut niista oli ihan hy-
vid”, sanoo Kiia Virtanen, 9.

Ruusalan mukaan sirki sopii
suurkeittioon.

”Séarki ei eroa milldin tavalla
muista kaloista. Miti i

teimme siitd ruokaa, siti hel-
pompaa se oli, ja maku saatiin
paremmaksi”, Ruusala sanoo.

SARKI tulee Vesangan koululle
vakuumissa perattuna.
Kalan ruodot on pehmitetty pai-
nekeittimilld. Asialla on maa-
seutuyrittdjd Ari Seppild, joka
hurahti sirkeen pari vuotta sit-
ten.

”Sarjen kalastus on reipasta
ulkoilmaelima3. Siind alkuinves-
toinnit ovat pienet. Oikein kisi-
teltyna sarki on herkullista.”

Seppilin mukaan sirkikalas-
tus sopii kausiluonteiseksi tulon-
lihteeksi esimerkiksi viljelijoille.
HELSINGISSA esimerkiksi Palmia
tar;oaa sdrked ja lahnaa knnate-

Koulujen ja paivikotien ruokalis-
talla on lahnapuikkoja.

JYVASKYLALAISKOULUN  sérki-
ruokailu oli osa Sitran hanketta,
jossa pyritdan lsddmain lihi-
ruoan osuutta julkisissa keittidis-
sd.

»Sarjen kayttd suurkeittidissd
on mahdollista ja taloudellisesti
kannattavaa. Silli on isoja vaiku-
tuksia aluetalouteen ja ympéris-
t66n”, sanoo asiantuntija Han-
na-Leena Ottelin.

Jos esimerkiksi Jyvaskylissd
puolet laitoskeittididen tuontika-
lasta korvattaisiin sarjelld, se toi-
si alueelle kaksi uutta tydpaik-
kaa, Ottelin sanoo.

Sérki on hinnaltaan kilpailuky-

kyine tai
tuun tuontiloheen verrattuna.

ovat Maa~ Ja ehntamketa]ouden
mukaan kuusinkertaiset.

”Lohen rehun tuotantoketju
on prrkﬁ ja tonnikalan ka]asms
palion pok
koska kalastus on kaukana me-
relld”, sanoo tutkija Frans Silve-

nius.

Lisdksi sirjen kalastus poistaa
vesistdstd sitd kuormittavia ra-
vinteita. .

"Jo 20 tonnin kokonaissaalis
sirked poistaa jirvesti 120-160
kiloa fosforia. Se vastaa Jyvisky-
lin jatevedenpuhdistamon kym-
menen pdivan kuormitusta”, Sil-

i sanoo Jyvaskylan kaupungm Ky- | venijus sanoo.
lin Kattaus - taja §
‘Tuija Sinisalo. jvasxvussA sarkea taxjotaan
Jyviskylin  sirkit ille

| yematuna nogjisen loben 2

Syksylld sitd 1oytyy myos palva

kotien ja koulujen ruokalistalta.
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ETELA-SUOMEN SANOMAT Laht /g,

UUTISET ~ URHEILU ~ SAA ~ MIELIPIDE ~ TEEMAT ~ VIDEOT 2 \ nkka

Sitra: Koululaisille sarked, ei tonnikalaa

RUOKA 3.12.2014, klo 15:41. Paivitetty 3.12.2014, klo 15:59

Lis&4 ty6ta, vahemman luonnon kuormitusta ja kelpasi jopa koululaisille.

Kuva: Vesa Tapiola

Pois tonnikala kouluruokailusta, sarkea tilalle, esittéa Sitra. Kotimaisen kalan kaytto toisi olisi hyva ympéristélle, loisi
tyépaikkoja ja saastéisin kaupungin kustannuksissa, ymparistéhyotya, luo ty6ta alueelle ja saastaéa kaupungin
kustannuksissa, todistaa Jyvaskyléssa toteutettu Sitran hanke. Hankkeen ansiosta sérked tarjotaan tulevaisuudessa
Jyvaskylan kaupungin ruokapalveluissa. Sitra toivoo l&hikalan kaytén levidvan julkisiin keittidihin ympéri Suomea.

Tonnikalan ja tuontilohen korvaamista sarjella kokeiltiin Jyvaskyldn Vesangan paivékoti-koulussa tdmén syksyn ajan.
Tuontikalan korvaaminen kotimaisella jarvikalalla on Sitran mukaan suuri mahdollisuus.

- Hanke osoitti, ettd sarjen kaytté julkisten keittididen ruokailussa on paitsi mahdollista, my&s erittdin kannattavaa. Kalastus ja
jalostus luovat alueelle kaivattua uutta tyéta, jarvien tila paranee kalastuksen ansiosta ja jopa sarjestéd on mahdollista tehda
maukasta ja pidettya kouluruokaa, sanoo asiantuntija Hanna-Leena Ottelin Sitrasta.

Julkisiin keittidihin ostetaan vuosittain noin 350 miljoonalla eurolla ruokaa ja raaka-aineita, ja esimerkiksi Keski-Suomessa
vain viisi prosenttia siité on lahiruokaa. Jos Jyvaskylassa julkisten laitoskeittididen ulkomainen tuontikala korvattaisiin lahelta
kalastetulla jarvikalalla, se loisi alueelle nelja tyépaikkaa.

Sarkijaloste osoittautui myds hinnaltaan kilpailukykyiseksi tuotteeksi koulukeittidlle, jos sité verrataan esimerkiksi kuutioituun
tai suikaloituun tuontiloheen. Télkitetty tonnikala on halpaa, mutta vie tyén kotimaisilta kalastajilta.

Jyvaskylén hankkeeseen sarjet toimitti paikallinen kalastaja, joka toimitti sarjet keittiélle pehmeiksi kypsennettyina.

Ympaéristohyotya sarki tuottaa padaasiassa kahta kautta: sérjen kayttdé vahentéa kasvihuonekaasupaastéja ja jarvien
rehevéitymista. Maatalouden tutkimuskeskus MTT:n mukaan sérkikilon ilmastopaéastét ovat vain kuudenneksen tonnikalan
aiheuttamista paastoista. Rehevéittdvien paastojen osalta sarki oli loheen, seihin ja tonnikalaan verrattuna ylivoimainen,
koska sen kalastus vahentaa jarvien rehevoéitymisté ja puhdistaa jarvia. Sarkien kalastuksen mukana vesistosta poistuu
merkittavasti typpea ja fosforia.

Hankkeen térkein tulos oli ehka kuitenkin se, etté kuudesta laitoskeittidille kehitetysta sarkireseptista koululaisten suosikeiksi
nousivat sarkikiusaus ja sarkipitsapiirakka. Myos kaksi muuta sarjesta tuotekehitettya lapsille maistunutta ruokalajia vakioitiin
kaikkien suurkeittididen kayttoon.

Jyvaskylan kaupungin ruokapalvelu ottaa sarjen vanhuspalvelujen ruokalistoille maaliskuusta alkaen. Neuvottelut
laajemmasta kaytosta alkavat tammikuussa.

Léhiruokahanke on osa Sitran Kohti resurssiviisautta -hankekokonaisuutta. Sen tavoitteena on I16ytaa keinoja véhentaa
luonnonvarojen kayttda ja paastoja ja samalla lisata alueen hyvinvointia.

ESS fi

Eteld-Suomen Sanomat 03/12/2014
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