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1. Johdanto

Laadun merkitys on korostunut 1990-luvulla. Kuluttaja on valmis maksamaan kor-
kealaatuisista tuotteista, silld laatua pidetiifin usein hintaa tirke#impind tekijing
(Paulus 1989). Myés kalakaupassa laadulla on suuri merkitys. Kalan tuoreus on tir-
kein kuluttajien ostopédtikseen vaikuttava tekiji (Honkanen ym. 1997).

Ruoan laatu on vaikeasti miiiritettivissd (Huitson 1990). Laatukisityksen muodostu-
miseen vaikuttavat yksilélliset ja kulttuuriset tekijit. Perinteisesti kalan laatua on tut-
kittu fysikaalisten, kemiallisten tai mikrobiologisten tekijdiden perusteella. Kalan
laatukisitteen sisdltdd on tutkittu kuitenkin hyvin vihiin. Bisognin ym. (1986) tutki-
muksessa verrattiin kuluttajien ja asiantuntijoiden laatukiisityksid kvalitatiivisesti
concept mapping-menetelmilld. Bisogni toteaa, ettd kuluttajat kdyttiviit vain harvoja
niistd médritteisti, joita asiantuntijat kiyttivit laadun arviointiin. Toisaalta kuluttajan
kriteereistd osa oli sellaisia, joita asiantuntijat eivit kiyttineet lainkaan. Bisogni tote-
aa myds, ettd vihittdiskauppa on merkittévi kuluttajicn laatukésitteeseen vaikuttava
tekiji. Kaupan henkilkunta on tiirke#issi asemassa, koska se vilittdd tietoa tuottei-
den laadusta edelleen kuluttajille. Kalaosastoilla ty&skenteleviin henkildkunnan pe-

rehtyminen laatutekijéihin on siksi tirke#d (Bisogni ym. 1986).

Kalakaupan tirkeimmit sidosryhmiit ovat kuluttajat, vihittdiskauppa, tukkukauppa
seki alkutuottajat. Kuluttaja on kalan lopullinen kiytt#jd. Vihittdiskauppaan voidaan
luokitella paivittdistavaramyyméiléiden lisdksi luokitella suurtaloudet, kiertivi kala-
kauppa, torikauppa, tienvarsimyynti ja markkinoilla tapahtuva myynti. Tukkukauppa
voidaan jakaa alkutuottajan harjoittamaan myyntiin, jalostusteollisuuteen (harjoittaa
pelkiii jalostusta), varsinaiseen tukkukauppaan (harjoittaa sekd jalostusta ettd vilitys-
td) ja vilittdvisin tukkukauppaan (ei jalosta tuotteita) sekd rehukalan tukkukauppaan.
Alkutuotantoon kuuluvat kalankasvatus ja kalastus. T#ssa tutkimuksessa vahittdiskau-
palla tarkoitetaan piivittiistavaramyymiiloiti ja tukkukaupalla varsinaista ja vilittavia
tukkukauppaa, jalostusteollisuutta seki alkutuottajan jalostusta ja myyntia.

Laatuajattelun luominen kalakauppaan vaatii huolellista kisitteiden miidrittelyd, jotta
voidaan varmistua siitii, ettd laadusta puhuttaessa kaikki osapuolet tarkoittavat samaa
asiaa. Kaupan eri portaissa saattaa olla erilaisia nikemyksid siitd, mitkd tekijit vai-
kuttavat laatuun, Tassi tutkimuksessa pyrittiin selvittiméén kalan laatukésitteen yk-
sityiskohtaista sisiltéd. Kirjolohifileen kokonaislaadusta rakennettiin hierarkinen
malli. Sen avulla kalatukkuliikkeiden edustajat ja markettien kalaosastojen hoitajat
ilmaisivat kiisityksensi kirjolohifileen laadusta miifirittéimilld mallin eri osien paino-
arvot. Tarkoituksena oli selvittéiii, miten kaupan eri osapuolet arvottavat laadun sisél-
16n ja miten suuria ovat erot kaupan eri osapuolten valilld.

Tutkittaviksi kohderyhmiksi valittiin kalatukkuliikkeet ja suuret marketit, koska suu-
rin osa kalasta myyddin niiden kautta. Tavaratalot ja supermarketit ovat suomalaisen
kuluttajan tirkeimmit tuoreen kalan ostopaikat (Honkanen ym. 1991). Liséksi marke-
tit ovat vilittdmiin kuluttajakontaktin vuoksi tutkimuksellisesti merkittivd kohderyh-
mi (Bisogni ym. 1986). Tutkimus rajattiin kauppatapahtumaan, jossa vihittiiskauppa
ostaa kalan kalatukkuyrityksestii. Haastatteluissa painotettiin, ettd haastatelluilta ky-
syttiin heidiin laatukisityksidiin nimenomaan sidosryhminsé edustajana.

Tutkimuskohteeksi valittiin kirjolohifile, koska se on kalakaupan tirked jaloste. Kas-
vatettu kirjolohi (Oncorhyncus mykiss) kuuluu lihes kaikkien kalaa jalostavien ja vi-
littdvien yritysten tuotevalikoimaan (Setiili ym. 1994). Kirjolohen ominaisuudet eivit




vaihtele yhtd paljon kuin luonnonkalojen, vaan sen laatu on ympiiri vuoden melko ta-
sainen. Lisdksi kirjolohella on kaupallinen laatuluokitus. Kirjolohen laadun merkitys
on viime vuosina kasvanut, koska Norjassa viljelty lohi on tunkeutunut Suomen
markkinoille,




2. Aineisto ja menetelmat

2.1 Laatukésitteen osatekijat

Kokonaislaatua ja sen sisiltéd on tutkittu runsaasti. Kokonaislaatu on miiritelty
tuotteen sopivuutena kiyttstarkoitukseensa (Juran 1988). Porter (1980) on esittinyt,
etti laatu on tehokas keino tuotetta erilaistettaessa. Crosby (1986) on puolestaan maé-
ritellyt, ettd laatu on todettu yhdenmukaisuus asetettujen vaatimusten kanssa. Oakland
(1995) on tarkastellut laatua asiakasldhtoisestd nikokulmasta. Hinen mukaansa laatu
on asiakkaiden tarpeiden tdyttimistd, Demingin (1986) mukaan laatu pitdisi kohden-
taa kuluttajien nykyisten ja tulevien tarpeiden mukaisesti. Feigenbaumin (1992) mu-
kaan laatu kiisittdd ne suunnittelun, markkinoinnin ja tuotannon osatekijit tuotteessa,
joiden avulla saavutetaan asiakastyytyviisyys.

Helminen ja Ahola (1989) ovat luckitelleet elintarvikkeen laadun osatekijoitd. Heiddn
mukaansa kuluttajan kiisitys kokonaislaadusta koostuu turvallisuudesta, tuoreudesta ja
siilyvyydestd, ravintosis#llostd, saatavuudesta ja valinnanvapaudesta, valmistusai-
neista, pakkauksesta, aistinvaraisista ominaisuuksista, eettisesti laadusta sekii sta-
tusarvosta. Lisiksji kisitys elintarvikkeen laadusta riippuu yksilollisistd tekijoistd,
ajankohdasta, kiytettivissi olevasta tiedosta, vallitsevasta kulttuurista seké tuotteen
kokonaisvaikutelmasta. Tmmonen (1996) on tutkinut elintarvikkeen asiakasliht6isid
laatutekijéiti. Hinen mukaansa laatu koostuu asiakaspalvelusta, hintatekijoistd, es-
teettisyys-, mielikuva- ja statustekijéistd, ympiristotekijoistd, saatavuus- ja kiyttokel-
poisuustekijoistd, aistinvaraisista tekijoistd sekd ravitsemus-, terveellisyys- ja turvalli-
suustekijoistad.

Kala on helposti pilaantuva elintarvike nopeasti etenevien mikrobiologisten, entsy-
maattisten ja biologisten muutosten takia. Tuoreen kalan laatuun vaikuttaa pyyntituo-
reus, kiisittelyn nopeus ja pyyntitapa sekii hygienia (Laine 1983). Sgrensenin (1992)
mukaan kalan laatu koostuu aistinvaraisesti havaittavan laadun liséksi mikrobiologi-
sesta, ravitsemuksellisesta ja eettisesti laadusta seki kiyttdlaadusta. Eettinen laatu si-
siltdd kalan kasvatuksen, pyynnin sekd prosessoinnin. Kalan kokonaislaatua on tar-
kastellut myds Sundsvold (1971), jonka mukaan se koostuu terveellisyydestd,
virheettomyydesti sekil oikeasta kisittelystii. Hygieenisyys, tydvilineet sekd kiytetyt
menetelmiit kuuluvat oikeaan kisittelyyn. Lajispesifisesti kalan laatua on tarkastellut
mm. Dore (1990). Hénen mukaansa lohikalan laadun arvioinnissa ovat tiirkeitd ra-
kenne, viiri, maku ja sdilyvyys.

