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HANKKEEN TAUSTA

Sodankylan kunta on tehnyt veturina usean Lapin kunnan kanssa maaratietoista ty6ta Iahiruoan kayton,
tuotannon, jalostuksen ja ruokapalvelujen hankintojen edistamiseksi. Kehittamistoimet ovat tuottaneet
pysyvia tuloksia askel kerrallaan. Alueellisten Iahiruokahankintojen kasvaessa raaka-aineen tarve
lisdantyy, tuottajat ja ammattikeittiot ovat uusien haasteiden edessa kalan saatavuuden suhteen ja
tarvitsevat ratkaisuja ongelmiin.

Paikallisen kalan saatavuudessa huomioitavaa on, ettad kaupallisia kalastajia on toisissa Lapin kunnissa
enemman, kun taas raaka-aineen tarvitsijat ovat eri kunnissa. Esimerkiksi Kittilan ja Yllaksen matkailu
on runsasta, mutta kaupallisia kalastajia Iahialueella ei ole juuri lainkaan. Lahikalan markkinaa ja
saatavuuden ongelmia ammattikeittidissa on selvitetty Lapinruoka 1- ja 2-hankkeissa. Aiempia
selvityksia hyodynnetaan tdssa hankkeessa.

Alkutuottajien kanssa on kayty keskusteluja aiemmissa kehittamishankkeissa, mutta usein toimenpiteet
koskevat koko alkutuotantokenttda. Kalataloudessa tarvitaan maaratietoista vuoropuhelua kalan
saatavuuden, keitticiden hankintojen, kalan logistiikan ja uusien ruokatuotteiden kehittamiseksi,
jotta menekin edistiminen ammattikeittioille saadaan kdytannon toimenpiteiksi.

Lahikalan kayton edistamista tukevat Iahiruoan ja kalatalouden kehittamisohjelmat kaikilla
toimijatasoilla. Kotimaisen kalan kaytdn ja menekin edistdminen on tavoitteena ja toimenpiteina Lapin
Kalaleaderin kehittdmisstrategiassa "Kalasta kestavaa kasvua 2022—-2027”, Lapin maakuntaliiton
Elintarvikeohjelmassa seka Euroopan meri-, kalatalous- ja vesiviljelyrahaston Suomen ohjelmassa
2021-2027. EMKVR:n innovaatio-ohjelmat toteuttavat koko toimialaa hyddyttavaa tavoitteellista
kehittamisty6ta, joista "Lappilaista lahikalaa ammattikeittidille” -hankkeelle Iaheisin on Pro Kala ry:n
koordinoima Kalan markkinoinnin ja laadun kehittdmisohjelma. THL:n uusi suositus kotimaisen kalan
syomisesta on kaksinkertaistaa kotitalouksien kalan syonti.
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TARVE JA ONGELMAT, JOIHIN HANKE VASTAA

Lapin lahikalan menekin lisddmisessa ammattikeittidille tiedostetaan seuraavat ongelmat.

Kalatalousyrittdjien ongelmat ldhikalan myynnissa ammattikeittioille:

eri kalalajien sesonkien vaihtelu

kysynnan ja tarjonnan eri aikaisuus

saalismaarien vaihtelu

pitkat toimitusmatkat

varastoinnin ongelmat

laatukriteerit puuttuvat, tuotteiden laadun epatasaisuus
tarjouskilpailun tuoma epavarmuus

sopimusosaamisen puute ja toimitusvarmuuteen sitoutuminen

Ammattikeittioiden ongelmat ldhikalan hankinnoissa:

villikalan sesongit ja saatavuuden vaihtelu

edella mainitut huomioiden hankintojen tekeminen ja jaksottaminen

tuotteiden jaljitettavyys ja laadun vaihtelu

varastoinnin ongelmat; esimerkiksi ammattikeittiot ostavat raaka-aineet kayttétarpeen
mukaisesti, jolloin keittidn tulee voida luottaa, etté haluttua lahikalaa on saatavilla. Suurten
volyymien ravintolakeittididen tarve Lapin matkailussa ja kuntien kasvavissa
lahikalahankinnoissa ovat usein eri aikaisia kuin kalalajien luontaiset sesongit.

