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1 JOHDANTO

Kalanjalostuksen tutkimus on yleistd esim. Norjassa ja Islannissa.
Suomen kalanjalostusteollisuus on johtaviin kalastusmaihin verrat-
tuna pienimuotoista ja jalostuskustannusten ja jalostuksen kannat-
tavuuden tutkiminen on ollut wvdhdistd. Riista- ja kalatalouden
tutkimuslaitos ei ole aikaisemmin tutkinut kalanjalostuksen kan-
nattavuutta, wvaan kalakauppa, kalatalousneuvonta ja muut wvaltion
tutkimuslaitokset (esim. VTT) ovat tehneet kalanjalostukseen 1liit-
tyvid selvityksid. Kaupan vapautuessa kilpailu kalamarkkinoillakin
kovenee, ja kotimaisen kalan hintakilpailukyvyn ylldpité&miseksi on
kalajalosteiden tuotantoa tehostettava.

Kuluttajat ja suurtaloudet kdytt&védt mieluummin kalajalosteita ja
valmisruokia kuin kokonaista kalaa. Etenkin nuorten mielestd pit-
kdlle jalostettujen kalatuotteiden, puolivalmisteiden ja einesten
saatavuus on t#rkedtd ostopddttksen tekemisessd. (Honkanen ym.
1991). Kalajalosteiden kysyntd kasvaa entisest&én tulevaisuudessa.

Jalostuskustannusten vdhent&misestd ja jalostuksen tehostamisesta
hyétyvdt kalastajat, kalanjalostajat ja kuluttajat. Siikaa jalos-
tava yritys saa tuotteestaan paremman hinnan kuin tukku, joka myy
siian kokonaisena jatkojalostettavaksi. Osa jalostusarvosta Jj&&
yritykselle, ja osa voidaan siirtda kalastajahintaan (Set&dld ja
Klemola 1992).

Tutkimuksen tarkoituksena on selvitt88 siian fileoinnin kustan-
nusrakennetta ja kannattavuutta. Koneellisen ja kdsin tapahtuvan
fileoinnin kannattavuutta verrataan toisiinsa ja perinteiseen
kokonaisen siian v3litykseen.

Tutkimus aloitettiin huhtikuussa 1991 Riista- Jja kalatalouden
tutkimuslaitoksen Merenkurkun tutkimuslasemalla. Tutkimuksen on
tehnyt taloustutkija Jari Set&ld ja Vaasan korkeakoulun talous-
tieteiden harjoittelija Ari Ahlfors. Tutkimuksen yhteydessd@ teh-
tiin fileointikokeiluja kahdessa Merenkurkun yrityksessd, IJja
neljdltd yritykseltd saatiin haastattelu- ja kirjanpitotietoa
fileointikustannuksista. Tekij&t kiittdvat tutkimukseen osallis-

tuneita.
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2 SIIAN JALOSTUS

Osterbottens fiskarférbund r.f.:n kalakauppojen ostotilastoihin
perustuvan arvion mukaan Merenkurkussa kalastetaan vuosittain
siikaa noin miljoona kiloa. Merenkurkun osuus merialueen siikasaa-
liista on noin 50 % (Setdl: ja Klemola 1992). Usterbottens fis-
karférbund tiedusteli siikaprojektissaan vuoden 1989 siian jalos-
tusmd&rid yhdeksdltd rannikon kalanjalostamolta ja kalatukulta.
Tiedustellut kalaliikkeet ostivat siikaa y1li miljoona kiloa vuonna
1989.

Taulukossa 1. esitetd#&n siian jalostustavat ja -médrdt koko-
luokittain.

Taulukko 1. Kalatukkujen siian osto- ja jalostusmdirit seki
jalostusosuudet kokoluokittain vuonna 1989.

Koko- Ostom&&ra Jalostus File Savustus Muu jalostus

luokka kg kg % kg % kg % kg %

I 180 386 35 534 20 28 175 79 6 076 17 1 283 4

IT 414 509 115 323 28 71 375 62 42 215| 37 1 733 1

ITI 328 657 95 271 21 13 625 14 37 654 40 43 992 46
Iv 122 760

Yht. 1 046 312 246 128 23 J113 175 46 85 945] 35 47 008 19

Siian kokoluokitus on seuraava:

I-siika yli 800 grammaa perattuna

II-siika 400 - 800 grammaa perattuna
ITI-siika 250 - 400 grammaa perattuna
IV-siika alle 250 grammaa perattuna

Siikaa jalostettiin noin 246 000 kiloa, josta vajaa puolet file-
oitiin. Eniten fileocitiin I- ja II-siikaa. III-siikaa jalostettiin

v&hédn ja suurin osa siit# savustettiin. Merenkurkussa on siian ja-
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lostus yleistynyt ja tehostunut vuoden 1989 jédlkeen. Siian k#sin-
fileointi on yleistynyt, ja III-siikaa voidaan nyky#&n tehokkaasti

fileoida koneella.
3 MENETELMAT
3.1 Menettelytapa

Tutkimusaiheeseen perehdyttiin tutustumalla siian fileoinnin
kustannuksia ja kannattavuutta koskeviin kotimaisiin selvityksiin
ja lehtiartikkeleihin. Pohjanmaan kalastajaseurojen liitto ry
selvitti pikkusiian fileointimahdollisuuksia ja kustannuksia
8illin fileointikoneella wvuonna 1985. Siian fileointia koskevia
artikkeleita on mm. Suomen Kalankasvattajassa, Suomen Kalastus-
lehdessd ja Kalastajalehdessi. Yhdeltd kalanjalostusyritykseltd
saatiin aikaisempaa kirjanpitotietoa siian k&sinfileoinnin kus-

tannuksista.

Taulukkolaskentaohjelmalla tehtiin alustava kannattavuuslasken-
tarunko, johon sybtettiin tietoja k#sin ja konefileoinnin kustan-
nuksista. Kannattavuusohjelman tuotto- ja kustannustietoja tar-
kennettiin kolmen kalakauppiaan haastattelun sekd yritysten kir-
janpidon ja tuloslaskelmien perusteella. Tiedot sydtettiin tie-
tokoneeseen haastatteluhetkell&d kalakaupassa, jolloin saatuja
tietoja voitiin heti testata ja kalakauppiaat saivat tutkimuksesta
vélittdmésti palautetta. Késin- ja konefileoinnin filesaantoa,
tyd- Jja kéyttSkustannuksia selvitettiin fileointikokeiluilla
kahdessa yrityksessd. Késifileointimenetelmien tehokkuutta ver-
tailtiin. Kannattavuusohjelman tietoja tdydennettiin fileointi-
kokeilujen perusteella.
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3.2 Tuloslaskelmamalli

Rdsin- ja koneella tehtyjen fileiden myynnin sekd kokonaisen siian
vilityksen kustannusrakenteita ja kannattavuutta verrataan toi-
siinsa laskemalla toimintojen tuotot ja kustannukset seuraavan

tuloslaskelman mukaisesti.