2.2 Kirjolohifileen kokonaislaatua kuvaava malli

Peratulla kirjolohella on kaupallinen laatuluokitus, jonka mukaan kala on jaettu supe-
rior-, standardi- ja proscssiluokkaan. Superior- eli valioluokan kalan lihan virin on
oltava vihintiiin 16 Rochen asteikolla mitattuna. Kalassa ei saa olla selvid sukukyp-
syyden aiheuttamia muutoksia ja sillé on oltava lajille ominainen muoto. Lisiksi ka-
lan verestys on suoritettava huolellisesti, perkausjiljen on oltava siisti, munuaiset on
poistettava huolellisesti eik# kalassa saa ole kisittelyvirheitd kuten vakavia suomuva-




hinkoja tai verenpurkaumia. Standardiluokan kalan lihan virin on oltava vihintiisin 13
Rochen asteikolla mitattuna, muut laatuvaatimukset ovat samat kuin superiorluokassa.
Prosessiluokkaan kuuluvat superior- tai standardiluokkaan kuulumattomat kalat. Ne
civiit kuitenkaan saa olla sairaita tai rikkoontuneita kaloja. My®s prosessiluokan kalan
verestys on suoritettava huolellisesti, perkausjiljen on oltava siisti ja munuaiset on
poistettava huolellisesti. Missdédn laatuluokassa ei saa esiintyd haju- tai makuvirheitd
(Maa- ja mets#talousmiristerié 1990),

Téssé tutkimuksessa kirjolohifileen kokonaislaadusta rakennettiin kirjallisuuteen pe-
rustuva monipuolinen malli. Laadun tarkasteluun haluttiin liittéiii perinteisen tuotelaa-
dun lisidksi my0s ostotapahtumaan liittyvid tekijoitd. Lisdksi haluttiin selvittds, mikd
on mielikuvien ja tiedotuksen vaikutus laatukiisitykseen. Mallin lopullinen rakenne
muotoutui kala-alan edustajien esihaastattelussa saatujen kommenttien ja laatukisit-
teeseen perehtyneiden tutkijoiden asiantuntijaraadin antamien tarkennusten perus-
teella. Malli pyrittiin rakentamaan siten, ettéi se vastaa haastateltujen tukku- ja viihit-
tdiskauppiaitten kisitystéd kalan laadusta.

Kirjolohifileen kokonaislaatua kuvaavan mallin perustasolla on seitsemiin p#ikritee-
rid: raaka-aine, aistinvarainen laatu, tuoreus, turvallisuus, ravitsemukselliset tekijit,
palvelu ja mielikuva. Péikriteerit jacttiin edelleen alakritereihin ja niiden miird
vaihteli eri padkriteereilld. Kaikkiaan alakriteereitdi oli 77, joista 58 oli mallin alim-
milla tasoilla.

Mallin rakenteen perusteet esitetdin seuraavaksi piikriteereittiin. Koko mallin kaa-
viokuva on liitteessi 1. Mallin kriteerien midritelmit on esitetty liitteessi 2.

2.2.1 Raazka-aine

Raaka-aineella tarkoitetaan kokonaista kirjolohta. Kirjolohen kemiallinen ja fysikaa-
linen rakenne vaihtelee muun muassa vuodenajan, sukupuolen, ravinnon ja kasvuym-
piiristén johdosta (Niinivaara ym. 1966). Kalan koko, sukupuoli, ik3, rotu, kasvatus-
veden ldmpétila, kasvuympiristd, kalan fyysinen kunto sekd paasto vaikuttavat
kirjolohen raaka-aineen laatuun (Weatherley ja Gill 1983). Kalan fysiologinen kas-
vuvaihe vaikuttaa laatuun siten, ettd nuoremman kalan kuiva-ainepitoisuus on suu-
rempi kuin vanhemman (Luoma 1987). Rehun rasvapitoisuudella on todettu olevan
vaikutusta sekd kirjolohen rasvahappokoostumukseen etti rasvapitoisuuteen (mm.
Hopia 1989, Thomassen 1995).

RAAKA-AINE
I
| | i 1
Koko Kasvatusympiristd Sukupuoli Rasvapitoisuus
Sukukypsvys

Kuva 1. Raaka-aineen alakriteereiksi valittiin kalan koko, kasvatusympi-
ristd, sukupuoli ja sukukypsyys seki rasvapitoisuus.

Kalan koolla ja rasvapitoisuudella on tirked merkitys kalatukuissa ja -marketeissa. Ne
ovat kalan ruokinnasta ja teurastusifisti riippuvia tekijéitd. KasvatusympéristSlld tar-
koitetaan veden laadun, veden happipitoisuuden ja vuodenajan vaikutusta raaka-
aineen laatuun. Sukupuoli ja sukukypsyys vaikuttavat laatoun siten, ettid sukukypsien
koiraiden laatu on muita heikompi (kuva 1).




2.2.2 Aistinvarainen laatu

Elintarvikkeen aistinvarainen laatu on jaettu tavallisesti ulkonidk66n, tuoksuun, ma-
kuun ja rakenteeseen. Ndiden ominaisuuksien on oltava kyseiselle elintarvikkeelle
tyypillisid. Edelld mainittua jaottelua on kiiytetty my&s kalan aistinvaraista laatua ar-
vioitaessa (mm. Nielsen 1995, Connell 1980, Sawyer 1987). Kalan aistinvaraisen laa-
dun arviointia varten on kehitetty my®s tismillisempid arviointimenetelmii, joloin
laadun tekijoind ovat lisiksi fileen viri, tuoksu, rakenne, vertymien ilmeneminen, vé-
rivirheiden ja ruhjeiden esiintyminen seké hyytelsityminen ja kalkkeutuminen (Botta
1995). Mustonen (1992) on miiritellyt tuoreen kirjolohen aistinvaraisen laadun siten,
ettd arvioitavat ominaisuudet ovat ulkonikd, viri, haju ja rakenne.

AISTINVARAINEN
LAATU
|
[ | | |

Ulkoniikd Tuoksu Maku Rakenne

Virheettdmyys — Mehukkuns — Kimmoisuus
Houkuttelevuus Suntuntemus Kosteus

|

| | — Aromi —  Kiinteys

Viri Ruokaisuus

Kiilto

—  Punaisuus

L Viirin tasaisuus

Kuva 2. Aistinvaraisen laadun alakriteerit

Ulkon#ikd jaettiin virheettémyyteen ja houkuttelevuuteen. Houkutielevuudella tarkoi-
tetaan tuotteen kauppalaatua, sen myyvyyttd seki standardinmukaisuutta. Ruokaisuus
on vihittéiskaupan kiyttimi termi, joka kuvaa tuotteen ja sen kiytttarkoituksen vi-
listd yhteytti. Se on ominaisuus, joka yhdistii ajatuksellisesti valmiin aterian ja raa-
ka-aineen. Viri on kirjolohifileen laadun kannalta tirked tekijé. Vérin ominaisundet
liittyviit osaltaan kalan tuorenteen, mutta kirjolohelle on erityisen térkes ruokinnan
avulla aikaansaatu kirkkaanpunainen viri. Niin virin kiiltoa ja tasaisuutta yksittdises-
sii fileessd kuin koko myytivissi kalaerissa pidettiin tirkeind viriin liittyvind tekijoi-
n# (kuva 2).

Maun alakriteerit valittiin siten, ettd ne kuvaavat kalan fysikaalisia ominaisuuksia.
Mechukkuudella tarkoitetaan oikealla tasolla olevaa rasvapitoisuutta. Suutuntermuk-
sella oikein kisiteltyd ja oikein ruokittua kalaa, jota on helppo syddi ja valmistaa cikd
siini esiinny esimerkiksi suutuntemusta haittaavaa puisevuutta. Aromilla tarkoitctaan
kirjolohen omaa, lajille tyypillistd makua.

Kalan lihan rakenteen osatekij6iksi valittiin Howgaten (1977) tutkimnksiin perustuen
kimmoisuus, kosteus ja kiinteys. Kosteudella tarkoitetaan puristuessa vapautuvan ve-
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den osuutta, kiinteydelld n#ytettii kielelld kitalakeen painettaessa tarvittavaa puristus-
voimaa ja kimmoisuudella ndytteen kykyé palautua kevyen puristuksen jilkeen takai-
sin muotoonsa.

2.2.3 Tuoreus

Tuoreus jaettiin sdilytykseen ja hygieniaan. Sdilytyksen alakriteereiksi valittiin ne
HACCP-ajattelun (Hazard Analysis Critical Control Points) mukaiset kriittiset pisteet,
jotka ovat pidosin tukku- tai vihittdiskaupan hallittavissa ja konkreettisesti valvotta-
vissa (Bauman 1990, Stevenson 1990, Elintarvikevirasto 1994).