Yhteinen ongelma:

Lahikalan myyntiaika (sesongit) ja kayttdaika (tarve) eivat kohtaa. Ongelma kiteytyy tulojen ja menojen
hallintaan. Ongelmaksi tdma muodostuu kalastajalle, joka ei voi sitoa tulojaan kalan varastointiin, jos
myynti on epavarma. Ammattikeittiot eivat sido padomaa varastointiin, vaan tekevat hankinnat menekin
mukaisesti. Samasta syysta keittididen pakastetilat ovat rajalliset, kiinteistdjen tilankayton ja
kustannusten vuoksi ei ole jarkevaa yllapitaa suuria varastotiloja.

HANKKEEN TAVOITTEET

Hankkeen paatavoite on I10ytaa toimivia ratkaisuja ja uusia toimintatapoja, joiden avulla
lahikalan kayton lisdaminen ammattikeittioissa ja kalan saatavuus kohtaavat.

Uudet toimintatavat voivat olla paikallisia, esimerkiksi matkailukeskuksissa. Ne voivat olla koko aluetta
hyodyttavia uusia toimintatapoja, kuten logistiikan ongelmien ratkaisut. Hankkeen tuloksena kehitetyt
ratkaisut ovat julkisia ja mallinnettavissa muille alueille.

Hankkeen tavoitteena on

paikallisen kalan menekin lisddminen ammattikeittidille,

luoda toimivia verkostoja, saada ammattikeittioita, kalastajia ja muita logistiikan alan toimijoita
kohtaamaan toimitusten kehittamiseksi,

yhteistydkumppanuuksien edistaminen kalastajien ja keittididen keskuudessa (kysynta ja
tarjonta), joka luo vuoropuhelua ja tarvelahtdista tuotekehitysta,

uusien kalatuotteiden kehittaminen keittididen kayttoon,

kouluttaa kalastajia tarjous- ja sopimusosaamiseen ja lisata tietoutta hankintamenettelyista,
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o lisata ammattikeittididen tarjousosaamista ja sopimuksiin sitoutumisesta,

e kouluttaa kalastajia kalatuotteiden jaljitettavyyden ja laadun varmistamiseen,

o etsia ratkaisuja logistiikkaan; hankkeessa huomioidaan olemassa olevat logistiset toiminnot ja
testataan tarvittaessa uusia ratkaisuja kalan kasittelytilojen, kuljetuksen ja varastoinnin suhteen.

TOIMENPITEET JA TOTEUTUS

Henkiloresurssit

Hankkeeseen palkataan projektipaallikkod, joka vastaa hankkeen toimenpiteista, viestinnasta,
seurannasta ja raportoinneista. Projektipaallikdn tulee osata hanketydskentely, ymmartaa kaupallinen
kalastus elinkeinotoimintana ja ammattikeittididen kalahankintojen kriteerit.

Hankkeen toimenpiteissa tarvitaan keittidalan erityisasiantuntijan osaamista koko toimitusketjun
prosessissa, raaka-aineen myynnistd ammattikeittion ruoanvalmistukseen. Hankkeeseen sisaltyy kaksi
kuukautta asiantuntijan tydpanosta.

Lisaresurssina hankkeelle ovat sidosryhmat, jotka toimivat elinkeinokalatalouden, lahiruoan ja kuntien
elinkeinotoiminnan kehittamistydssa. Jotta toimenpiteille saadaan vaikuttavuutta, hankkeessa voidaan
kayttda sidosryhmien asiantuntijuutta toiminnan suunnittelussa, verkostojen rakentamisessa ja
logistiikan kehittdmisessa. Sidosryhmien tuesta ei aiheudu hankkeelle kustannuksia.

Kohderyhmiit
Hankkeen tarkeimmat kohderyhmat ovat:

o kalatalouselinkeinojen yrittdjat; kalastajat ja kalan jalostajat (villikala),
o ammattikeittiot; esihenkildt, hankinnoista ja ateriasuunnittelusta vastaavat henkilét,
* logistiikka-alan toimijat; kuljetusyritykset, varastoinnin ja kasittelytilojen ratkaisut.

Verkostojen rakentaminen ja kumppanuuksien edistdminen

Projektipaallikdn tehtavana on kontaktoida ammattikeittididen esihenkildita, kalastajia ja kalanjalostajia,
auttaa naita tahoja keskustelemaan, luomaan uusia yhteistydkumppanuuksia ja verkostoja.
Projektipaallikkd organisoi tapaamisia ja koulutuksia hankkeen kohderyhmille, ja edistaa siten
kohderyhmien valista vuoropuhelua seka yhteistyota.