MYYNTITUOTOT

- liikevaihtovero

LIIKEVAIHTO
- muuttuvat kustannukset
* raaka-ainekustannukset
* kdsittelypalkat
* rahdit, pakkaukset
* muut toimintaan kohdistuvat

muuttuvat kustannukset

MYYNTIKATE
- kiinte&t kustannukset
* kdsittelykaluston
poistot
* k&sittelykaluston

rahoitusmenot

VOITTO POISTOJEN JALKEEN
- vaikeasti kohdistettavat
muuttuvat ja kiintedt kustannukset
* muut muuttuvat ja
kiintedt kustannukset

* muut rahoituskustannukset

VOITTO ENNEN VEROJA JA VARAUKSIA
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Myyntituotot ovat kokonaisen siian tai siikafileiden myynnisté&
saadut tuotot. Siikafileen ja kokonaisen siian myyntihinnat ar-
vioitiin kolmen Merenkurkun yrityksen hintatietojen perusteella.
Eri fileointimenetelmien saannot ja ty®ajat arvioitiin fileoin-
tikokeilujen perusteella. Liikevaihtovero lasketaan myyntituo-
toista, joista on vdhennetty raaka-aineen ja pakkausten hankin-

takustannukset.

Yrityksen liikevaihto on myyntituotto, josta on vdhennetty liike-
vaihtovero. Liikevaihdosta védhennetdin toimintaan kohdistuvat
muuttuvat kustannukset. Muuttuvat kustannukset muuttuvat yrityksen
tuotantom@édrien muuttuessa. Muuttuvia kustannuksia ovat mm. raaka-
aine-, palkka-, pakkaus- ja rahtikustannukset. Raaka-aineen hin-
toina kdytettiin Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitoksen Meren-
kurkun hintaseurantayrityksen keskiostohintoja. Palkka-, henki-
ldsivu- (palkkasivu- ja sosiaalikustannukset), rahti- ja pak-
kauskustannukset arvioitiin kolmen yrityksen kirjanpitotietojen ja
kauppiaiden arvioiden mukaan. Fileointikoneen s#&hk®n ja veden ku-
lutus laskettiin fileointikokeilun perusteella.

RKun liikevaihdosta vahennetd@d@n toimintaa koskevat muuttuvat kus-
tannukset, j&& jdljelle yrityksen myyntikate. Myyntikatteesta
vdhennet&&n k&sittelytapaan kohdistuvat kiinte#it kustannukset,
joita ovat kaluston poistot ja rahoituskustannukset. Fileointi-
koneen ja -kaluston hinnat arvioitiin yritysten kirjanpidosta.
Poistot laskettiin tasapoistoina. Koneen ostamiseen oletettiin

tarvittavan lainaa.

Kun myyntikatteesta vdhennetddn toimintaan kohdistuvat kiintedt
kustannukset, j8d jdljelle voltto poistojen jHlkeen. THstd voi-
tosta vdhennetdédn vield yrityksen muut muuttuvat ja kiintedt kus-
tannukset sekd rahoituskustannukset (jatkossa kdytetddn myds ni-
mitystd yleiskustannukset), jolloin j&ljelle j&& voitto ennen ve-
roja ja varauksia. Muita muuttuvia ja kiinteitd kustannuksia ovat
esim. vuckra- ja hallintokustannukset, joita on vaikea kohdistaa
eri kdsittelytapoihin. Keskimddrdiset yleiskustannukset arvioitiin
Merenkurkun yrityksiltd saatujen tuloslaskelmatietojen pohjalta.
Laskelmissa oletetaan Merenkurkun yritysten kalojen sisddnostojen
perusteella, ettd siikamyynnillé pit&& ndistd yrityksen yleiskus-
tannuksista kattaa 30 %. Rakennuksista ja muista koneista aiheutu-
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via poistoja ei huomioida.

3.3 Vertailutapa

Rokonaisen siian ja fileiden myynnin kustannuksia, myyntikatetta,
voittoja poistojen j&dlkeen ja ennen veroja ja varauksia vertail-
laan silloin kun II- ja III-siikaa k&dsitell&&n 100 000 kiloa vuo-
dessa. Laskennalla saadut tulokset eivdt vastaa mink#in todellisen
yrityksen kannattavuutta, vaikka laskenta-arvoja valittaessa on
pyritty mahdollisimman todenmukaiseen tulokseen.

II- ja III-siian eri k#sittelytavoille lasketaan kannattavuusrajat
ja kannattavuuden kehitys erilaisilla kdsittelymd&rilli. Késitte-
lytapojen kustannusrakenteita vertaillaan kannattavuus-erojen
selvittémiseksi. Siian eri k#sittelytavoille oleellisten laskenta-
arvojen merkitystd ja vaikutusta kannattavuuteen on tarkasteltu
laskenta-arvoja muuttamalla.

4 TULOKSET

4.1 Siian kasittely

4.1.1 Myynti kokonaisena

Perinteisesti suurin osa Merenkurkusta pyydetystd siiasta nmyyd&dén
tukkuerissd kokonaisena. Kalastajilta ostettu siika pakataan ja
jéitet&&n uudestaan sisd#nostotukussa. Siika lihetet#dn vleensd
kiitolinjalla tai junalla jalostus- ja jakelutukkuihin. Rala
pakataan kuljetusta varten 10 tai 20 kilon styroxlaatikoihin.

4.1.2 Kasinfileointi

Siikaa ‘ileocidaan p&&asiassa kdsin. Ennen fileointia perattu siika
suomustetaan. Suomustus tapahtuu joko kdsin tai suomustuskoneella.
Kédsinfileoinnissa suomustetusta kalasta irroitetaan veitselld fi-
leet. Rintaevidt jétet&ddn fileitd irtileikattaessa kiinni p#&h&n ja
selkdruotoon. Fileistd poistetaan vield kylkiruodot ja tarpeen mu-
kaan vatsaevdt (trimmaus).
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Siika voidaan fileoida siten, ettd fileoija tekee kaikki tydvai-
heet alusta loppuun tai fileointi tehd#&n linjassa. Linjafile-
oinnissa yksi tybntekijd irroittaa fileet ja toinen poistaa kyl-
kiruodot ja tarvittaessa vatsaevdt. K&sinfileointilinjassa voi
tybskennelld kaksi suomustajaa, fileiden pesij¥, neljd fileoijaa
ja yksi pakkaaja. Tyblinjassa voidaan suomustus tehdd ensin ja
fileointi myShemmin tai molemmat ty&valheet perdkkdin kéytettd-
vissd olevasta henkiltstémédr&std riippuen. Fileet pakataan eri-
kokoisiin styroxpakkauksiin tuoremyyntid& tai tyhjidpakkaukseen
pakastamista varten.

4.1.3 Konefileointi

Koneella voidaan fileoida 450 - 850 gramman (II-III-luokkien sii-
kaa) siikaa. III-siiasta tehdddn pddasiassa nahatonta filettd ja
II-siiasta suomustuksen j&lkeen nahallista filett&. Nahallinen fi-
le sopii hyvin paistamiseen, graavaamiseen ja savustukseen. Nahat-
tomasta fileestd tehdddn yleensd eineksid tai file muutoin jatko-

jalostetaan.

