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Tiivistelma

Siian kokonaistarjonta oli noin 2 500 tonnia vuonna 2006. Tésté runsas kolmannes oli tuotua,
kolmannes kalastettua ja vajaa kolmannes kasvatettua siikaa. Kalastetun siian tarjonta on jo
useiden vuosien aikana vdhentynyt, mutta kasvatuksen yleistymisen myo6té siian kokonaistar-
jonta on kuitenkin kddntynyt kasvuun.

Siikaa kalastetaan eniten syksylld. Kolme neljdsosaa ammattikalastajien saaliista pyy-
dettiin merelti, padosin Merenkurkusta ja Perdmereltd. Sisévesien saaliista puolet saatiin La-
pista. Perdmerelld ja sisévesilld pikkusiika on yleinen, mutta Eteld-Suomen rannikon siika on
isompaa.

Kasvatettu siika tdydentdi kalastetun siian tarjontaa. Kotimaisen siian tarjonta on ollut
keskimdirin noin 130 tonnia kuukaudessa. Kasvatettu raaka-aine on kalastettua kalliimpaa ja
kookkaampaa. Tuontisiikakin on isokokoista, mutta kotimaista raaka-ainetta selvasti edulli-
sempaa. Siikaa tuodaan Kanadasta noin miljoona kiloa vuodessa.

Lahes kaikki siika jalostettiin vuonna 2006. Jalostetusta siiasta yli puolet savustettiin.
Péddosa savusiiasta oli tuontikalaa. Kalastetusta siiasta tehtiin padosin fileitd. Kasvatetusta
siiasta tehtiin paljon arvokkaita jatkojalosteita kuten graavattua ja kylmésavustettua siikaa.

Jalostajat ovat saaneet siian kasvatuksen ansiosta aiempaa tasaisemmin kotimaista valko-
lihaista raaka-ainetta, josta ne ovat voineet valmistaa nykyaikaiseen kauppaan ja kulutusraken-
teeseen sopivia tuotteita. Entistd useampi suomalainen kuluttaja on voinut nauttia kotimaista
tuoretta siikaa ja jatkojalosteita.

Asiasanat: siika, tarjonta, raaka-aine, kalanjalostus, siikatuotteet

Setéld, J. 2008. Siian tarjonta ja jalostus Suomessa. Riista- ja kalatalous — Selvityksid 9/2008.
16s.
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Sammandrag

Det totala utbudet av sik var &r 2006 cirka 2 500 ton. En tredjedel var importerad, en tredjedel
fiskad och en knapp tredjedel odlad sik. Utbudet av fiskad sik har under en f6ljd av ar minskat,
men i takt med att odlingen har 6kat, har det totala utbudet av sik dnda vant uppat.

Mest sik fiskas pa hosten. Tre fjardedelar av yrkesfiskets fangst tas i havet, frimst i Kvar-
ken och Bottenhavet. Av insjofangsten togs hélften i Lappland. I Bottenviken och insjoarna &r
smasiken allmén, medan siken vid Finland sydkust ar storre.

Den odlade siken kompletterar utbudet av fiskad sik. Utbudet av inhemsk sik har varit
cirka 130 ton per manad. Den odlade ravaran ar dyrare och mer storvuxen. Ocksa den importe-
rade siken dr storre, men betydligt mer formanlig 4n den inhemska ravaran. Ungefér en miljon
kg sik importeras arligen fran Kanada.

Ar 2006 foridlades néstan all sik. Hilften av den sik som forddlades roktes. Storsta delen
av den rokta siken var importsik. Av den sik, som fiskades, gjordes frimst fileer. Av den odlade
siken gjordes vérdefulla vidareforddlade produkter, som exempelvis gravad och kallrokt sik.

Forddlarna har tack vare odlingen fatt jimnare tillgang till inhemsk vitfiskrdvara, och har
kunnat framstélla produkter, som passar den moderna handeln och konsumentstrukturen. Fler
finldndska konsumenter &n tidigare har kunnat njuta av farsk inhemsk sik och vidareforadlade
produkter.

Nyckelord: sik, utbud, ravara, fiskforidling, sikprodukter

Setild, J. 2008. Utbud och forddling av sik i Finland. Riista- ja kalatalous — Selvityksic 9/2008.
16 s.
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Abstract

In 2006, the total supply of European whitefish (Coregonus lavaretus) in Finland was some
2,500 tonnes, of which more than one third was imported, one third was wild-caught and less
than one third was farmed. Although whitefish catches have declined in the last few years, the
total supply of whitefish has increased due to the expansion of whitefish farming.

Whitefish is mainly caught in the autumn. Three-quarters of the professional fishery catch
is captured in the Bothnian Bay or the Northern Quark. Half of the inland fishery catch is
caught in Lapland. Small whitefish are common in the Bothnian Bay and in Finland’s lakes,
but bigger whitefish are caught in the southern coast areas.