TCOREYS
i
Sailytys Hygienia
I |
= Kylmiketju Tuotantoympiristd Henkildsti Velvonta
\
— Jdittiminen !
— Jekelu — Tybtavat H  Omavalvoate
L Jadhdetys |
— Varastointi B Organiszatiokulttuuri | — Viranomaisvalventa
— Tuotanto — Koulutus
Asentee:

Kuva 3. Tuoreuden alakriteerit

Elintarvikkeita koskeva hygienialaki ja maa- ja metséitalousministerién kalahygienia-
padtds sditelevit kalalaitosten toimintaa. Hygienian alakriteereiksi valittiin tuotanto-
ympiristd ja henkilostd Thatcherin (1973) nidkemyksien mukaisesti. Kolmanneksi hy-
gienian alakriteeksi valittiin valvonta, koska sité pidettiin esihaastattelujen yhteydessi
voimakkaasti hygieniaa ohjaavana tekijini. Tuotantoympiriston alakriteerien avulla
haluttiin selvittdd, onko puhtausvaatimustaso samanlainen kaikissa ketjun vaiheissa.
Henkilston tybtavoilla tarkoitetaan pysyvid tydmalleja ja -ohjeita. Organisaatiokult-
tuurilla tarkoitetaan yrityksessé vallitsevaa perinnetts, joka siitelee koko organisaati-
on asennetta hygieniaan (Kilmann 1985). Laitoksen hygieniatasoon vaikuttaa myos
koulutus, neuvonta ja tyshon opastaminen (kuva 3).

2.2.4 Turvallisuus

Turvallisuuden osatekijoiksi valittiin totteen turvallisuuskuvaa haittaavat tekijit.
Télldin osatekijin painottaminen haastattelussa tarkoitti sitd, ettd sen puute vaikuttaa
positiivisesti turvallisuuskuvaan,

Elintarvikkeiden lisdaineet huolestuttavat kuluttajia (Schaffner ym. 1984). Tuoreen
kalan ongelmana ei kuitenkaan ole lisdainetden kiyttd vaan riski, ettd kala saattaa si-
siiltdd vieraita aineita (Hiisvirta 1983). Kuluttajien mielipiteisiin ja kiyttiytymiseen
on saattanut vaikuttaa myos keskustelu kalankasvatuksen ympiristovaikutuksista. En-




nakkoasenteet ruokamyrkytysriskistii vaikuttavat kirjolohen laatukisitykseen. Ruoka-
myrkytysriski saatetaan kokea eri tavalla tukkukaupassa kuin kuluttajaa ldhelld ole-
vassa vihittdiskanpassa.

| TurvALLISUUS ]

1
[ 1 1

| Viernat aineet | erpiristiille aiheutuvariskii r Ruokamyrkytysriski
]

| I |
Antibiootit | [ Siieily | rViriaineet | |Rukasmetal]iﬂ

Kuva 4. Turvallisuuden alakriteerit

Antibiooteilla tarkoitetaan riskii, joka aiheutun kaloja tuotantolaitoksissa 1azkittéiessd.
Siiteilylld tarkoitetaan mm. Tsemobylin ydinvoimalaonnettomuuden seurauksena
syntynytti kiisitysti kalojen suuresta radioaktiivisuudesta. Viriaineet ovat valmisteita,
joilla aikaansaadaan kalan lihan punainen véri. Niitd pidetéin turvallisina, mutta tie-
toa niiden terveysvaikutuksista on niukasti. Suuret raskasmetallipitoisuudet ovat 1d-
hinni pienten jirvien kalojen ongelma, silli kasvatetun kirjolohen raskasmetallipitoi-
suudet ovat vihidisii. Kaupan osapuolilla saattaa kuitenkin olla erilaisia kisityksid
siitd, mikd on kirjolohen suurten raskasmetallipitoisuuksien riski (kuva 4).

2.2.5 Ravitsemukselliset tekijat

Wedman (1987) on nostanut kalan my&nteisen ravitsemusmielikuvan tirkeimmaéksi
ostopaitdsti ohjaavaksi tekijiksi. Kalalla on useissa tutkimuksissa havaittu olevan se-
ki sairautta ehkiisevii ettd terveytti ylldpitdvii ravitsemuksellisia ominaisuuksia
(mm. Abbey ym. 1993, Kinsella ym. 1990, Sadou ym. 1995).

Kalaa pideti#in ravitsemuksellisesti arvokkaana sen siséltimien pitkiketjuisten rasva-
happojen vuoksi. Kalan n-3-sarjan monityydyttymattomis rasvahappoja ei esiinny
muissa clintarvikkeissa. Kala sisltiii runsaasti myds A-, D- ja E-vitamiineja sekd B-
ryhmiin vitamiineista tiamiinia, riboflaviinia ja pyridoksiinia. Kala sis#ltdd myos ki-
venniisaineita, erityisesti kalsiumia, rautaa, fosforia, magnesiumia ja kuparia (Rastas

ym. 1996).
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Kuva 5. Ravitsemuksellisten tekijoiden alakriteerit




Saynorin ja Ryanin (1991) eskimotutkimus on osoittanut, etti kalaravinto ehkiisee
sydininfarktivaaraa, laskee verenpainetta ja veren kolesterolipitoisuutta. Koska sy-
dén- ja verisuonitaudit ovat Suomessa yleisii, voidaan olettaa, etti elintarvikkeen
mydnteiset terveysvaikutukset ja sairautta ehkiisevit vaikutukset ohjaavat kuluttajien
laatukiisityksid ja ostopéitoksid (kuva 5).

2.2.6 Palvelu

Palvelun laatua on mallintanut muun muassa Grénroos (1983), jonka mukaan laatu
muodostuu yrityksen kyvysti tiyttii asiakkaan odotukset. Asiakkaan odotuksiin voi-
daan vaikuttaa markkinoinnin keinoin henkilékohtaisen myyntity6n, mainonnan, suh-
detoiminnan ja menekinedistimisen avulla. Yrityskuva puolestaan muodostuu toimin-
nallisesta laadusta ja teknisestii laadusta. Toiminnallinen aatu sisiltdi henkilékunnan
kiyttdytymisen, palveluaittiuden, ilmapiirin, asiakaskontaktit, asenteet, sisdisen il-
maston sekd palvelun joustavuuden, nopeuden ja luotettavuuden. Tekniselld laadulla
Grinroos tarkoittaa koneita, laitteita, tiloja, ATK-jérjestelmis sekd muita teknisid rat-

kaisuja.
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Kuva 6. Palvelun alakriteerit

Palvelun reagointialttius midriteitiin yrityksen palveluhalukkundeksi ja empaattisuus
tukun henkildkunnan kyvyksi ymmiirti# asiakkaansa toimintaympiristdi. Luotetta-
vuudella kuvattiin kalatoimitusten varmuurta, tdsmillisyyttd sekd laskujen ja toimi-
tusten vastaavuutta. Tukkuliikkeilld on usein kalawotteiden lisidksi myds muita tuot-
teita kuten vihanneksia, juureksia, salaatteja, salaatinkastikkeita ja mausteita.
Tukkukaupan tuotevalikoimalla saattaa olla merkitystd vihittdiskaupan kisitykseen
kalan kokonaislaadusta (kuva 6).

2.2.7 Mielikuva

Mielikuvalaadulla tarkoitetaan ostohetkelld vaikuttavien tekijoiden vaikutusta koko-
naislaatuun. Steencampin ja Trijpin (1986) mukaan havaittu laatu koostuu seké ulkoi-
sista ettd sisdisistii tekijoistd. Ulkoiset tekijit ovat lihinnd markkinoinnin luomia ero-
ja, kun taas sisdiset tekijit lLiittyvit tuotteen ominaispiirteisiin (Steencamp ja Trijp
1986, Szybillo ja Jacoby 1974). Jacoby ym. (1971) ovat esitténeet, ettd kuluttajalle
merkittdvimmiit tuotteen ja tuotemerkin laatumiiritteet ovat hinta, tuote itsessiin,
pakkaus, valmistaja- tai myymélémielikuva, mainonta, muiden kuluttajien mielipide
sekd aikaisemmat ostokokemukset.
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Kuva 7. Mielikuvalaadun alakriteerit

Mielikuvalaatu jaettiin Jacobyn ym. (1971) mukaan kahteen alakriteeriin, tuoteima-
goon ja ympiristotekijoihin. Tuotcimago rajattiin kisittdmééin fyysistd tuotetta. Ym-
piristotekijit kuvasivat puolestaan ostopditokseen vaikuttavia ulkoisia tekijditd.
Haastateltavilta kysyttiin heidéin nikemystisn myos siitd, miten he uskovat yritysku-
van vilittyvin kuluttajille (kuva 7).

2.3 Paatésanalyysi

Markettien ja kalatukkuliikkeiden ja kirjolohifileen laadun osatekijéiden arvottamista
tutkittiin analyyttisen hierarkiaprosessin avulla (Analytical Hicrarchy Process, AHP).
Menetelméi on kehitetty rationaalisen péétoksenteon helpottamiseksi. Perusajatuksena
on hajoittaa analysoitava kisite tai ongelma ensin yleisiin piidkriteereihin, jotka sen
jélkeen tarpecn mukaan jaetaan edelleen yksityiskohtaiscmpiin alakriteereihin. Jaka-
malla ongelma péikriteereihin ja alakriteereihin voidaan kerralla keskittyd vain rajat-
tuun midiradn ongelman ratkaisuun vaikuttavia tekijoitd. Tétd lahestymistapaa tukee
psykologiassa tunnettn Millerin laki, jonka mukaan ihminen voi samanaikaisesti ver-
tailla vain 5 - 9 asiaa kerrallaan (Harker 1989). Alakriteerit jirjestetddn hierarkiseen
muotoon siten, ettdi yleisemmit tekijit ovat ylemmilld tasoilla kuin yksityiskohtaiset
tekijit. Paikriteerien sisilto miidrdytyy alakritecrien perusteella, eli pédkriteerit ovat
tavallaan alakriteerien otsikoita (Vargas 1990). Hierarkian ei kuitenkaan tarvitse olla
symmetrinen vaan paikriteereiden alakriteerien ja alatasojen miifirdi voi vaihdella.
Kiytiinnén tason piitoksentekotapahtumaan vaikuttavat kriteerit sijaitsevat hierarkian
alimmalla tasolla (Liite 1).