Lapin alueen Iahiruokahankkeet ovat viime vuosina verkostoituneet ja tekevat toimivaa yhteistyota.
Lapin AMK:n yllapitdma Lapin elintarviketalo -tiedotussivusto kokoaa yhteen lahiruoka- ja
luonnontuotealan toimijoita ja hankkeita. Lappilaista lahikalaa ammattikeittiGille -hanke tekee yhteisty6ta
muiden kaynnissa olevien lahiruokahankkeiden kanssa.

Koulutusten teemat

Kalastajille ja ostajille jarjestettavat koulutukset on suunniteltu tarvelahtoisesti. Koulutukset hankitaan
ostopalveluna ja ne ovat suunniteltu jarjestettavaksi yksittaisina paivina paikan paalla. Kaikkiin
tilaisuuksiin on mahdollisuus osallistua etayhteydella (webinaari). Tarkoitus on lisata kohderyhmien



Lappilaista kalaa ammattikeittidille HANKESUUNNITELMA 4 (8)

tietoutta ja osaamista kalastajien ja ammattikeittididen valisessa kaupankaynnissa. Koulutuspaivat ovat
my0s verkostoitumisen edistamista.

Villikalan jaljitettdavyys ja laatu:

Elintarvikkeiden jaljitettavyyteen kiinnitetdan entistd enemman huomiota. Ruokavirasto asettaa
elintarvikkeiden pakkausmerkintdjen vaatimukset. Koulutuksessa kerrataan pakkausmerkintéjen
vaaditut tiedot sekd muut seikat, joiden avulla parannetaan tai valvotaan kalatuotteiden jaljitettavyytta.
Kala-alan laitoksilla asiat sisaltyvat omavalvontaan, yksittain toimivien kalastajien tulee tiedostaa
vaatimukset ja toimia niiden mukaisesti.

Kalatuotteiden tuoreuden ja korkean laadun varmistamiseksi, elintarvikehygienia, eli puhtaus kaikissa
tybvaiheissa ja kalan kylmaketju on tarkeaa kerrata aika ajoin. Elintarviketiloissa, joissa kalaa
kasitellaan, listeria- ym. mikrobiriskit ovat todellisia. Kala on herkasti pilaantuva elintarvike, tuotteen
kylmaketjuun on kiinnitettdva huomiota kaikissa kasittelyvaiheissa pyydyksilta asiakkaalle.

Kalatalouden laatujarjestelmat:

Kalataloudessa suurten volyymien toimijoilta vaaditaan jo nykyisin sertifioitujen laatujarjestelmien
kayttdéa. Suuret ostajat saattavat vaatia naita laatukriteereja asiakkailtaan myos. Kalastajilta
alkutuottajana ja mikroyrityksilta ei talla hetkella vaadita sertifiointeja, jotka usein ovat kustannuksiltaan
kalliita. Koulutuksessa kaydaan paapiirtein 1api kalatalouden laatujarjestelmia. Kalastaja tiedostaa,
millaisia pakollisia laatukriteereja voidaan vaatia.

Hankintamenetelmit:
Koulutuksen tarkoitus on, etta toimija ymmartaa millaisia hankintamenetelmia ostajilla on, toimija osaa
huomioida hankinnan vaatimukset ja tarjouksen muotoilun.

Tarjousosaaminen ja sopimukset:

Koulutuksessa ohjeistetaan molemminpuolista tarjousosaamista ja sopimuksen sitovuutta, joka luo
luottamusta molemmin puolin. Toimijat, joita ei sido julkinen hankintalaki, ymmartavat etta on tarkeaa
molemminpuolinen vuoropuhelu ja sopimus; hankinnasta tehdaan kirjallinen sopimus, joka sitoo
molempia osapuolia. Sopimus sisaltaa tuotteen laadun, maaran ja hinnan. Talla turvataan se, etta
esimerkiksi ravintolakeittié (ammattikeittio) saa sellaisen tuotteen minka on lupautunut hankkimaan. Ja
toimittaja (kalatalousyrittaja) toimittaa tuotteet sopimuksen mukaisesti.