Siian fileointikoneessa siialta leikataan ensin pyrstd ja sitten
pédd. Siian rintaevdt jddvdt leikkauksessa pd&n yhteyteen. Leikattu
siika putoaa vatsapuoli alasp&in vakoon, josta hihnat kuljettavat
sen fileointiin. Mekaaninen jousijérjestelmd s&&tdd fileointiteri-
en asennon kalan paksuuden mukaan. Siika kulkeutuu hihnojen vdlis-
g8 pybrivien leikkuulaippojen kautta, jonka jé&lkeen fileet kd&nty-
vét lihapuoli alasp8in kuljetushihnalle. Kuljettimen loppuocsassa
on nahoituskone, jolla nahka irroitetaan siiasta teht&essd naha-
tonta filettd. Koneen alkuosassa pyrstd ja pd&d sekd loppuosassa
ruodot ja nahka liukuvat ré@nnejd mybten fileointijdtteen kerdily-

astioihin.

Koneella tySskentelee kaksi henkiltd. Toinen sy®tt8& siikoja ko-
neeseen ja toinen valvoo nahoitusta sekd pakkaa fileet koneen lop-
puosassa. Tuotteen laatu tarkastetaan; vioittuneet, loistautiset
tai muutoin huonot fileet erotellaan. Laatutarkastuksessa ja jél-
kipakkauksessa tydskentelee kaksi henkil®&. Nahattomat fileet pa-
kataan useimmiten tyhjis- ja pahvipakkauksiin pakastamista wvarten.
Tuoremyynti#i varten fileet pakataan eri kokoisiin styroxpakkauk-

siin.
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4.2 Fileointikokeilut

Fileoinnin kustannuksia, filesaantoa 3ja fileointimenetelmien
tehokkuutta selvitettiin fileointikokeiluilla.

4.2.1 Résinfileointikokeilu

4.2.1.1 II-siika

Ensimmdisessd k&sinfileointikokeilussa fileoitiin 117 kg II-sii-
kaa. Suomustukseen osallistui neljd henked, joista kaksi suomusti
suomustuskoneilla, yksi suomusti k&#sin ja yksi pesi kalat. Suomus-
tus kesti 40 minuuttia. Suomustuksen tehokkuudeksi saatiin noin 43
kg siikaa/henkild/tunti (jatkossa kdytetd&n lyhennettd kg/hl6/h).

Fileointikokeilussa verrattiin linjafileoinnin ja yrityksessé
aikaisemmin kdytetyn menetelm&n tehokkuutta. II-siian fileointi
suoritettiin kahdessa kahden henkil®dn ryhméssi. Ensimméinen fileoi
siian linjassa siten, ettd toinen henkil® irrotti fileet ja toinen
fileistd kylkiruodot ja evdt. Toisen ryhm&n molemmat henkildt
fileoivat siian alusta loppuun. Kummankin ryhmé#n fileointiaika oli
55 minuuttia. Kokeilun tulokset esitet##n taulukos-

sa 2.

Taulukko 2. II-siian fileointiryhmien fileoimat siikamdgriét,
saatujen fileiden mddr&t, filesaannot ja ryhmien
henkilétehokkuudet.

RYHMA |[FILEOITU SIIKA-|SAATU FILE-|FILESAAN- |RYHMAN TEHOK-

MAARA, KG MAARA, KG TO, % KUUS, KG/HLO/H
I 72,1 47,1 65,3 39,3
II 46,5 32,5 69,9 25,4

Linjassa fileoitiin 54,7 % enemmiin II-siikaa kuin alusta loppuun
fileoitaessa.
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III-siikaa fileoitiin 100 kg. Suomustusaika oli 40 minuuttia
(neljd henked tdissd kuten II-siiallakin). Suomustuksen tehokkuus
ocli 37,5 kg/hlé/h.

Fileointi suoritettiin samoin kuin II-siian fileointikin, joskin
ryhmien henkilditd kierrsitettiin., Fileointiaika oli tunti ja viisi
minuuttia. Kokeilun tulokset esitetddn taulukossa 3.

Taulukko 3. III-siian fileointiryhmien fileoimat siikam#&rét,
saatujen fileiden m&dr&t, filesaannot ja ryhmien
henkildtehokkuudet.

RYHMA |FILEOITU SIIKA-|SAATU FILE- |FILESAAN- |RYHMAN TEHOK-

MAARA, KG MAARA, KG | TO, % KUUS, KG/HLO/H
I 40,5 27,5 67,9 18,7
11 59,5 37,5 63,0 27,5

Fileointitulokset olivat nyt yll&ttdvdsti pdinvastaiset kuin II-
siian osalta. Alusta loppuun filecinut ryhmd fileoi 47,1 % enemmin
III-siikaa kuin linjassa tydskennellyt ryhm#. Yritys el erottellut
IV-siiaksi lukeutuvaa pienint¥ kokoluokkaa erikseen. Linjafileoit-
sijat kdsittelivdt mySs pikkusiikoja, mik& osaltaan selittdd huo-
noa tulosta. Fileoijien tehokkuudessa havaittiin myds eroja.

Menetelmien eroja testattiin my8s fileoimalla kirjolohta. Kirjo-
lohta fileoitiin 290 kiloa 1,5 tunnissa. Linjafileoinnissa saanto
oli 64,5 % ja tehokkuus 52,3 kg/hld/h. Vertailuryhmén saanto oli
63,2 % ja tehokkuus 40,3 kg/hlé/h. Linjatybskentelyssd fileoitiin
29,8 % enemmd&n kirjolohta.

4.2.2 Konefileointikokeilu

Konefileointikokeilussa tehtiin 400 kilosta III-siikaa nahatonta
filettd. Fileointiryhméssd tydskenteli nelj&@ henkild&d: kaksi ko-
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neella ja kaksi pakkauksessa. Filettd ajettiin koneella 1,5 tun-
tia. Koneen tehokkuus oli 266 kg/h. Filettd saatiin 212 kiloa,
jolloin saanto oli 53 %. Konefileoinnin tehokkuudeksi saatiin 66,5
kg/hlé/h.

Koneen pysdhdyttyd kaksi henkiltd teki jdlkipakkaustydtd ja laa-
duntarkastusta puoli tuntia. J&lkipakkaustBiden tehokkuudeksi saa-
tiin 400 kg/hl&/h.

II-siikaa ei saatu riitt&vésti kokeilua varten. II-siika joudutaan
konefileoinnissakin suomustamaan, koska siitd tehd&#n ldhes yksin-
omaan nahallista filett§.

Koneen veden ja s&hkdn kulutus laskettiin. Vettd kului fileoin-
tiaikana viisi kuutiota (eli 3,33 kuutiota tunnissa), josta las-
ketut kustannukset ovat konetuntia kohden (veden hinta on viisi
markkaa kuutio) noin 17 markkaa. S#hkdkustannukset olivat koneen
tehon mukaisesti 1,05 markkaa kdyttdtunti.