Mallintamisen jélkeen piitSksentekijoitd baastatellaan hierarkisen mallin mukaisesti.
Haastateltava antaa saman tason kriteereille niiden keskiniistd tirkeyttd vastaavan
painoarvon. Yleensd arviointi perustuu saman tason kriteerien pareittaiseen vertai-
luun. Tissi tutkimuksessa malli haluttiin rakentaa monitahoiseksi ja kattavaksi, mink&
seurauksena mallin alatasojen miiird kasvoi niin suureksi, etté parittaisella vertailulla
haastattelut olisivat olleet hyvin aikaavievid. Haastatteluajan lyhentéimiseksi haastat-
teluissa kiytettiin AHP-menetelmiisti johdettua SMART-menetelmiid (the Simple
Multiattribute Rating Technique), jossa osatekijdiden arviointi on helpompaa ja no-
peampaa kuin AHP:ssd. SMART-menetelmsissi haastateltava antaa saman tason osa-
tekijoille arvot yhtd aikaa joko visuaalisen tai numeerisen arvoasteikon mukaisesti
(Hiimilsinen ja Lauri, 1992). Kun kaikki tasot on arvotettu, haastateltavan subjektii-




vinen kisitys on muokkautunut kvantitatiiviiseen, analysointi- ja vertailukelpoiseen
muotoon.

Kuvassa 8 havainnollistetaan hierarkisen mallin kiyttod. Tutkittava kiisite (esim. kir-
jolohifileen laatukasite) on jaettu kolmeen piiikriteeriin ja yksi niisti on edelleen pil-
kottu kahteen alakriteeriin, joista toinen vield kahteen alakriteeriin. Piatoksentekija
(eli haastateltava) arvioi eri tekijéiden merkityksen antamalla saman tason sisilld te-
kijéille painoarvot nollan ja 100 % vililld siten, ettd saman tason tekijéiden summa on
100 %. Kunkin tekijén yleispainoarvo miiritetiin kertomalla eri tasojen paikalliset
painoarvot keskeniiéin. Esimerkiksi kuvassa 8 alakriteerin 3.1.2 yleispainoarvo saa-
daan kertomalla péékriteerin 3, alakriteerin 3.1 ja alakriteerin 3.1.2 paikalliset paino-
arvot keskenifin. Yleispainoarvo kuvaa tarkasteltavan kriteerin merkityksellisyyden
analysoitavassa kiisiteesss.

| KASITE
Tavoite | 1
!
1
1. Taso PASKRITEERI 1 i PAAKRITEERI 2 PAAKRITEERI 3
paikallinen painoarvol 04 i 0.3 0.3
:
yleispainoarvo o b 03 0.3
2. Taso Alakriteeri 3.1 Algkriteeri 3.2
paikallinen painoarvo 0.4 0.6
yleispainoarvo 0.12 0.18
(=03 *0.4) (=0.3*0.6)
3. Taso Alakriteeri 3.1.1 Alakriteeri 3.1.2
paikallinen painoarvo 0.2 0.8
yleispainoarvo 002 01056
(=0.370.4%0.2) (=0.3=04 *0.8)

Kuva 8. Hierarkisen mallin rakenne ja kriteerien painoarvojen laskenta-
periaate

2.4 Haastattelut

Tutkimusta varten haastateltiin 18 tukkukaupan ja 20 vihittdiskaupan edustajaa.
Tukkukauppiaat valittiin Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitoksen kalatalousyritysre-
kisteristi. Haastatteluun valittiin suurimmat yksikét Uudenmaan ja Turun ja Porin
lidneistd sekd yksi tukkuliike Himeen léénisti. Suurin osa tukkuliikkeist harjoitti se-
ki jalostusta ettd vilitystd. Mukana oli my6s yrityksis, jotka myyviit kalaa suoraan
kuluttajille tai jotka harjoittavat kalan vientis. Haastateltavina oli yksikon koosta riip-
puen joko toimitusjohtaja tai suuremmissa yksikdissid tuotannosta tai laadusta vastaa-
va henkil§, Valittujen yksikdiden yhteenlaskettu liikevaihto vuonna 1994 oli 252
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mmk, joka oli 26 % koko kalakaupan liikevaihdosta. Vuonna 1994 Suomessa toimi
213 kalatukkua (Setdld ym. 1994).

Vihittiiskaupan edustajien haastattelua varten valittiin perusjoukoksi pédkaupunki-
sendun alueella toimivat marketit, joiden liikevaihto oli yli 20 miljoonaa markkaa.
Tallaisia yksikoitd oli 167. Haastateltavat vihittiiskaupat valittiin téisté joukosta sa-
tunnaisesti. Tutkimusta varten haastateltiin 20 vihittiiskaupan edustajaa. Kaikissa
haastatelluissa yksikoissd oli erillinen kalaosasto, jonka palvelutiskin perusvalikoi-
maan kuului kirjolohifile. Haastateltaviksi pyrittiin saamaan henkilitd, jotka tyds-
kentelevit kiytinnéssi kalan laatuasioiden parissa.

Aineisto kerittiin kesi-elokuussa 1996. Molemmat ryhmit haastateltiin samaan ai-
kaan, jotta ulkoisissa tekijoissd ei olisi ollut eroja. Haastattelujen alussa kidytiin lépi
hierarkisen mallin rakenne, alakriteerien sis#ltd ja arvioinnin periaate. Kunkin
pidkriteerin kohdalla haastateltavat arvioivat saman tason kriteerien merkityksen joko
visuaalisesti pylvisdiagrammien avulla tai numeerisesti prosenttiosuuksien avulla.
Jotta voitiin varmistua, ettd menetelmiit pysyivit yhteismitallisina, tarkistettiin haas-
tateltavan tekemi arvio my®s rinnakkaisella menetelmilld. Esimerkiksi jos haastatel-
tava oli arvioinut raaka-aineen neljin osatekijin jakauman visuaalisesti pylviiden
avulla, hiinelie niiytettiin vastaus ennen tallentamista my&s numeerisesti prosentuaali-
scssa muodossa (esim. koko 20 %, kasvatusympiiristé 40 %, sukupuoli ja sukukyp-
syys 20 % ja rasvapitoisuus 20% = yhteensd 100 %). Haastatteluissa kiytettiin apuna
HIPRE-nimist (Hlerarchical PREference analysis) paitdksenteon interaktiivista tie-
tokonesovellusta.

Suurin osa haastatelluista oli hyvin kiinnostuneita tutkimuksesta. He eivit pitéineet
menetelmii vaikeana ja omaksuivat hyvin menetelmiin vaatiman vastaustekniikan.
Haastattelut kestiviit 45 minuutista kahteen funtiin.

2.5 Tilastolliset analyysit

Molempien ryhmien antamista kriteerikohtaisista painoarvoista laskettiin keskiarvot,
mediaanit, minimi- ja maksimiarvot. Vastausten vaihtelun arvioimiseksi méadritettiin
keskihajonta, vaihteluvili ja kvartiilit.

Aineisto Kisiteltiin t-testin avulla. Ensin testattiin, oliko jokainen alimman tason
alakriteeri kirjolohifileen kokonaislaadun osatekiji. Tdmin jilkeen selvitettiin, mité
alimman tason alakriteerid pidettiin merkittdvéind laadun osatekijind. Jos kaikkien
alimman tason alakriteerien merkitys kokonaislaadusta olisi yhti suuri, olisi jokaisen
yleispainoarvo 0,017 eli 1,7 % kokonaislaadusta (1/58 * 100 %, jossa 58 on alimman
tason alakriteerien lukumi#ird) Lisiksi testattiin, oliko tukkuliikkeiden ja markettien
laatukisityksissi eroja, ja minki tekijoiden kohdalla erot olivat merkittavid.
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3. Tulokset

3.1 Tukkukauppiaiden laatukéasitys

%

Tuoreutta pidettiin selvisti tirkeimpéni laadun pdiikriteering. Silld oli korkein paino-
arvojen keskiarvo (24,0 %), mediaani (24,5 %) ja minimi (17,7 %). Kaikki tukku-
kauppiaat pitivit sitd joko tirkeimpini tai toiseksi tirkeimpini laatuun vaikuttavana
tekijdnd (kuva 9).

Raaka-aineella oli toiseksi korkein painoarvojen keskiarvo (20,0 %). Miclipiteiden
viiilld oli kuitenkin huomattavia eroja ja annettujen painoarvojen hajonta oli suuri.
Korkein painoarvo oli 50,4 % ja pienin 2,7%. Neljin tukkukauppiaan miclestd raaka-
mielestd toiseksi vihdmerkityksellisin tekiji. Seuraavaksi tirkeimpini laatuun vai-
kuttavina tekijoing pidettiin aistinvaraisia tekijditid ja palvelua. Niiden tekijéiden
hajonta oli kuitenkin huomattavan suurta.