Uudet kalatuotteet ja laboratoriotestit

Uusia tuotteita tarvitaan ravintola- ja keskuskeittidille, jotta [&hikala korvaisi paremmin osan tuontikala-
tuotteista. Tuotekehitysta tarvitaan yhdessa keittididen ja kalastajien kanssa, millaisia tuotteita eri
kalalajeista on kannattavaa valmistaa. Esimerkiksi Sodankylan keskuskeittion kehittama
pannuahvenesta valmistettu ahvensardiini on ollut jo usean vuoden ajan suosittu kalaruoka.
Tavanomaisen tyon ohessa ammattikeittiilla ei ole resursseja tuotekehittelyyn. Hankkeen avulla
saadaan tarpeellinen lisaresurssi tuotteiden suunnitteluun kalastajien kanssa.

Uusien tuotteiden testaus ja kayttdédnotto: hankkeessa kehitetdan ja testataan komponentteja, joilla
korvataan tuontikaloista valmistettuja komponentteja. Ammattikeittiot kayttavat pitkalle prosessoituja
raaka-aine komponentteja, reseptiikka on suunniteltu naille tuotteille. Esimerkkina paljon kaytetyt
seitista tai lohesta valmistetut komponentit; pakastetut pihvit, pyoérykat ja kalakuutiot.

Hankkeen tavoitteena on kehittaa keittididen kayttéon uusia villikalakomponentteja, joilla korvataan
teollisuuden kalakomponentteja. Tahan tarvitaan tuotekehitysta, tuotteen koevalmistusta erilaisissa
ruokalajeissa ja komponenttien laboratoriotesteja.
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Toteutus:

Projektipaallikkd organisoi keittialan asiantuntijan kanssa tydpajoja ja tapaamisia, joihin kutsutaan
tarpeen mukaan kalastajia ja ammattikeittididen henkilokuntaa. Tarkoitus on arvioida eri kalalajien
kaytettavyyttd komponenteissa ja tuotevalmistuksen kannattavuutta. Haasteena villikalakomponenttien
kehittelyssa on ollut ensisijaisesti raaka-aineen, esimerkiksi Lapin siian korkea hinta.

Tuotteiden suunnittelua ja arviointia voidaan tehda tapaamisissa ja toimistotyona.
Tuotevalmistuksen kehitysty0 ja testaus tehdaan Sodankylan keskuskeittiolla. Hyvaksi todettua
komponenttia valmistetaan kayttéera, jonka makua ja koostumusta ammattikeittididen henkildsto arvioi.

Uusista kalatuotteista on otettava laboratoriotestit ennen niiden kayttdonottoa. Testeissa tutkitaan
elintarvikekelpoisuus, kuten sailyvyys ja mikrobit. Hyvan testituloksen jalkeen valmis kalatuote voidaan
ottaa kayttdon ammattikeittididen ruokailussa.

Hankkeen matkat

Hankkeen kohderyhmien tavoittamiseksi ja luottamuksellisen keskustelun rakentamiseksi on
valttamatonta kohdata toimijat. Hankkeen kustannusarvio sisaltaa tydmatkakuluja Lapin maakunnan
alueella. Ensisijaisesti kohteena ovat hankkeeseen osallistuvat kunnat ja alueet, joissa kohderyhmia,
kalastajia ja potentiaalisia kayttajia on paljon.

Matkakuluja pyritdan kohtuullistamaan siten, ettd hankkeen henkildsta tekee yhteisty6td muiden
ruokasektorin kehittdmishankkeiden ja sidosryhmien kanssa, matkoja ja tapaamisia voidaan yhdistaa.

Kalan késittelytilat ja logistiikka

Lapin pitkien etaisyyksien vuoksi hankkeeseen on varattu vuokrakustannuksia varastointi- ja
esikasittelykonttien kokeiluun. Aiemmin toteutettujen kehittdmishankkeiden keskusteluissa on kaynyt
ilmi, etta varastointitilojen seka etaisimpien kalastusalueiden kasittelytilojen puute on ongelma.
Hankkeessa on mahdollista vuokrata ja testata siirreltavien konttien toimivuutta.

Lahikalan hankintojen kehittdmisessa on tiedostettu ongelma, ettd kalahalleissa ja ammattikeitti6illa on
rajalliset pakastetilat. Ongelmaan ei ole 16ydetty ratkaisua, yrittajavetoisesti ei ole I0ytynyt toimijaa, kun
ei ole kasitysta tilojen todellista kayttdasteesta, kustannuksista ja tilojen toimivuudesta.

Hankkeessa voidaan testata esimerkiksi varastointia, jotta ndhdaan, onko sille riittavasti kayttoa.
Kontteja testattaessa niihin sisaltyy sahkdnkulutuksen ja kustannusten seuranta.