4.3 Siian fileoinnin kannattavuus

Siikafileiden myynnin kannattavuutta verrataan kokonaisen siian
myynnin kannattavuuteen silloin kun siikaa kédsitellddn 100 000 ki-
loa vuodessa. Vertailu tehd&&n II- ja III-siialle ja suoritetaan
menetelméosassa esitetyn tuloslaskelman mukaisesti.

4.3.1 Laskelmissa kaytetyt laskenta-arvot

Kannattavuuksia laskettaessa kdytetdsn seuraavia laskenta-arvoja:

Raaka-aineen hankintahintoina k&ytet&d&n Merenkurkun hintaseuran-
tayritysten ilmoittamia siian keskikalastajahintoja vuonna 1990.
IT-siian kalastajahinta oli 13,77 markkaa ja III-siian 9,51 mark-
kaa.

Siian ja siikafileen wvuoden 1990 myyntihintoja saatiin kolmelta
kalakauppiaalta. Kokonaisen siian myyntihintana ké&ytettiin kes-
kimyyntihintoja: II-siika 18,45 mk/kg ja III-siika 14,35 mk/kg.
II-siikafileen myyntihinta vaihteli Merenkurkussa 32 ja 41 markan
ja III-siian 28-34 markan v&lill&. Tutkimuksessa k&ytetddn myyn-
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tihintoina: II-siika 38 mk/kg ja III-siika 34 mk/kg.
Liikevaihtovero on 17,5 %.

Résinfileoinnin saantona kdytet&ddn II-siialle 68 % ja III-siialle
66 % peratusta siiasta. Konefileoinnin saantona k&ytettiin II-
siialle 57 % (nahallinen file) ja III-siialle 53 %:a peratusta
siiasta (nahaton file). Kdsinfileoinnissa tekee yksi henkild II-
siikafilettd 39 kg/h ja III-siikafilettd 28 kg/h ja koneella yksi
henkild fileoi 66,5 kg/h kumpaakin kokoluokkaa. Yksi henkil®
suomustaa II-siikaa 43 kg/h ja III-siikaa 38 kg/h. Konefileiden
pakkaamisessa ja laaduntarkastuksessa yksi henkil®d kdsittelee 400
kg siikaa/h. Kalakauppiaiden mukaan yksi henkild pakkaa yhdessd
tunnissa noin 600 kiloa kokonaista siikaa. Laskuissa huomioidaan

vain teholliset tyotunnit.

Palkkakustannukset vaihtelivat kolmessa Merenkurkun yrityksessé
30 markasta 38 markkaan tunnissa. Tutkimuksessa kéytetd&n ylei-
sempdd 38 markkaa/tunti. Henkildsivukustannusten osuus kalakaup-
piaiden haastattelun ja tuloslaskelmien perusteella on vaihdellut
40 - 67 % vdlilld. Tutkimuksessa kéytet&&n 50 %.

Pakkausmateriaali- ja rahtikustannukset olivat kaikissa yrityk-
sissd samaa luokkaa. Tutkimuksessa kdytet8in pakkauskustannuksina
1,10 mk/kg ja rahtikustannuksina 0,80 mk/kg.

Fileointikoneen s&hk®&nkulutus on kokeilujen perusteella 1,05
mk/tunti ja vedenkulutus 17 mk/tunti.

Fileointikoneen hintana k#&ytet&&n 300 000 markkaa. Koneen kayt-
t5idksi arvioitiin 15 wvuotta, jonka mukaan lasketaan poisto.
Koneen hankkimiseksi oletettiin tarvittavan lainaa, jonka korko on
12 %. Kisinfileointikaluston (pdyt&+kaksl suomustuskonetta) hin-
naksi arvioitiin 15 000 markkaa, ja sen poistoaika on 6 wvuotta.
Kdsinfileointikaluston hankintaan ei k&ytetd lainaa. Poistot
lasketaan tasapoistoina.

Vaikeasti kohdistettavat kustannukset ovat yritysten keskitasoa.
Muut muuttuvat Jja kiinte#t kustannukset ovat 500 000 mk/v jJa
rahoituskustannukset 200 000 mk/v. Tutkimuksessa kohdistetaan
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30 % yleiskustannuksista siikakauppaan.

4.3.2 Kannattavuuden vertailu

Taulukoissa 4, 5 ja 6 esitetd&n kokonaisen siian ja siikafileiden

myynnin tuloslaskelmat.
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Siikamyynnin myyntikatteet ovat taulukossa 7.

Taulukko 7. Kokonaisen siian ja siikafileiden myyntikatteet

II- ja III-siialla.

MYYNTITAPA II-SIIKA III-SIIKA
MYYNTI KOKONAISENA 2,06 mk/kg 2,19 mk/kg
KASIN TEHDYN FILEEN MYYNTI 6,01 mk/kg 6,00 mk/kg
KONEELLA TEHDYN FILEEN MYYNTI 3,14 mk/kq 5,05 mk/kg

Kdsin tehtyjen fileiden myyntikate on noin nelj& markkaa suurempi
kuin kokonaisen siian vdlityksen myyntikate. Koneella tehdyn fi-
leiden myyntikate on II-siialla noin markan ja III-siialla noin
kaksi markkaa suurempi kuin kokonaisen siian myynnin myyntikate.

Siikaa fileoitaessa joudutaan hankkimaan kalustoa, josta aiheutuu
kiinteitd kustannuksia, poistoja ja rahoituskuluja. Voitot file-
ointikaluston poistojen ja rahoituskulujen jé&lkeen ovat taulukossa
8.

Taulukko 8. Kokonaisen siian ja siikafileiden myynnin voitto
fileerauskaluston poistojen ja rahoituskulujen
jélkeen II-III-siialla.

MYYNTITAPA II-SIIKA ITII-SIIKA

MYYNTI KOKONAISENA 2,06 mk/kg 2,19 mk/kg
KASIN TEHDYN FILEEN MYYNTI 6,00 mk/kg 6,00 mk/kg
KONEELLA TEHDYN FILEEN MYYNTI 2,58 mk/kg 4,49 mk/kg

Fileointikoneen poistojen ja rahoituskulujen wvuokei koneella
tehtyjen fileiden myynnin voitto laskee 56 pennid kilolta. Ko-
neella pitdd fileoida 11 000 kiloa III-siikaa ja 18 000 kiloa II-
siikaa ennenkuin kaluston vuotuiset kustannukset saadaan katettua.
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Konefileoinnin kannattavuus on suurempi kuin kokonaisen siian
myynnin kannattavuus, kun II-siikaa k#sitelldsn 52 000 kiloa ja
III-siikaa 19 000 kiloa. Kdsinfileoinnissa kaluston arvo on niin
pieni, ettei se juuri vaikuta voittoon. Kun siikaa on fileoitu 162
kiloa, on kalustokustannukset jo katettu.

Yleiskustannuksista katetaan siikamyynnilld 30 %. Voitot ennen

veroja ja varauksia ovat taulukossa 9.

Taulukko 9. Kokonaisen siian ja siikafileiden myynnin voitto en-
nen veroja ja varauksia II- ja III-giialla.