Turvallisuutta pidettiin vihiten tirkeimpiing pikriteering. Sill# oli alhaisin painoar-
vojen keskiarvo (7,6 %) ja mediaani (7,0 %). Yksikiin tukkukauppias ei sijoittanut
sitd kolmen tiirkeimmiin pé#kriteerin joukkoon. Nelji tukkukauppiasta piti sitd vihi-
merkityksellisimpéni padkriteering.

35
30

25 1

20 1
15 A

101"
547.

i

U Y .

__________ B B e o A

—
H—

Raaxa-alng Ajgtnvarainen Tuoreus Turvaliisuus Ravitsemuksell. Palvelu Mielixuva

laatu tekijat

Kuva 9. Tukkukauppiaiden laatukdsitys. Paakriteerien painoarvojen keskiarvo ja yla-
ja alakvartiilien vaihteluvilit.

Alimmalla tasolla AHP-malli sis#lsi 58 alakriteerii ja kaikki ne osocittautuivat kirjolo-
hifileen kokonaislaadun osatekijoiksi. Tukkukauppiaiden antamien painoarvojen pe-
rusteella yksittdisten alimman tason alakriteerien yleispainoarvot vaihtelivat 38,7 % ja

péristd, sukupuoli ja sukukypsyys, jidhdytys, henkildsté ja jéittidminen.
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Taulukko 1. Alakriteerien ylelspainoarvojen kesklarvot seké minimit ja maksimit.

: Tukkukauppiaat Viéhittaiskaupplaat
| Alakriteerit Keskiarvo  Minimi Maksimi Keskiarvo _ Minimi Maksimi
RAAKA-AINE
Kasvatusympéristd 0.076 0.007 0.387 0.041 0.005 0.101
Koko 0.027 0.000 0.061 0.029 0.000 0.110
Sukupucli ja sukukypsyys 0.065 0.007 0.155 0.035 0.002 0.085
Rasvapitoisuus 0.032 0.000 0.081 0.028 0.005 0.049
AISTINVARAINEN LAATU
Tuoksu 0.036 0.000 0.117 0.041 0.004 0.089
Virheettdmyys 0.027 0.000 0.082 0.029 0.012 0.070
Mehukkuus 0.013 0.000 0.036 0.011 0.000 0.023
Suutuntemus 0.010 0.000 0.029 0.012 0.000 0.033
Aromi 0.011 0.000 0.035 0.012 0.000 0.041
Kimmolsuus 0.014 0.000 0.037 0.015 0.002 0.037
Kosteus 0.009 0.000 0.024 0.015 0.002 0.048
Kiinteys 0.015 0.000 0.036 0.020 0.005 0.048
Kiilto 0.004 0.000 0.012 0.005 0.000 0.019
Punaisuus 0.007 0.000 0.019 0.009 0.000 0.023
Viérin tasaisuus 0.005 0.000 0.015 0.007 0.000 0.019
TUOREUS
Kylméaketju 0.037 0.015 0.062 0.048 0.023 0.097
Jéittaminen 0.039 0.007 0.069 0.040 0.014 0.097
Jéghdytys 0.053 0.026 0.080 0.051 0.007 0.177
Jakelu 0.011 0.002 0.023 0.016 0.003 0.046
Varastolnt 0.014 0.001 0.035 0.015 0.003 0.030
Tuoctanto 0.015 0.008 0.043 0.016 0.003 0.039
Ormavalvonta 0.013 0.000 0.042 0.023 0.004 0.050
Viranomaisvalvonta 0.006 0.000 0.020 0.009 0.000 0.036
Tydtavat 0.014 0.002 0.030 0.016 0.003 0.039
Organisaatiokulttuuri 0.013 0.005 0.026 0.013 0.004 0.051
Koulutus 0.008 0.000 0.028 0.013 0.003 0.037
Asenteet 0.016 0.005 0.031 0.026 0.004 0.120
TURVALLISUUS
Ympéristdlle aineutuva riski 0.026 0.000 0.090 0.023 0.000 0.118
Ruokamyrkytysriski 0.009 0.000 0.040 0.015 0.000 0.073
Antiblootit ja hormonit 0.023 0.005 0.077 0.026 0.000 0.131
Séteily 0.004 0.000 0.024 0.007 0.000 0.035
Vériaineet 0.007 0.000 0.027 0.011 0.000 0.038
Raskasmetallit 0.006 0.000 0.025 0.016 0.000 0.080
RAVITSEMUKSELLISET TEKIJAT
Vitamiinit ja kivenndisainest 0.018 0.000 0.093 0.020 0.002 0.083
Keveys 0.029 0.000 0.077 0.044 0.003 0.080
Verenpaineen ehkalsy 0.009 0.000 0.023 0.007 0.001 0.023
Sydén- ja verisuonitautien ehkaisy 0.015 0.000 0.062 0.008 0.001 0.029
Kolesterolitason lasku 0.010 0.000 0.035 0.011 0.001 0.053
PALVELU
Henkildsté 0.048 0.004 0.086 0.019 0.000 0.048
Jakelu 0.014 0.001 0.031 0.016 0.005 0.029
Markkinointituki 0.010 0.000 0.032 0.012 0.002 0.034
Reagointialttius 0012 0.002 0.030 0.010 0.002 0.035
Empaattisuus 0.012 0.000 0.029 0.008 0.001 0.033
Luotettavuus 0.020 0.004 0.038 0.015 0.004 0.035
Kalavalikoima 0.028 0.005 0.063 0.020 0.002 0.064
Muu valikolma 0.008 0.000 0.027 0.005 0.000 0.016
MIELIKUVA
Hinta 0.021 0.000 0.066 0.021 0.006 0.043
Pakkaus 0.009 0.000 0.032 0.009 0.000 0.034
Tuotermnerkki 0.007 0.000 0.022 0.006 0.000 0.021
Tuote 0.018 0.000 0.037 0.024 0.007 0.082
Muiden kuluttajien miglipltest 0.006 0.000 0.019 0.008 0.000 0.027
Aiemmat ostokokemukset 0.011 0.000 0.026 0.011 0.003 0.021
Suora myyntityd 0.003 0.000 0.017 0.003 0.000 0.009
Mainonta 0.002 0.000 0.015 0.003 0.000 0.009
Suhdetoiminta 0.002 0.000 0.007 0.001 0.000 0.004
Myynnin adletdminen 0.002 0.000 0.005 0.002 0.000 0.0056
Tuottajan mialikuva 0.005 0.000 0.013 0.002 0.000 0.006
Myymalén mielikuva 0.006 0.000 0.016 0.007 0.001 0.021
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Alhaiseen, alle yhden prosentin keskimiirdiseen yleispainoarvoon jii 58:sta alim-
masta alakriteeristd yksitoista. Vihiten tirkeitd alakriteereitd olivat mainonta, suhde-
toiminta ja myynnin edistidminen, suora myyntitoiminta, séteily ja vdrin kiilto.

Kolme kaikkein merkittévinti alakriteerié olivat t-testin mukaan sdilytyksen alakritee-
rit kylméketju, jdittdminen ja jidhdytys. Muita tirkeini pidettyji alakriteereji olivat
sukupuoli ja sukukypsyys, henkiléstd ja kalavalikoima.

Kaikkein vihimerkityksellisimmit alakriteerit olivat t-testin mukaan suoramyynti,
mainonta, suhdetoiminta ja myynnin edistéminen. Nami olivat kaikki markkinoinin
alakriteereitd. My®s vdrin alakriteerit: kiilto, punaisuus ja vérin tasaisuus osoittautui-
vat keskimédrdistd vihemmin merkitseviksi tekijoiksi. Myoskddn yrityskuvan alakri-
teereitd ei pidetty merkityksellising tekijoini.

Vieraiden zineiden alakriteereistd sdteilyd, viriaineita ja raskasmetalleja pidettiin
keskimidrdistd vihemman merkityksellisind tekijoind kirjolohifileen kokonaislaadul-
le, kun taas antibiootteja pidettiin tdrke#ni tekijéni.

3.2 Vahittaiskauppiaiden laatukasitys

Yo

Tuoreutta pidetiiin selvisti tirkeimpind péddkriteerind. Silld oli suurin painoarvojen
keskiarvo (28,5 %), mediaani (24,8 %), minimi (12,9 %) ja maksimi (60,7 %). Viisi-
toista vihittdiskauppiasta kahdestakymmenestd piii tuoreutta tirkeimping tekijind ja
yksikédn vihittdiskauppias ei pitinyt sitd kolmen vih#merkityksellisimmin tekijin
joukossa (kuva 10).