Kaupallinen kalastus on lisdantynyt esimerkiksi Muoniossa. Yla-Lapin jarvilla ja muilla etaisilla alueilla,
esimerkiksi Utsjoella siirrettava esikasittelykontti voisi vastata tilantarpeeseen.

Toteutus:

Varastointi- ja esikasittelykonttien kayttdkohteita tai sijoituspaikkaa ei ole maaritelty ennen hankkeen
alkamista. Hankkeessa selvitetdan, missa varastointi olisi sijainniltaan jarkevin toteuttaa, ja missa
esikasittelykontteja mahdollisesti tarvitaan.
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Kehittamishankkeessa voidaan testata kasittelykonttia kaytannéssa. Hanke selvittda kehittamistarpeet
varastointi- ja kasittelykonteille. Ratkaisu voi olla liikkuva elintarvikehuoneisto; pienen rekan siirrettava
kontti, tai jopa pieni autolla vedettava tila, kuten kalanmyyntivaunut toreilla.

Loppuseminaari

Hankkeen loppuvaiheessa jarjestetdan avoin seminaari, jossa julkistetaan tulokset ja hankkeen aikana
saatujen kokemusten perusteella onnistumiset, epaonnistumiset ja mahdolliset jatkotoimenpiteet.
Seminaari jarjestetaan siten, etta siihen on mahdollista osallistua etdyhteydella. Loppuseminaarin paras
jarjestamispaikka selviaa hankkeen kuluessa.

Viestintd

Lappilaista lahikalaa ammattikeittioille -hanke noudattaa kaikessa viestinnassa Euroopan meri-
kalatalous- ja vesiviljelyrahaston tiedotus- ja viestintdohjeita.

hankkeelle luodaan kiintea sivu Sodankylan kunnan hankesivustolle

e julkaistavaan hankesuunnitelmaan lisdtddn EMKVR-ohjeiden mukaisesti rahoittajan tunnukset

o hankkeen tukipaatoksesta ja alkamisesta tiedotetaan sdhkdpostitse kaikille hankkeeseen
osallistuville kunnille, julkisesti Sodankylan kunnan kotisivuilla seka sahkoisesti hankkeen
sidosryhmille ja tiedossa oleville verkostotoimijoille, kuten muut Lapin l&hiruokahankkeet

¢ hankkeen toiminnan alkaessa hankkeesta tiedotetaan Sodankylan kunnan some-kanavilla ja
mahdollisimman laajasti Lapin maakuntalehdessa seka Lapin alueen paikallislehdissa

¢ hankkeen julkisessa nakyvyydessa huomioidaan muun muassa Kansallinen
Kalatalousverkosto- ja Lapin elintarviketalo -portaalit

¢ henkilosto laatii hankkeen alkaessa tarkemman viestintadsuunnitelman, jonka avulla pyritdan

varmistamaan tiedonkulku ja nakyvyys

LAPPILAISTA LAHIKALAA AMMATTIKEITTIOILLE -HANKKEEN KOHTAAVUUS MENEKIN
EDISTAMISEN TOIMENPITEISIIN

Ammattikeittididen ja kalastajien ongelmat tiedostaen, Lappilaista Iahikalaa ammattikeittitille -hanke

toteuttaa monilta osin EMKVR Suomen toimintaohjelman menekin edistamisen tavoitteita. Hankkeen
suunnittelua aloittaessamme, tarkastelimme hankkeen tavoitteita ja vaikuttavuutta tastd nakdkulmasta.

Hanke edistaa kalatalouden yritystoiminnan kestavaa kasvua
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Lahikalan kaytdn lisddminen Lapin kunnissa edistaa kalatalousyrittdjien toiminnan kasvua.
Alueellisiin hankintoihin on liittyméassa uusia kuntia ja raaka-aineen tarve lisdantyy.

Useassa Lapin kunnassa on kasvava matkailu. Asiakkaat arvostavat ja haluavat paikallista
ruokaa. Levin ja Yllaksen matkailuyritysten haastatteluissa keittiomestarit ovat kertoneet, etta
asiakkaat kysyvat paikallisesta kalasta valmistettuja aterioita. Keittiomestarit haluavat
ruokalistoilleen paikallisen kalan, johon liittyy tarina. Ongelmaksi on muodostunut se, etta
paikallisia kalatuotteita ei ole saatavilla helposti kuten tukuista tai saatavuus on kausiluonteista
ja hyvin vaihtelevaa. Aiemmissa hankkeissa on selvitetty, ettd ammattikeittiét kokevat
paikallisen kalan saatavuuden epavarmana.