MYYNTITAPA II-SIIKA III-SIIKA
MYYNTI KOKONAISENA -0,04 mk/kg 0,09 mk/kg
KASIN TEHDYN FILEEN MYYNTI 3,90 mk/kg 3,90 mk/kg
KONEELLA TEHDYN FILEEN MYYNTI 0,48 mk/kg 2,39 mk/kg

Yrityksen yleiskustannukset v&hentdvit voittoa noin 2,1 markkaa
siikakilolta. T&118in II- ja III-siikaa on myytdvd noin 100 000
kiloa ennen kuin myynti on kannattavaa. K#sinfileoiduista siiasta
saadaan l&hes nelj& markkaa enemmién kuin kokonaisesta siiasta. Ko-
nefileoidusta II-siiasta saadaan noin 50 pennid enemmin ja III-
giiasta 2,30 markkaa enemmén kuin kokonaisesta siiasta. Kidsinfile-
ointi on etenkin II-siialla konefileointia kannattavampaa.

Kannattavuuserot n8kyvit selkedsti, jos etsit#dlin eri kisittelyta-
pojen kannattavuusrajat ja esitetd&in kannattavuuden kehitys kum-
mallekin kokoluokalle siian k&sittelymé&rien muuttuessa (kuva 1.).
Kannattavuuden kuvaajana kdytet#én voittoa ennen veroja ja varauk-
sia silloin kun yleiskustannuksia katetaan siikamyynnilld 30 %.
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Kuva 1. Voitto ennen veroja ja varauksia eri kalamadrilli
II- ja III-siialla.

Rokonaista II- ja III-siikaa on myytdvd noin 100 000 kiloa wvuo-
dessa ennenkuin myynti on kannattavaa. II-ja III-siian k&dsinfi-
leoinnin kannattavuusraja on noin 35 000 kiloa siikaa. III-siian
kannattavuusraja konefileoinnissa on noin 53 000 kiloa ja II-siian

noin 85 000 kiloa. Fileoinnin kannattavuus ei jyrk&sti nouse endi
200 000 kilon j&lkeen.

Kdsittelymuotojen kannattavuuden eroja voidaan osaksi selvittidi
tarkastelemalla suoramyynnin ja filemyynnin kustannusrakenteen
eroja. Kuvissa 2-4 esitetdsn kokonaisen siian ja fileiden myynnin
kustannusrakenne II- ja ITI-siialla.
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Kuva 2. Kokonaisen III- ja II-siian myyntiin kohdistuvat
kustannukset.
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Ruva 3. Kadsintehtyjen III- ja II-siian fileiden myyntiin
kohdistuvat kustannukset.
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Kuva 4. Koneella tehtyjen III- ja II-siian fileiden myyntiin
kohdistuvat kustannukset.

Merkittdvin kustannuserd kaikilla siian kdsittelytavoilla on raa-
ka-ainekustannukset, jotka vaihtelevat 58-77 % vdlilld. Siikaa ko-
konaisena myytiessd rahti- ja pakkauskustannusten osuus on
11-14 %, kun fileiden myynniss3 ndiden kustannusten osuus on vain
noin puolet siit#. Kédsinfileoinnissa on palkkojen kustannusosuus
14-22 %. Palkkojen osuus kokonaisena myynniss8d on vain yksi pro-
sentti. III-siian suomustus aiheuttaa huomattavan palkkakustannuk-
sen, joka n#kyy erityisesti verrattaessa ITI-sijan fileoinnin
palkkakustannuksia. Kdsinfileoinnissa siika suomustetaan, jolloin
palkkakustannukset ovat 22 %. Konefileoinnissa kone nahoittaa
suomustamattoman fileen, jolloin palkkojen osuus on vain kolmannes
kdsinfileoinnin palkoista. II-siika joudutaan suomustamaan mo-
lemmilla fileointimenetelmilld, jolloin palkkakustannukset ovat
kdsinfileoinnissa endd kaksi prosenttia suuremmat. Fileointikoneen
poistojen ja rahoituskulujen osuus kustannuksista on yll&ttédvén
alhainen, 3-4 %. Yleiskustannusten osuus on kaikilla kédsittelyta-
voilla 11-15 %.
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S5 TULOSTEN TARKASTELU
5.1 Eri kéasittelytapojen kannattavuus
5.1.1 Kokonaisena myynti

Esitetyilld laskenta-arvoilla pitdd kokonaista siikaa myydd noin
100 000 kiloa wvuodessa ennenkuin toiminta on kannattavaa. Raaka-
ainekustannusten osuus on kokonaisen siian vdlityksessd suurin.
Siian kalastajahintaa ei kannata laskea, koska Merenkurkussa on
useita raaka-aineesta kilpailevia - yrityksid. Kokonaisen siian
myyntihintoihin ei my&sk&&n voida kovin paljoa vaikuttaa olete-
tuilla myyntimd&rilld, koska myyntimarkkinoistakin on kova kil-
pailu. Samoin rahti- ja pakkauskustannukset ovat kaikilla yri-
tyksilld wvakiintuneita. Palkkakustannusten osuus on ainoastaan
yksi prosentti. Ainoa kustannuser&@, jossa kalaa vdlittd@védssa
yrityksesséd voitaisiin merkittdvésti s&#st&4 on yleiskustannukset.
Pelk&stédén siijanvdlitystd harjoittavalla yritykselld pitdisi olla
selvd@sti vihemmdn yleiskustannuksia kuin laskelmissa on edellytet-
ty. I-siian vHlitystd el aikaisemmin ole tutkimuksessa huomioitu.
Jos yritys valittdisi I-siikaa 100 000 kiloa vuodessa, olisi voi-
tto ennen veroja ja varauksia hieman korkeampi kuin muilla koko-
luokilla, 58 pennid kilolta (2,7 % Lv:sta). I-siian saalismddridt
ovat kuitenkin niin pienet, ettei I-siian myynti oleellisesti
l1is&d kannattavuutta.

5.1.2 Rasinfileointi

Siian kdsinfileointi on etenkin II-siialla konefileointia kan-
nattavampaa. Késinfileoinnissa palkkakustannukset ovat suuret.
Palkkakustannukset wvaihtelevat paikkakunnittain. Laskelmissa on
kd@ytetty tuntipalkkana 38 mk/h. Jos tuntipalkka olisi 30 mk/h,
filemyynnin kannattavuus nousisi noin 59-74 penni# fileoidulta
siikakilolta (100 000 kg/v). Siikafileen saantoa ei pystyt&d en&id
oleellisesti nostamaan. Siianfileoinnin tehokkuutta voitaneen li-
s&td. Linjafileointia tehtiin ensimmfiisen kerran kokeiluyrityk-
sessd t&mé&n tutkimuksen yhteydessd. Linjassa fileoidaan ainakin
II-siikaa tehokkaammin kuin perinteiselld menetelmélld. Fileointi
tehostuu kun tybvaiheiden rutiinit opitaan paremmin ja ty8 suun-
nitellaan jdrkevésti. Laskelmissa linjatydskentelyssd yksi henkild
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fileoi 39 kiloa II-siikaa tunnissa. Jos tehokkuus pystyttdisiin
nostamaan 50 kiloon tunnissa, nousisi II-siian fileoinnin kannat-
tavuus 32 penni# kilolta fileoitavaa siikaa (100 000 kg/v). Yleis-
kustannusten merkitys on fileitd tekevassdkin yrityksessd suuri.
Jos yleiskustannuksia katettaisiin siikakaupalla 50 %, véhenisi
voitto ennen vercja ja varauksia noin 1,4 markkaa kilolta.