Aistinvaraiset tekijdt olivat vahittdiskauppiaiden mielestd toiseksi tirkein paakriteeri.
Sen painoarvojen keskiarvo (18,8 %), mediaani (19,6 %), minimi (3,9 %) ja maksimi
(29,7 %) olivat toiseksi suurimmat. Kahdeksantoista vihittiiskauppiasta piti aistinva-
raisia tekijoitd yhtend kolmesta tirkeimmisti kokonaislaadun tekijdstd. Yksi vihit-
tdiskauppias piti aistinvaraisia tekijoitd kaikkein viihdmerkityksellisimpini.
Ainoastaan neljéd vahittdiskauppiasta piti tirkeimpéni piiikriteerind muita kuin tuore-
utta 1ai aistinvaraisia tekijéitd. Kaksi véhittdiskauppiasta piti raaka-ainetta, yksi tur-
vallisuutta ja ykst mielikuvaa tirkeimpini kokonaislaadun péikriteerini.
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Kuva 10. Vihittdiskauppiaiden laatukésitys. Pa#kriteerien painoarvojen keskiarvo ja
ylé- ja alakvartiilien vaihteluvilit.
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Alimman tason kaikki 58 alakriteerii osoittautuivat kirjolohifileen kokonaislaadun
osatekijoiksi. Vahittiiskauppiaiden antamien painoarvojen perusteella yksittéisten
alimman tason alakriteerien yleispainoarvot vaihtelivat 17,7 % ja 0 % valilld. Suu-
rimman yleispainoarvon sai jaghdytys, kylméketju ja jdittéminen. Ne ovat sdilytyksen
alakriteereitd. Myos keveyden, kasvatusympdriston ja tuoksun yleispainoarvot olivat
yli 4 %. Monella alakriteerilld, jolla oli korkea yleispainoarvo, oli my&s suuri hajonta.

Alhaiseen, alle yhden prosentin keskimiifirdiseen yleispainoarvoon jéi 58:sta alim-
masta alakriteeristd kahdeksantoista. Markkinoinnin alakriteerit osoittautuivat kaik-
kein viihimerkityksellisimmiksi tekijsiksi. Ne olivat suoramyynti, mainonta, suhde-
toiminta ja myynnin edistiminen seki suora myyntitoiminta. Myds tuottajan
mielikuvaa ja vérin kiiltoa pidettiin vihamerkityksellisin tekijoind (keskiarvo alle 0,6
%).

Kaikkein merkityksellisimpi# alakriteereitd olivat t-testin mukaan fuoksu, keveys sekid
kaikki séilytys-piikriteerin alakriteerit: kylmdketju, jaittiminen ja jidhdytys. Markki-
nointi ja tuottajan yrityskuva jiivit vihamerkityksellisiksi alakriteereiksi. Aistinvarai-
sista tekijoistd tuoksua ja virheettomyytsd pidettiin keskimairdistd tirkedmpind teki-
jéinid ja makua keskimasiriistii vihdmerkityksellisempind tekijind (taulukko 1).
Ravitsemuksen piikriteerissi keveyrti pidettiin keskiméérdisté tirkedmpénd tekijini,
kun taas vitamiineja ja kivenndisaineita ei pidetty keskimé#rdistd merkityksellisem-
pini. Verenpaineen sekii syddn- ja verisuonitautien ehkiisyd ja kolesterolitason las-
kua pidettiin puolestaan keskimasriisti vihimerkityksellisempind alakriteereind.

3.3 Tukku- ja véhittaiskauppojen laatukésityksen vertailu

Kalan tuoreus oli seki tukku- ettd vihittdiskauppiaiden mielests kokonaislaadun tar-
kein tekiji. Vihittiiskauppiaat pitivat tirkeind myds aistinvaraisia tekijoitd, kuten ul-
konéikéd. Raaka-aine ja palvelu osoittautuivat tukkukauppiaille vihittiiskauppiaita
térkedimmiksi tekijoiksi. Turvallisuutta, ravitsemuksellisia tekijoitd ja mielikuvaa pi-
dettiin kummankin osapuolen mielesti tekijoing, joilla on vain vahdinen merkitys ko-
konaislaatuun (kuva 11).

Molemmat ryhmiit pitivit yhté tirkeind fuoreudern molempia alakriteereitd sdilytystd
ja hygieniaa. Tukkukauppiaat pitivit sdilytyksen tirkedni alakriteerind Jédhdytystd
vihittdiskauppiaat kylméketjua. Molemmat ryhmiit pitivéit henkildstod tirkeimpénd ja
valvontaa vihiten tirkeind hygienign alakriteerini. Eniten hygieniaan vaikuttavat
henkiléstin asenne, toiseksi eniten tyétavat. Molemmat ryhmiit pitivit omavalvontaa
parempana kuin viranomaisvalvontaa.
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Kuva 11. Tukku- ja vahittéiskauppiaiden laatukasitysten vertailu. Paékriteerien paino-
arvojen keskiarvojen perusteella.

Aistinvaraisen laadun téirkeimpini alakriteerind pidettiin ulkondkéd. Molemmat ryh-
mit arvioivat vdrin punaisunden tirkeimmiksi tekijiksi. Virin tasaisuus oli vahittiis-
kauppiaiden mielestd merkityksellisempi# kuin tukkukauppiaiden mielestd. Molempi-
en ryhmien mielestd lihan kiinteys on lihan kimmoisuutta tai kosteutta tirkeAmp#d.

Vihittdiskauppiaat pitivdt kaikkia raaka-aineen osatekijoiti samanarvoisina. Sen si-

jaan tukkukauppiaiden mielestd kasvatusympdrists, sukupuoli ja sukukypsyys ovat
merkittéviisti tirkedmpid tekijoitd kuin kalan koko ja rasvapitoisuus.
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Taulukko 2. Alakriteerlen t-testin tulokset. Ho: kaikki alakriteerlt ovat yhtﬁ merkittévia

eli painoarvojen keskiarvo = 0,017. Ho : tukku- ja véhittiiskauppiaiden alakriteerien
painoarvojen keskiarvot ovat yhtasuuret.

Tukkukauppiaat Vihittéiskaupplaat H,: Tukkukauppiaat
Alakriteert H.:x=0.017 H:x=0017 = Vihittdiskauppiaat
RAAKA-AINE
Kasvatusymparisté 2.77%" 3,37 1.57
Koko 213 2.08*" -0.26
Sukupuoli Ja sukukypsyys 4.96** 3.2 2.67"
Rasvapltoisuus 2.81* 3.76"* 0.76
AISTINVARAINEN LAATU
Tuoksu 2.86"* 4,824 -0.60
Virheeftdmyys 1.84* 3.45" -0.33
Mehukkuus -1.72* -4.55" 0.60
Suutuntemus -3.55 -2.37 -0.70
Aromi -2.98™ -2.40% -0.565
Kimmoisuus -1.53* -0.84 -0.57
Kosteus -6.36"* -1.11 -2.14*
Kiinteys -0.91 0.83 -1.23
Kiilto -17.63** -11.92**" -0.55
Punaisuus -0.68"* -5.39* -1.28
Viirin tasaisuus -13.52 -8.74™ -1.56
TUOREUS
Kylmaketju 6.73"™ 6.69*** -2.03*
Jaittaminen 6.19™* 521 -0.22
Jadhdytys 9.94* 47T 0.27
Jakelu -4.10™* -0.54 -1.78
Varastointi -1.85** -1.18 -0.52
Tuctanto -0.81 -0.81 -0.04
Omavalvonta -1.64* 1.83** -2.45"
Viranomaisvalvonta -8.00™* -4.01*** -1.08
Tyotavat -1.74™ -0.50 -0.83
Organisaatiokulttuur| -3.60™* -1.66" -0.18
Koulutus -5.34™ -1.89** -1.82*
Asentaet -0.82 1.34* -1.52
TURVALLISUUS
Ympéristélle aiheutuva riski 1.60* 1.01 0.37
Ruokamyriytysriski -2.96™" 045 -1.13
Antibiootit ja hormonit 1.52* 1.30 -0.35
Siteily -9.53™* -5.00"* -1.23
Viériaineet -5.43%* -2.26%* -1.06
Raskasmetallit -6.38"* -0.27 -1.94*%
RAVITSEMUKSELLISET TEKWAT
Vitamiinit ja kivennéisainest 0.19 0.81 -0.31
Kevays 2.40" 4. 52" -1.87*
Verenpaineen ehkiisy -5.20" -7.59™ 1.04
Sydén- ja verisuonitautien ehkiisy -0.79 -5.15"** 1.68
Kolesterolitason lasku -3.31 -2.32* -0.18
PALVELU
Henkilosto 4,71 0.54 4.18*
Jakelu -1.32 -0.71 -0.69
Markkinointituki -3.09™ -2.65** -0.59
Reagointialttius -3.06" -3.00" 0.57
Empaattisuus -3.08" -4.60*** 1.05
Luotettavuus 0.99 -0.99 1.39
Kalavalikoima a.02*+ 0.86 1.45
Muu vellkoima -3.88™* -11.27 1.25
MIELIKUVA
Hinta 0.93 1.38* 0.07
Pakkaus -4,32" -4.20%* 0.01
Tuotemerkki -6.85" -9.18™* 0.80
Tuote 0.18 1.72* -1.27
Mulden kuluttajien mielipiteat -7.98%* -£8.67" -1.08
Alemmat ostokokemukset -3.14m -5.80"* 0.06
Suora myyntityd -13.10* -30.88*** 0.40
Mainonta -18.28"** -28.21*** -0.89
Suhdetoiminta -38.24™* -58.30"* 0.06
Myynnin edistéminen -36.24* -48.06"* -0.09
Tucttajan mislikuva -11.55* -39.82** 2.53"
Myymél&n mielikuva -9.70™* -6.69*"* -0.80
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Palvelun alakriteerien painotuksessa oli eroja ryhmien vililli. Tukkukauppiaat antoi-
vat korkeimman painoarvon henkilikunnalle, jolle vihittdiskauppiaat antoivat hei-
koimman painoarvon. Ero ryhmien vililld oli tilastoilisesti merkitsevd. Toimintaperi-
aate sai vihittdiskauppiailta korkeimman painoarvon, kun taas tukkukauppiailta se sai
toiseksi korkeimman painoarvon. Tukipalveluille vahittdiskauppiaat antoivat toiseksi
korkeimman painoarvon, tukkukauppiaat puoclestaan heikoimman painoarvon. Mo-
lemmat ryhmiit antoivat jakelulle korkeamman paincarvon kuin markkinointituelle.
Kalavalikoimaa pidettiin tirke&impind kuin muuta tuotevalikoimaa.

