
30.10.2019













Ka tu RV RR Kcal

 Turska 22 5 16 1 700 kcal

 Järvikala 27 4 18 4 1.150 kcal

 Silakka 24 2 17 4 1.100 kcal

 Lohi filj. 38 3 15 18 2.150 kcal

 Lohi CII 45 5 31 7 2.000 kcal



 Turska (5.000 tn ??)
◦ Saatavuus

 Hinta ?? €/tn + 50 €/tn + 80 €/tn
◦ Mikrobiologinen laatu

 Järvikala (500 tn ??)
◦ Tarjonnan hallinta

 Tonni on kalastajalle paljon, mutta kuljettajalle vähän
◦ Laadun hallinta 

 Silakka (80.000 – 20.000 tn)
◦ Varmin raaka-aine, virheet tulee vain käsittelystä
◦ Saatavuus jatkossa

 Lohi filj. (5.000 tn ??)
◦ Samat kuin silakassa

 Lohi CII (8.000 - 10.000 tn)
◦ Tehdään kuolleista ja teurastuksessa hylätyistä kasvatus lohista
◦ Säilötty hapolla, joka konsentroituu tähän tuotteeseen
◦ Rajallinen käyttömahdollisuus eläinterveyden takia



Ka tu RV RR Kcal

 Broiler 32 2 12 17 1.800 kcal

 Sika 29 5 12 9 1.300 kcal

 Nauta 29 2 12 14 1.700 kcal

 Ruhot 40 4 17 17 2.050 kcal



 Broiler (80.000 tn  35.000 tn)
◦ Kotimaisessa tuotannossa uskottu hapotukseen
◦ Kotimaisessa broilerissa suolipakat mukana

 Kampyloriski
◦ Kuitenkin pitkät etäisyydet ja pienet määrät!

 Sika (20.000 tn)
◦ Lawsoniariski ketulla. 

 Lawsonia ei ole kuitenkaan riski yksin

 Nauta (30.000 tn)
◦ Haasteena muita heikompi sulavuus
◦ Yleensä veri mukana, jolloin hemolyyttiset bakteerit koholla

 Ruhot (15.000 tn)
◦ Luotettavin raaka-aine, vaikka on keitetty……..

 Lihatuotteiden tarve 350.000 x 40 % = 140.000 tn
◦ Tuontitavaran haasteet/käsittely!!



Ka tu RV RR Kcal

 Kalaj. 93 14 67 11 3.500 kcal

 Lihaluuj.96 21 58 14 3.300 kcal

 Höyh. 95 2 86 6 2.850 kcal

 Verituot.91 1 90 1 3.650 kcal

 Soijar. 87 6 47 3 2.200 kcal

 Rypsir. 89 6 34 3 1.900 kcal



 Rehu suunnitellaan ajankohtaan 
mahdollisimman hyvin eläimien tarpeet 
täyttäväksi

 Rehun laatua valvotaan omavalvonnalla ja 
systemaattisella rehunvalvonnalla 

 Suomessa tuotetaan maailman parhaat 
siniketun nahat 
◦ Tarhaajat osaavat työnsä
◦ Yleisesti ottaen rehun täytyy olla kohtuullisen 

laadukasta