5.1.3 Ronefileointi

Koneella tehtyjen fileiden myynti on kannattavampaa kuin kokonai-
sen siian myynti. Hieman yll&tyksellisempi tulos oli, ettd file-
ointi voidaan vield suorittaa kannattavammin k#sin. ITI-siialla
erot eivdt ole kovin suuret. T&m4 johtuu pddosin siitd, ettd ITII-
siiasta tehdddn nahatonta filettd, jolloin sitd ei tarvitse suo-
mustaa. Konefileoinnin hitain osa on siian nahoitus, jota tehosta-
malla voidaan III-siian fileoinnin kannattavuutta nostaa. Saanto
on konefileoinnissa oleellisesti pienempi kuin kd#sinfileoinnissa.
II-siiasta saadaan 11 % ja III-siiasta 13 % enemm#n kdsin kuin ko-
neella. Kédsinfileoinnissa voidaan veitsells hakea siian niskalihat
ja leikata pyrstén lihat loppuun asti. Koneen leikkuuter&t ovat
suoria, ja pd&td ja pyrstdd leikattaessa j&%4 lihaa fileointij&dt-
teeseen. Konefileoinnissa ruotoihin j&& myds jonkin verran enemmén
lihaa, ja suikale vatsalihaa j&& fileointij&tteeksi. Jos konefile-
oitavan III-siian saantoa pystytddn nostamaan kuusi prosenttiyk-
sikkdd, saavutetaan parempi kannattavuus kuin késinfileoinnissa.

II-siian fileointinopeutena kiytettiin samaa arvoa (66,5 kg/hl6/h)
kuin III-siialle saatiin kokeilun perusteella. Koneella fileointi
nopeutuu hieman kun siikaa ei en## nahoiteta, mutta j&lkitdiden
osuus vastaavasti kasvaa. III-siialle k#ytetty tydn tehokkuus so-
pinee t&ten kdytettdviksi myds II-silalle. Siian suomustus on II-
siikafilettd tehtdessd fileointia hidastava tekij& ja aiheuttaa
palkkakustannuksia. Jos siian suomustukseen kehitett&disiin nope-
ampi menetelmd, voitaisiin ty®n tehokkuutta nostaa. Jos suomus-
tukseen kehitett#disiin kone, jolla yksi henkild voisi suomustaa
siian yhtd nopeasti kuin koneella (266 kg/h), nousisi II-siian ko-
nefileoinnin kannattavuus 1,1 markkaa kilolta fileoitavaa siikaa
(fileoitava mé&drd 100 000 kiloa vuodessa). Suomustuskoneen hintana
tdssd laskelmassa k&ytettiin 10 000 markkaa ja poistoaikana 6

vuotta.
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Yleiskustannusten osuus saattaa olla arvioitu liian pieneksi, kos-
ka koneen hankinta edellytt&dd suuria sisdinostomddrid. Jos siika-
kaupalla katettaisiin 50 % yleiskustannuksista, vdhenisi wvoitto
ennen veroja ja varauksia II-siialla 1,46 mk/kg. II-siikaa pit&isi
t8118in fileoida l&hes 130 000 kiloa ennenkuin toiminta muuttuisi

kannattavaksi. III-siian voitto vd@henisi 1,40 mk/kg.

RKonefileoinnin kaluston poisto ja korkokustannukset ovat yllatté&-
vé@n alhaiset. Kone maksaa nykyisin laskelmissa k&ytettyd konetta
enemmén ja lainojen korkotaso on nyt korkeampi. Konefileoinnin fi-
leointikaluston wvuotuiskustannusten laskemisessa k8ytet&d&n tasa-
poistoja ja maksimikorkom&&r&dd. K&yté&nnbssd koron osuus pienenee
vuosittain kun lainaa on lyhennetty. Jos lainaa ei otettaisi lain-
kaan, olisi konefileoinnin kannattavuus II-siialla 0,68 mk/kg ja
IIi-siialla 2,75 mk/kg. Kun kone on 15 wvuoden pddstd kokonaan
poistettu ja velat maksettu, niin koneen kannattavuus on II-siial-
la 1,04 mk/kg ja III-siialla 2,95 mk/kg.

Konefileoinnin suurin etu on koneen tehokkuus, koska siikaa saa-
daan paljon lyhyind ajanjaksoina. Koneella voidaan samalla hen-
kilom&&rglls fileoida 27,5 kiloa (71 %) enemmén II-siikaa ja 38,5
kiloa (138 %) enemmdn III-siikaa. Samaan nopeuteen pddst&dn klisin-
fileoinnilla vain lis&8m&11&8 huomattavasti henkil8kunnan m&&rai.

5.1.4 Johtopaidtokset
Tutkimuksen perusteella voidaan tehdd seuraavia johtop&&tdksi&.

1) Siian vdlitys kokonaisena on kannattavaa vain, jos yri-
tyksen yleiskustannukset ovat alhaiset.

2) Siian fileointi ké&sin on kannattavampaa kuin siian vé-
litys kokonaisena. Konefileointi on kokonaisen siian v&-
litysté& kannattavampaa, jos siikaa késitelldadn ainakin
52 000 kiloa. II-siian fileointi k&sin on konefileointia
kannattavampaa. III-siian fileointi k&sin on konefile-
ointia kannattavampaa, jos k&sin ehdit&d&n fileoida yht&

paljon III-siikaa kuin koneella.
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3) II-siikaa kannattaa fileoida ké#sin paikassa, jossa
palkkakustannukset ovat alhaiset ja viliaikaista tyd-
voimaa on runsaasti saatavilla (esim. saaristoalueet).
II-siika fileoidaan tehokkaimmin ty&skenneltdessd lin-
jassa.

4) Konefileoinnin kannattavuutta voidaan nostaa ensisijai-
sesti koneen saantoa parantamalla. II-siian fileoinnin
kannattavuus nousee, jos suomustusvaihe tehostuu.