Mielikuvan alakriteereisti pidettiin fuoteimagoa ympdristotekijoitd tirkedmpind.
Tukkukauppiaat pitivit tirkeimpind alakriteerind hintaa ja vihittiiskauppiaat fuotet-
ta. Molemmat ryhmiit arvioivat hinnan ja tuotteen tirkefimmiksi kuin pakkauksen ja
tuotemerkin. Térkeimpind ympdristitekijoiden alakriteerind pidewtiin aikaisempaa
ostokokemusta. Tukkukauppiaat antoivat yrityskuvalle toiseksi korkeimman painoar-
von, mutta vihittdiskauppiaat antoivat silie heikoimman painoarvon. Vihittdiskauppi-
aat antoivat fuottajamielikuvalle merkittévésti heikomman painoarvon kuin tukku-
kauppiaat. Molemmat ryvhmit pitivit suoraa myyntitvétd téirkeimpénd mainonnan
alakriteerini.

Tukkukauppiaat pitivat ravitsemuksellisista kriteereistd terveyttd edistdvid vaikutusta
oleellisimpana, kun taas vihittdiskauppiaiden mielesté tirkein tekijd oli keveys. Tuk-
kukauppiaat pitivat tirkeimpénd terveyttd edistdvini vaikutuksena syddn- ja verisuo-
nitautien ehkdisyd, vahittiiskauppiaat kolesterolitason laskua.

Merkittiivimpéand turvallisuuteen vaikuttavana tekijdnd pidettiin vieraita aineita.
Molemmat ryhmiit antoivat korkeimmart painoarvot antibiooteille ja alhaisimmat sd-
teilylle. Tukkukauppiaat antoivat korkcamman painoarvon ympdristdlle aiheutuvalle
riskille kuin vihittdiskauppiaat. Molemmat ryhmiit pitiviit ruokamyrkytysriskin mer-
kitystd vihdisend.
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4. Tulosten tarkastelu

Vihittiis- ja tukkukauppojen erilainen asema kirjolohen tuotantoketjussa saattaa vai-
kuttaa niiden erilaiseen nikemykseen kirjolohifileen kokonaislaadusta. Tukkukauppi-
aat ovat jatkuvasti yhteydessé kalankasvattajiin; he tuntevat kirjolohen kasvatuspro-
sessin ja tietiivit kasvattajien mahdollisuudet vaikuttaa kirjolohen raaka-aineen
laatuun paremmin kuin vihittidiskauppiaat. Vaikka seki tukku- ettd vihittiiskaupat pi-
tivit tuoreutta tirkeimpiind péiikriteerini, sen sisiltd4 painotettiin eri tavalla. Tukku-
kauppiaiden mielestii kalankasvatuslaitoksilla tapahtuva nopea jiiihdytys on ensisijai-
nen toimenpide, koska se varmistaa alusta lihtien tuotteen korkean laadun.
Vihittiiskauppiaat painottivat puolestaan omaan toimintaympiristodnsi liittyvad
kylmiiketjua. Vihittdiskauppiaiden késitykset voivat heijastaa kuluttajien mielipiteité,
silli keskustelu kylmiketjujen merkityksesté on vaikuttanut yleiseen mielipiteeseen.

Tukkukauppiailla oli vihittiiskauppiaita yhtendisempi kasitys tuoreuden merkityk-
sestd, miki saattaa johtua siitd, etti heidéin asenteensa kalaan on vihittdiskauppiaita
ammattimaisempi. Kalatukkuliikkeet keskittyvit l1ihinné kalatuotteisiin, kun taas vé-
hitt#iskauppiaiden valikoima koostuu enimmikseen muista tuotteista. Tukkuliikkeet
ovat suuntautuneempia kalan kisittelyprosessiin, kun taas vihittiiskauppiaiden kiin-
nostus kohdistun enemmiin varsinaiseen kaupankdyntiin. Kaikki vihittdiskauppiaat
eiviit pitéineet raaka-aineen laatua tirke#ind, mikd johtunee siitd, etteivit he usein ki-
sittele varsinaista raaka-ainetta. Niin ollen onkin ymmiirrettivii, ettd vihittdiskauppi-
aat pitiviit fileen ulkoniik®d tirke#dnid kokonaislaadun tekijana.

Vihittiiskauppiaat eivit pitineet tukkukaupan antamaa palvelua yhtd tirkednd kuin
tukkukauppiaat. Asiakaslshtoinen ajattelutapa on vihittdiskauppiaille tuttu toiminta-
malli, ja he saattavat piti saamaansa palvelua itsestiiin selvini. Todennikoisesti vi-
hittdiskauppiaiden mielestd kaupankiynti ei ole mahdollista ilman tavarantoimittajien
tarjoamia tiettyja palveluja. Tukkukauppiaat sen sijaan saattavat pitid palvelua itsel-
leen tirke#ni kilpailukeinona. Kaikkein vihimerkityksellisimpénd palvelumuotonaan
tukkukauppiaat pitivit tukipalveluja, vihittdiskauppiaat pitiviit niitd puolestaan tir-
keind. Nikemysero johtunee siiti, ettd tukipalveluista on vihittiiskaupalle suoraa ta-
loudellista hydtyd, mutta tukkukauppiaille ne ajheuttavat lisikustannuksia. Suora
myyntity® oli tukkukauppiaiden mielestii tirkeid, silld be haluavat vahvistaa asiakas-
suhteitaan henkilékohtaisten kontaktien avulla. Viahittdiskauppiaat pitivit toimitusten
luotettavuutta suoraa myyntitydtd tirkeimpiind. Todenndkoisesti tietokoneiden vili-
tykselld tapahtuvan kaupankiynnin kehittdminen tyydyttiisi nykyistd paremmin vi-
hittiiskauppiaiden tarpeita ja mahdollistaisi tybvoimakustannusten sizston tukkukau-
poissa.

Yltittavad kylld, turvallisunteen liittyvisi tekijoitd ei pidetty tirkeind. Kotimaista kalaa
on perinteisesti pidetty turvallisena elintarvikkeena. Asenne kalan turvallisuuteen on
saattanut kuitenkin muuttua haastattelujen jilkeen, silli vuoden 1997 keviilld sattu-
neen savustetun kalan ruokamyrkytystapauksen jilkeen elintarvikkeiden toimittajien
turvallisuusniikékohdista on keskusteltu paljon lehdistossd. Todenndkdisesti, jos
haastattelut olisi tehty mydhemmin, turvallisuutta olisi painotettu haastatteluissa
enemmin.

Vihittdiskauppiaat arvostivat kirjolohen laadussa keveytti. Heiddn arvionsa heijastaa
nykyaikaisen kuluttajan mielipidetts, silli kalaa pidetdiin lihaan ja makkaraan verrat-
tuna kevyeni elintarvikkeena. Syy, miksi tukkukauppiaat pitivit keveyden sijasta ter-
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veyttd edistivid vaikutuksia tirkedmping, saattaa johtua siitd, ettd ammattilehdet vi-
littdvit heille sdfinnd6llisesti tietoa kalaravinnon terveellisyydesta.

Sekd tukku- ettd vihittdiskauppiaiden vastauksissa oli paljon hajontaa. Myyntihenki-
16kunnan taitojen ja tietojen eroa voidaan pitdd osasyynd vihittdiskauppiaiden vas-
tausten hajontaan. Tukkukauppiaiden vastausten suuri hajonta saattaa osittain johtua
tukkuliikkeiden toimialasta. Jalostukseen keskittyviin tukkuliikkeen laatukésitys saat-
taa huomattavasti erota kalan vilitykseen tai vientiin keskittyvin tukkuliikkeen laatu-
kisityksistd. Myds asiakaskunnan erot heijastuvat tukkukauppiaiden laatukésityksiin.
Vihittdiskauppiailla, suurtalouksilla ja vientiasiakkailla saattaa olla hyvin erilaiset
laatuvaatimukset. Jos tukkukauppiaat olisi jaettu pienempiin ryhmiin, olisivat vasta-
ukset todennikdisesti olleet tukkukauppiasryhmissi yhtendisempii.