Kalastajien verkostot lisaisivat toimitusvarmuutta. Hankkeessa verkostoidutaan, pyrkimyksena
varmistaa ostajan tilauksen toimitusvarmuus.

Huoltovarmuus: Alueellinen ruoantuotanto ja paikallisen ruoan saatavuus on turvattava.
Ammattikeittidita on Lapissa lukuisia, mutta raaka-aineen saanti vaikeutuisi kriisitilanteissa,
mikali oman alueen raaka-aineen tuotantoa ei ole. Hankkeessa pyritaan ratkaisemaan
ongelmaa jalostuksen ja varastoinnin kehittamisella.

Hanke edistaa vajaasti hyodynnettyjen kalalajien tai vieraslajien kayttoa elintarvikkeena tai
muuna korkean arvon tuotteena

Vajaasti hyodynnettyjen kalalajien ja tulokaslajien kayttdmahdollisuudet raaka-aineena ja
jalostusarvon nosto. Vajaasti hyddynnettyjen kalojen kayttdmahdollisuuksien kehittdminen
(uudet tuotteet), mika tarkoittaa myds niita kalastusalueita, joissa tavanomaisia ruokakaloja ei
talla hetkella hyddynneta kovin paljoa. Hankkeessa selvitetdan pyyntimenetelmia, kaupalliset
kalastajat, kylmaketju ja kasittelytilat.

Hanke edistaa kalatuotteiden laadun tai jéljitettdvyyden parantamista

Hanke lisaa osaamista kalan laadun ja jaljitettavyyden parantamiseksi koulutuksen avulla
Jaljitettavyys ja laatu lisdavat ruokaturvallisuutta.

Hanke edistda toimialaa koskevaa vuoropuhelua

Lahikalan sesonkiluonteisen saatavuuden vuoksi kalatalousyrittajien on valttdmaton kayda
vuoropuhelua, jotta villikalan sesongit ja kayttd kohtaisivat paremmin, ja villikalaa saadaan
rittavasti ammattikeittididen tarpeisiin.

Hanke jarjestaa vuoropuhelutilaisuuksia kalatalousyrittajien keskuudessa, seka vuoropuhelua
ammattikeittididen ja muiden ostajien kanssa.

Tarjous- ja hankintaosaaminen. Alkutuottajilla on usein puutteelliset valmiudet vastata
tarjouspyyntdihin. Hankkeessa lisataan tarjous- ja hankintaosaamista.

Sopimukset. Ostajan ja kalastajan pitda tehda hankintasopimus hankinnasta, joka sitoo
molempia osapuolia. Hankkeessa koulutetaan sopimusosaamista. Molemminpuolinen
sitoutuminen on tarkeaa.

Vuoropuhelu on nykyisin kdytdssa oleva menetelma hankinnoissa. Vuoropuhelussa ennen
tarjouskilpailun julkistamista, tarjouspyynnon tekija kertoo tarpeistaan hankinnassa, jotta
tarjoajat osaisivat vastata mahdollisimman hyvin tarjouspyynt66n.

Hanke edistda kansainvalistymista

Paikalliskalan kayton lisddminen ja aiheeseen liittyva kehittdminen kiinnostaa EU:n alueella.
Villikalan menekin edistamisen hanke-esimerkin ja Iahiruokamallin markkinointi EU maihin,
hankkeen tulokset ovat julkisesti hyodynnettavissa.

"Lappilaista lahikalaa ammattikeittioille” - Best practices hanke EU:n kalatalousverkostoon?
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Hanke edistaa kalatalousalan sisdista tai ulkoista yhteistyota

- Lahikalan sesonkiluonteisen saatavuuden vuoksi kalatalousyrittajien on valttamaton rakentaa
keskinaista yhteisty6ta ja luoda toimivia yhteistydverkostoja, jotta villikalaa saadaan riittavasti
ammattikeittididen tarpeisiin. Hankkeen jarjestamissa tilaisuuksissa ja tapaamisissa
rakennetaan sisaista ja ulkoista yhteistyota.

Lappilaista Iahikalaa ammattikeittidille
Hankesuunnitelma tadydennetty 13.12.2024
Sodankylan kunta, Elinvoimapalvelut



