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Jarvikalamureketta tarjotaan 13 000 annosta Eteld-Savossa
perjantaina

Kalan kulutus on viimeisen kymmenen vuoden aikana noussut, mutta kotimaisen kalan osuus
kokonaiskulutuksesta on pienentynyt. Halua ja kykya tilanteen muuttamiseen kuitenkin on. Eteld-
Savossa lahiruoan kaytté ruokapalveluissa on valtakunnallisesti merkittdvélla tasolla, mutta
jarvikalan osuutta ruokalistoilla halutaan lisdtd huomattavasti. Mikkelin seudulla ruokailijat
pddsevit nauttimaan maakunnan omista kaloista valmistetusta kalamurekkeesta perjantaina 25.1.
Teemapadivina jarkikalamurekkeen makuun pédsee periti 13 000 ruokailijaa.

Teemapdivdssd ovat mukana Mikkelin kaupungin ruokapalvelut, Eteld-Savon sairaanhoitopiirin
henkilostoravintola, Mikkelin ammattikorkeakoulun Ravintola Talli ja ABC:n Eteld-Savon
toimipisteet. Eteld-Savon ammattiopiston toimipaikoissa Mikkelissd, Pieksamdelld ja Juvalla
jarvikalamureketta tarjoillaan jo torstaina 24.1.

Teemapdiva on osa Sarvintd jarvestd ~hanketta, joka keskittyy vajaasti hyddynnettyjen kalojen,
ldhinna sdrkikalojen, kdyton lisddmiseen ammattikeittidissd. Tavoitteena on edistdd
jarvikalamassasta valmistettavien tuotteiden saatavuutta ammattikeittididen valikoimiin erityisesti
Eteld-Savon alueella. Projektipadllikko Teija Rautiainen Mikkelin ammattikorkeakoulusta kertoo,
ettd jarvikalan tie ammattikeitticihin ja asiakkaiden lautaselle vaatii intoa, vahvaa sitoutumista ja
halua lisdtd maakunnan oman jdrvikalan kayttod. Koko ketjun on oltava toimiva:
ammattitaitoisista kalastajista, kalanjalostukseen ja ammattikeittidihin asti.

Hankkeessa mukana olevat yritykset kehittdava aktiivisesti jarvikalatuotteita, mm. Varkaudessa
viime vuonna aloittanut Savokala Oy valmistaa jarvikalamassaa lahnasta, sdrjestd ja muistakin
jarvikaloista. My6s Kruunuherkku on tehnyt omaa tuotekehitysta jarvikalamurekkeesta.
Yrityksissd uskotaan, ettd eteldsavolaisesta jarvikalasta tehdyille tuotteille on markkinoita.
Jarvikala taipuu moneksi, esimerkiksi murekkeeksi, pihviksi, pyorykoiksi tai erilaisiin kiusauksiin.

Toiveena on, ettd eteldsavolainen jdrvikala uisi tarjoiluvalmiina tuotteena yhd useammin
asiakkaiden lautasille ammattikeittididen kautta. Samalla voidaan kehittdd tuotteita myos
vahittdiskaupan hyllyyn. Suurimpana pullonkaulana saattaa alkuvaiheessa olla hinta, silld
kotimaisen jarvikalatuotteen valmistus siséltdd paljon hintaa nostavia késityovaiheita. Seka
ammattikeittioissd ettd yrityksissd uskotaan kuitenkin ldhiruoan voimaan ja hyvadn tuotteeseen,
jossa laatu ja maku ovat kohdallaan.

- Perjantaina tarjottava jarvikalamureke on todellista ldhiruokaa - aterian alkupera 16ytyy
vain noin 100 kilometrin p&astd. Lahiruoka ja ympaéristdystavallinen ruoka kiinnostaa yha
useampaa, toteaa Timo Lampela Savokala Oy:sta.
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Myo6s ammattikeittividen niukat budjetit voivat antaa periksi hiukan kalliimmille kotimaisille
jarvikala-aterioille, silld keittiot voivat itse vaikuttaa ruokalistojen painotuksiin. Seka yritysten ettd
ammattikeittididen toiveissa on kuitenkin poliittisten padtosten kautta saatava tuki kotimaiselle
jarvikalatuotannolle ja —jalostukselle.

Kapasiteettia eteldsavolaiselle ja itdsuomalaiselle jarvikalatuotteelle on. Ammattikalastajien méaara
on kasvanut ja kalan mé&é&ra on riittava. Jatkojalostuksessakin ollaan valmiita jarvikalan
tuotekehitykseen.

- Savokala Oy:ssd voitaisiin tuottaa vuosittain valmista jarvikalamassaa arvioita 60 000 kiloa.
Taman viikon teemapdivan aterioihin massaa kuluu noin 1200 kiloa, kertoo Timo Lampela.

Lisédtietoja:

Teija Rautiainen, projektipaallikko, MAMK
teija.rautiainen@mambk.fi, gsm 0400 872 759

Teemapdivd numeroina

- 5000 kg kalaa

- 1200 kg valmista kalamassaa (puolet sdrked, puolet lahnaa)
- 1500 kg valmista kalamureketta

- 13 000 valmista murekeannosta

Sdrvintd jarjestd ~hanke lyhyesti

Sarvintd jarvestd ~hanketta rahoittaa Eteld-Savon Ely-keskus ja Itd-Suomen Kalatalousryhma.
Hankekokonaisuuden kesto on noin 2 vuotta (1.4.2011 - 31.5.2013). Hankkeessa ovat mukana
Mikkelin kaupungin ruoka- ja puhtauspalvelut, Eteld-savon Sairaanhoitopiirin
ravitsemuspalvelut, ABC -Pitkdjarvi, Ravintola Talli, Kruunuherkku ja Savokala. Hanketta
hallinnoi Mikkelin ammattikorkeakoulun matkailu- ja ravitsemisalan laitos.

Hankkeen tavoitteena on edistdd jarvikalamassasta valmistettavien tuotteiden saatavuutta
ammattikeittididen valikoimiin erityisesti Eteld-Savon alueella. Jarvikalamassan valmistuksessa
hyodynnetddn hoitokalastuksen raaka-aineena saatavia sarkikaloja. Keittidihin valmiina tulevien
tuotteiden lisdksi selvitetdan miten jarvikalamassa sellaisenaan sopii erilaisten ruokien
valmistukseen ammattikeittidissa.
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