Eri kdsittelytapojen kannattavuuslaskuissa on oletettu, ettd yri-
tykset kdsittelisivdt vuodessa 100 000 kiloa eri kokoluokan siiko-
ja. Merenkurkun vuosisiikasaalis on noin miljoona kiloa. Merenkur-
kussa on ainakin 13 yritykstd, jotka ostavat kalastajien saaliista
(Setédld ja Klemola 1991). Yksik&&n yritys ei yksin pysty ostamaan
II- tai III-siikaa ndin paljon. Erityisesti koneellisen fileoinnin
kannattavuus edellytt#d, ettd pystytddn kdsittelemddn suuria mai-
ri8 kalaa. Tutkimuksen perusteella olisi Merenkurkussa jarkevinté
keskitt&d siian fileointia yrityksiin, joissa toiminto on edulli-
sinta. II-siian fileointi olisi jdrkevintd tehdd yrityksessd, jol-
la on alhaisimmat palkkakustannukset. Fileointikoneen nopeuden
vuoksi olisi kaikki III-siika jdrkevintd fileoida koneella. Ko-
neella tehdyn III-siian nahattoman fileen markkinat ovat myos
suuremmat kuin k8sin tehdyn nahallisen III-siikafileen markkinat.

Fileointikoneen saannon nostamiseksi olisi tutkittava mahdolli-
suuksia parantaa koneen leikkauksia siten, ettd mahdollisimman
paljon lihaa saadaan talteen. Etenkin p&4n leikkauksessa jaa
liikaa paksua niskalihaa fileocintijétteeseen. Sekd kone- etti
kd@sinfileoinnissa j&§ fileointij&tteeseen lihaa, jota voidaan
ottaa talteen lihanerottimella. Yksitt#isen yrityksen siian fi-
leerausjétteiden m&&r4 on niin pieni, ettei lihaneroitus ole ollut
kannattavaa. Kerd&milld fileointijdtteet yhteen yritykseen, saat-
taisi siikamassan teko olla kannattavaa. Massan valmistamisen
palkkakustannukset ovat suuret. T&min vuoksi toiminto olisi jér-
kevintd sijoittaa yritykseen, jossa fileoidaan muutakin kalaa kuin
siikaa, ja jonka palkkakustannukset ovat alhaiset. Massanvalmis-
tuksen kannattavuutta Merenkurkussa pitdisi selvitt&i. Tehokkaam-
man suomustuskoneen kehittdminen olisi myds aloitettava, jotta II-
siikaa voitaisiin kannattavammin fileoida koneella.
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Yritysten kannattavuuteen vaikuttaa oleellisesti yleisten kus-
tannusten m#éérd. Etenkin siikaa v&alitt&vElld yritykselld pit#&
yleiskustannusten osuus olla hyvin pieni. Yritystoiminnan pitdisi
olla niin kannattavaa, ettd siihen sijoitettu pd#doma tuottaa vé-
hint#&n yhtd hyvin kuin se tuottaisi muutoin sijoitettuna. Voiton
pitdisil isdksi korvata yrityksen ottaman riskin. Sijoitetun p&&a-
oman tuoton pitdisi olla silloin ainakin 15 $%. N&in arvioituna
siian vdlitys kokonaisena ja II-siian konefileointi eiv&t ole endsd
kovin j&rkevd3 yritystoimintaa. Kokonaisen siian vdlitys ilman
vleiskustannuksiakin olisi jo kyseenalaista.

Yrityksen fileointitoiminta on kalastajan edun mukaista, koska se
parantaa yrityksen kannattavuutta. Siikaa kokonaisena valitt&vén
yrityksen on saatava siiasta keskimddrdist& korkeampaa hintaa, jos
se haluaa maksaa kalastajalle paremmin. Nykyisessd kilpailutilan-
teessa se on vaikeaa. Tutkimuksen laskelmien kannattavuudella pel-
kdst88n kokonaista siikaa vHlittdvilld yrityksilld olisi 1l&hinnd
paineita laskea siian kalastajahintaa. Siikaa tehokkaasti fileoi-
valla yritykselld on sen sijaan mahdollisuus kilpailla kalastaja-
hinnoilla raaka-aineesta. Siikafileitd voidaan my®s pakastaa kan-
nattavammin kuin kokonaista siikaa. Koko tuotantoa el t&lldin ole
pakko myyd3 silloin kun kalaa saadaan paljon. T&m& mahdollistaa
huippukausien saaliista paremman myyntihinnan kuin tuorekalakau-
passa. Siian pakastuskustannuksia ja pakastuksen vaikutusta yri-

tyksen kannattavuuteen olisi jatkossa selvitetté&va.
6 TIIVISTELMA

Tutkimuksen tarkoituksena on selvitt83 siian fileoinnin kannat-
tavuutta Merenkurkussa. Tutkimuksessa vertaillaan kokonaisen sii-
an, kdsin ja koneella tehtyjen fileiden myynnin kannattavuutta

toisiinsa.

Merenkurkun yrityksien hintatilastoista, kirjanpidosta ja tulos-
laskelmista laskettiin siian ja siikafileiden myynnin tuottoja ja
kustannuksia. Fileointikokeilujen avulla laskettiin tarkemmin fi-
leoinnin saantoja, ty®d- ja kdytt8kustannuksia. Fileointikokei-
luilla selvitettiin my®s erilaisten kdsinfileointimenetelmien te-
hokkuutta. Laskentateht8vien helpottamiseksi kehitettiin kannatta-

vuuslaskentaohjelma.
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Tutkimuksen laskelmissa kéytettiin soveltuvin osin Merenkurkun
yritysten keskim@@irdisid myyntihintoja ja kustannuksia. II- ja
III-kokoluokan kokonaisen siian vdlityksen ja siikafileiden
myynnin kustannukset, myyntikatteet ja -voitot laskettiin yrityk-
selle, joka k#sittelee 100 000 kiloa siikaa vuodessa. Myynnin kan-
nattavuutta vertailtiin my®ds erilaisilla siian kdsittelymé8rills.
Tutkimuksessa laskettiin my8s toimintojen kannattavuusraja-arvot
ja arvioitiin eri kustannustekijdiden vaikutusta kannattavuuteen.

Merenkurkun yritysten keskim&&rdisilld myyntihinnoilla ja kus-
tannuksilla on kokonaista siikaa vdlitettdvd noin 100 000 kiloa
ennenkuin toiminta on kannattavaa. Raaka-ainekustannusten osuus on
70-77 %, ja yrityksen yleiskustannusten osuus on 12-15 % kaikista
kustannuksista.

Sekd II- ettd III-kokoluokan siiasta tehtyjen fileiden myynti on
kannattavampaa kuin kokonaisen siian vdlitys. Siikaa on fileoitava
kd@sin noin 35 000 kiloa ennenkuin fileointi on kannattavaa. Kiésin
tehtyjen fileiden myynnin myyntiiate on 6 markkaa ja voitto ennen
veroja ja varauksia 3,90 markkaa k&sitellyltd siikakilolta silloin
kun siikaa fileoidaan 100 000 kiloa. Raaka-ainekustannusten osuus
on alle 70 % kustannuksista . Suomustus- ja fileointipalkkojen
osuus on II-siialla 14 % ja III-siialla 22 % kustannuksista.