Tavoitteena oli rakentaa kirjolohen laatua monipuolisesti kuvaava matli. Vaikka kaik-
ki alimman tason alakriteerit olivar tilastollisesti kokonaislaadun osia, voidaan vasta-
usten perusteella tulkita, etteiviit kaikki alatasot olisi olleet tarpeellisia. Terveysvai-
kutusten, mainonnan ja yrityskuvan alatasojen poistaminen olisi oleellisesti
keventiinyt mallin rakennetta, muttei olisi heikentiinyt sen siséltéd. Toisaalta malli ei
sisdltéinyt kasvatetun kirjolohen alkuperddn liittyvid tietoja, vaikka on hyvin mahdol-
lista, ettd alkuperdismerkinnit vaikuttavat kirjolohen iaatukiisitykseen. Esimerkiksi
vihittdiskauppojen kampanjoissa kiiytetdin usein termid “merikasvatettu kirjolohi”,
kun halutaan korostaa kasvatuspaikan myonteisid vaikutuksia kalan laatuun.

Kotimaisen kirjolohen kilpailutilanne on kiristynyt, koska tuontilohen osuus Suomen
markkinoista on kasvanut jatkuvasti. Tuontilohen ja kotimaisen kirjolohen laadusta on
erilaisia nikemyksid. Tuontilohta pidettineen kirjolohta korkealaatuisempana tuottee-
na, koska siitd maksetaan enemmaén kuin kirjolohesta. Jatkossa olisi mielenkiintoista
tutkia, mikd on eri kuluttajaryhmien laatukisitys kirjolohesta ja mitkd perusteet vai-
kuttavat kuluttajan ostopi#tokseen, kun hin valitsee kotimaisen kirjolohen ja tuonti-
loken vililld.
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LITE 2. Kirjolohifileen kokonaislaatua kuvaavan mallin kriteerien mééritelmit

RAAKA-AINE kokonainen, prosessoimaton kiriolohi

Kasvatusympéristd fyysinen kasvuympéristd, veden laatu, altaan koko, vesistd

Koko paino

Sukupuoli-kypsyys koiras/raaras, sukukypsé/ei-sukukypsé

Rasvapitoisuus kudoxsan rasvapitoisuus

AISTINVARAINEN LAATU havairtofysiologisesti havalitavissa olevat tekijét

Ulkongké nékdeaistille havaittava

Tuoksu hajuaistilla havaittava

Maku makuaistilla havaittava

Rakenre iuntoaistilla havaittava

Virheettdmyys ei perkausi@amia, ruotoja, sovittu laatu

Houkuttelevuus "herkullisuus”, ostamaan houkutieleva

Mehukkuus pureskelun aikana suussa tuntuva vapautuneen nesteen maéra

Suutuntemus pures«eiun aikana tarvittava vasius

Aromi tugtteelle ominainen makukokemus

Kimmoisuus néytteen kyky palautua kevyen puristuksen jélxeen takaisin alkuperéiseen muoc-
toonsa

Kosteus puristettaessa vapautuvan veden osuus

Kiinieys néytetts kiele!ld kitzlakeen painetiaessa tarnvittava voima

Ruokaisuus tuoticeseen ajatukseilisesti lifetty ruoaniaiton vaivatiomuuden merkitys

Vi virin lalinomaisuus

Kiilto pirnan Kiiltdvyys

Puraisuus xirjoiohifileen véri rocher asteikolla mitattuna

Varin tasaisuus i véri tasaisesti lakautunut seké yksittdisessd filoessd ettd myyntierdssa

TUOREUS tuotanto- ja jakeluketiun pituuden ja silnen kytetyn ajan vaikutus

S#ilytys varastointiolosuhteet (varastoilmar kosteus, idmgotila)

| Hygienia ne keinot, joilla pyritdan enkaisemaan fuotteen kontaminoitumista

Kyiméketju i@mpdtilojen séilyminen alle +3 astesssa lapi tuotantoketiun

JéittEiminen ididen kayttd kalan joukossa kosteuden ja alhaisen 13mpétilan yidpitdmiseksi

Jadhdyiys pyynnin, noston, verenlaskun tai perkauksen jéikeinen nopea [aandytys 0-3 astee-
seen

Tuotantoympérisid tuotantoympdriston tarkoituksermukaisuus

Vaivonta hygieniar seuraaminan mitiauks:n ia tarkastuksin

Henkildstd wotantohenkiidston rooli hygieniatasen yilapitdmisessd

Jakelu tuotteiden fyysinen siirto vénittiiskauppoihin

Varastointi varastointiaika, varastointi jakeiun yhieydessd

Tuotanto keian prosessointt

Omavalvonta vaivontajédrestelma. jonka mukaan laitoster on itse vastatiava terveyshaittoja ai-
heuttavien mikrobien toriunnasta

Viranomaisvaivonta jérjestelmd, jossa valtuutetiu ulkopuciinen viranomainen vaivoo laitoster hygienia-
tasoa

Tybtavat pysyvid tydmailela ja -ohjeita, joiden mukaisesti toimitaan

Qrganisaatiokulttuuri yrityksen ndikymatén voima, joka saa ihmise: toimimaan tietylid tavalla

Kouilutus tiedon vaikutus suhtautumiseen

Asentest taipumus reagoida hyvéksyvésti tai hylkaavasti johonkin objektiin, nenkiloén tai
tilanteeseen

TURVALLISUUS tuctteen riskittdmyys, luotettavius

Vieraa: aineef partikketii, jotka elvit lzortaisesti kuulu kiroloheen

Ymp. Aiheutuva riski kalankasvat:ksen vaikutuksei vesistéhin, kaiatautien levidminen

Ruokamykytys riski ruokamyrkytys- tai eiintarvikeinfektioriski

Antibicotit atheutuu, kun kaloja |a&kitdan kasvatus'aitoksissa

Sételly radioakiiviner: séteily

Vériaineet : kaloille sydiettévéi, lihan vériin vaikuttavat aineet

Raskasmetallit

| ymiparistdsta liukenevat tai sybtetystd rehusta kulkeutuval raskasmetailit




LIITE 2. (jatkuu)

RAVITSEMUKSELLISET TEKIJAT

ravinnon nautiimisen aiheuttamat fysiologiset vaikutukset

Vitamiinit ja kiv.aineet

vitamiinien ja kivennaisaineiden positiiviset vaikutukset elimistdon

Keveys vihédenergisyys
Terveyttd edistavat vaikutukset positiiviset, terveytisi edistévat vaikutukset
Verenpalneen ehkilgy kalan sy&nnlistt seuraava terveysvaikutus

Sydin- ja verisuonitautien ehkiisy

kalan sydnnistd seuraava terveysvaikutus

Kolesterolitason lasku

kalan sydnnisté seuraava terveysvaikutus

PALVELU tukun ja marketin vilisessé kauppatapahtumassa tukun marketille antama palvelu
| Henkil3std henklléstén vaikutus palvelussa

Tukipahelut tietyt (jakelu ja markkinointituki) palvelua edistévit tolminnot

Toimintaperiaate jokapéivéisen palvelun sujuvuus, rutiinien sujuvuus

Valikoima tukun tuotevalikoima

Jakelu lisgjakelu, toimitukset iltapéivéila

Markkinointituki konsulentit, mainesmateriaali, esittest, reseplit, feemapéivét, kuluttajaneuvonta
Reagointi halukkuus palvella

Empaattisuus kyky ymmértds aslakasta

Luotettavuus toimitusvarmuus, toimitusajankohdan pitdvyys, laskujen ja toimitusten vastaavuus
Kalavalikoima kalavalikoiman leveys, kuinka monta kalanimikettd

Muu tuotevalikoima muut nimikkeet, marinadit, mausteet, kalakastikkeet

MIELIKUVA tuotteeseen ja osictapahtumaan liitetyt, ei tiedostetut tekijét

Tucteimage fyysisen tuotteen imago

Y mparistotekijét ulkoiset ostopéifitdkseen vaikuttavat tekijat

Hinta tuotteen hinta

Pakkaus tuotteen pakkaus

Tuoctemerkkl tuotemerkki, yrityksen tuotteen symboli

Tuote fyysinen tuote

Mainonta kaikkl mainonta

Mielipiteet muiden kuluttajien mielipiteet

Alkaisemmat ostokokemukset alemmat ostokokemukset, positiiviset ja negatiiviset

Yrityskuva yrityksestd muotoutunut

Suoramyynti henkilékohtainen myyntityd, esim. puhsiinmyynti, edustajan vierailu
Sucramainonta lehtimainonta, TV-mainonta

Suhdetoiminta pltkéin alkavalin suhdstoimintaa, pyrkii luomeaan mytnteisié asentsita yritysté koh-

taan

Myynnin edistdminen

toimenpiteet, joiden tarkoltuksena on tukea ja tehostaa myyntitydti ja vauhdittaa
siirtymists lopulliselle kuluttajalle

Tuottaja

kuluttajalle vélittyva tuottajan yrityskuva

Myymals

kuluttajalle vallttyvi ostopaikan yrityskuva
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