Koneella tehtyjen fileiden myynti on kannattavampaa kuin koko-
naisen siian v#litys. Koneella on fileoitava noin 53 000 kiloa
III-siikaa ja 85 000 kiloa II-siikaa ennenkuin toiminta on kan-
nattavaa. Koneella tehtyjen fileiden myynnin myyntikate on II-
sijalla 3,14 markkaa ja III-siialla 5,05 markkaa késiteltdvdltd
siijkakilolta silloin kun siikaa fileoidaan 100 000 kiloa. Vas-
taavasti voitto ennen veroja ja varauksia on II-giialla 48 pennid
ja III-siialla 2,39 markkaa fileoidulta siikakilolta. Raaka-aine-
kustannusten osuus on alle 70 % kustannuksista. Palkkojen osuus
kustannuksista on II-siikaa fileoitaessa noin 12 % ja III-siikaa
fileoitaessa vain 7 %. Fileointikoneen poistojen ja rahoituskulu-
jen osuus on vain 3-4 % kustannuksista.

Yrityksen yleiskustannusten on ainoastaan kalaa v&alittdvdlld tu-
kulla oltava huomattavasti alhaisemmat kuin Merenkurkun yrityk-

8illd keskimddrin. K&sinfileointi on etenkin II-siialla kannatta-
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vampaa kuin konefileointi. II-siika on tehokkainta fileoida 1lin-
jaty®n&. Késinfileoinnin saanto on III-siialla 13 % ja II-siialla
11 $ suurempi kuin konefileoinnin saanto. Konefileoinnissakin II-
siika suomustetaan, mink&d vuoksi palkkakustannusten osuus konefi-
leoinnin kustannuksista on vain 2 % pienempi kuin k#sinfileoinnis-
sa. IIT-siiasta kone tekee nahatonta filettd suomustamattomasta
siiasta. Kone fileoi 1,7 kertaa enemm&n II-siikaa ja 2,4 kertaa
enemmdn III-siikaa samalla henkildkuntamd&r&lld kuin k&sin ehdi-
té&8n fileoida.

Tutkimuksen perusteella olisi II-siika jérkevinté fileoida viell
kdsin ja ITI-siika koneella. Koska siian kannattava fileointi vaa-
tii suhteellisen suuria késittelymd&drid, olisi Merenkurkun yritys-
ten jérkevdi harjoittaa yhteistydt8. Siian fileointikonetta olisi
kehitett&vd siten, ettd fileoinnin saanto paranee. Nopeampi suo-
mustuskone olisi kehitettdvi. Siikamassan valmistusmenetelmid ja
menetelmien kannattavuuksia olisi selvitettdvd, jotta fileointi-
jétteeseen j&&vA liha voitaisiin hyddyntéd.

7 SAMMANDRAG: Sikfileringens lonsamhet

Avsikten med unders®kningen &r att understka sikfileringens l&n-
samhet i Kvarkenomrddet. I understkningen j&mfdrs l&nsamheten av
f6érmedling av fadrsk sik med forsdljning av handgjorda eller mas-

kintillverkade fileer.

F8rs#lijningsintd@kterna och kostnaderna f6r sik och sikfileer
beriknades pd basen av fiskpartihandelns prisstatistik, bokfbring
och resultatrdkning. Med hjélp av fileringsforstk gjordes noggran-
nare berdikningar av arbets- och driftskostnader samt utbytesgraden
(m8ngden f&rdig file per kilo sik). Med fileringsfdrsdk understk-
tes ocksd olika handfileringsmetoders effektivitet. For att under-
ldtta kalkyleringen utvecklades ett program for lo&nsamhetsberdk-

ning.

I kalkylerna anvindes till till&mpliga delar de genomsnittliga
férsdliningspriserna och kostnaderna for fiskpartihandel i Kvar-
kenomrddet. Kostnaderna, f®rsdljningsbidragen och -vinsterna for
IT- och III-klassens sik- och sikfilefors&dljning berdknades £&r
ett féretag, som behandlar 100 000 kilo sik per &r. Fdrséljningens
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lénsamhet berdknades ocksd f&r olika behandlingsméngder. I under-
sbkningen berdknades ocksd& ldnsamhetsgré@nser och olika kostnads-
faktorers inverkan pd4 l&nsamheten.

Ett fbretag med genomsnittliga fdrsdljningspriser och kostnader
mdste formedla 100 000 kilo hel sik innan verksamheten &r l&nsam.
Rédvarukostnaderna &r d& 70-77 % och de allménna kostnaderna 12-15
% av de totala kostnaderna.

Forséljning av fileer av II-och III-klass sik &r l&nsammare &n
formedling av fédrsk oftrddlad fisk. F8r att uppnd ldnsamhet bdr
35 000 kilo sik fileas f6r hand. Vid 100 000 kilo manuellt filead
sik &r forsdljningsbidraget sex mark och vinsten fére skatt och
reserveringar 3,90 mark per kilo filead sik. RAvarans andel av
kostnaderna &r d& under 70 %. Fjdllnings- och fileringsl&nernas
andel av de totala kostnaderna uppgdr till 14 % f6r II-sik och 22
¥ f6r III-sik.

Forsdljning av maskintillverkade fileer &r lénsammare &n f&rmed-
ling av ofbréddlad sik. Med maskin bdr ca. 53 000 kilo II-sik och
85 000 kilo II-sik fileas innan fileringen &r l¥nsam. Vid maski-
nell filering &r forsdljningsbidraget £8r II-sik 3,14 mk/kg och
fér ITI-sik 5,05 mk/kg d& 100 000 kilo sik fileas. Vinsten fdre
skatt och reserveringar &r for II-sik 0,48 mk/kg och f&r III-sik
2,39 mk/kg. Ravarukostnadernas andel av de totala kostnaderna &r
under 70 %. Lonernas andel av de totala kostnaderna &r f6r II-sik
ca. 12 % och fbr III-sik endast 7 %. Fileringsmaskinens avskriv-
ningar och finansieringskostnader &r endast 3-4 %.

De allmdnna kostnaderna i en fiskpartihandel, som endast f&rmedlar
férsk ofdr&dlad fisk, bdr vara ldga. Manuell filering &r l&nsamma-
re &n maskinell filering, speciellt f&r II-klass sik. II-klass sik
fileas effektivast som linjearbete. Utbytet &r vid manuell file-
ring 13 % higre f6r III-klass sik och 11 % hdgre f6r II-klass sik
&n vid maskinell filering. Vid maskinell filering bér II-klass sik
forst £jéllas, varfor arbetskostnaden 8r endast 2 % mindre &n vid
manuell filering. Maskinen gor skinnfria fileer av ofj&llad II-
klassens sik. Med maskin hinner man filea 1,7 g&nger mera II-klass
sik och 2,4 gdnger mera II-klass sik &n manuellt med samma per-
sonalméngd.
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Enligt undersdkningen vore det fSrnuftigast att filea II-klassens
sik manuellt och III-klassens sik maskinellt. Eftersom en 1l8nsam
filering kréver stora mdngder sik, borde féretagen i Kvarkenomréa-
det samarbeta. Sikfileringsmaskinen borde utvecklas sd att utby-
tesgraden h&js och en metod f£&r maskinell fj&llning borde utvec-
klas. Tillverkningsmetoder och ldnsamheten f&6r tillverkning av
sikmassa borde undersBkas sd att sikkéttet i fileringsavfallet

kunde tas tillvara.
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