Farmed whitefish complements the supply of caught fish. In 2006, the monthly supply of
domestic whitefish was 130 tonnes on average. Farmed whitefish is more expensive and larger
in size than wild-caught raw material. Imported whitefish is also larger, and is substantially
cheaper than domestic raw material. Approximately one million kilos of whitefish is annually
imported from Canada.

In 2006, almost all whitefish caught or farmed in Finland was processed. Over half of the
whitefish was smoked; the majority made of imported raw material. Fillets are mainly made
of wild-caught fish. Farmed whitefish were made into large amounts of value-added products,
such as slightly salted and cold-smoked whitefish fillets.

Whitefish farming has enabled a more regular supply of domestic whitefish meat as raw
material for fish processors, using which they can produce contemporary products to match
consumption. An increasing number of Finnish consumers now have the opportunity to eat do-
mestic fresh whitefish and sample new processed whitefish products.

Keywords: European whitefish, supply, raw material, fish processing, whitefish products

Setéld, J. 2008. Supply and processing of whitefish in Finland. Riista- ja kalatalous — Selvi-
tyksid 9/2008. 16 s.
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1.

2.1

2.2

Johdanto

Siika on térkein valkolihainen kalalajimme niin kalastajille, kalankasvattajille kuin kalanja-
lostusteollisuudellekin. Siikaa saadaan markkinoille meri- ja sisdvesialueen kalastajilta ja ka-
lankasvattajilta sekd tuonnin kautta. Siian tarjonta lisdéntyy kasvatuksen yleistymisen vuoksi.
Kalastettua siikaa on kéytetty kokoluokasta riippuen useisiin eri tuotteisiin (Setéld ja Klemola
1992). Kalastetun siian kausiluonteinen saatavuus ja vaihteleva laatu ovat kuitenkin kalakau-
pan ja jalostusteollisuuden nékdkulmasta suuria ongelmia. Tasaisemmin saatava kasvatettu
siika tulee jatkossa monipuolistamaan tarjontaa. Pakasteena tuotu siika on pédasiassa kaytetty
savustuksen raaka-aineena. Siikaa myydéén paljon véhittdiskaupan kautta, mutta se sopii hy-
vin myos suurkeittididen tarpeisiin.

Taman selvityksen tarkoituksena on kuvata siian kaupallista tarjontaa, jalostusta ja kédyt-
toa Riista- ja kalatalouden tutkimuslaitoksen (RKTL) tilastojen ja tutkimusten avulla (www.
rktl.fi). Aineistona on kéytetty saalis-, vesiviljely-, ulkomaankauppa-, kalajalosteiden tuotanto-
ja hintatilastoja vuosilta 1998-2006. Hintatilastot sisdltdvit my0s tietoja erikokoisten siikojen
ostomadristd. Suomen Kalankasvattajaliitolta saatiin kasvatetun siian tuottajahintoja vuodelta
2006. RKTL:n virallisissa saalis- ja vesiviljelytilastoissa tuotantoméért esitetddn perkaamat-
toman kalan painona. Téssd selvityksessd kaikki mddrdt on muutettu peratun kalan painoiksi,
koska siika ostetaan yleensd tuottajalta perattuna. Perattu siika on siten myds kalanjalostus-
teollisuuden tavallisin raaka-aine. Vihittdiskaupan ja suurkeittididen siian kayttdd arvioitiin
vuotta 2005 koskevan tutkimuksen perusteella (Saarni ym. 2006).

Selvitys on toteutettu Varsinais-Suomen TE-keskuksen myontdmélla KOR-rahoituksella
(Kalatalouden ohjauksen rahoitusvéline).

Siian tarjonta

Kokonaistarjonta

Siian kokonaistarjonta oli noin 2 500 tonnia vuonna 2006. Tésté runsas kolmannes oli tuotua
siikaa, kolmannes kalastettua siikaa ja vajaa kolmannes kasvatettua siikaa. Kalastetun siian
tarjonta on jo useiden vuosien aikana vdhentynyt. Siian kokonaistarjonta on kuitenkin siian
kasvatuksen yleistymisen myota kdantynyt kasvuun (kuva 1). Tuodun siian tarjonta on pysy-
nyt suhteellisen tasaisena.

Kalastettu siika

Siikaa pyydetddn merestd ja sisdvesiltd. Merialueen ammattikalastajien saalis oli noin 620 ton-
nia vuonna 2006. Pddosa merialueen saaliista pyydetddn Merenkurkusta ja Peramereltd (kuva
2).
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Kuva 1. Siian tarjonnan kehitys Suomessa vuosina 1998-2006. Sisévesien viimeinen saalisarvio on
vuodelta 2004, jota kdytetddn myds vuosien 2005 ja 2006 arviona.
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Kuva 2. Rannikon siikasaaliit alueittain vuosina 2000-2006.

Sisdvesien ammattikalastajien siikasaalis oli 208 tonnia vuonna 2004. Puolet sisdvesi-
saaliista saatiin Lapista ja loput suhteellisen tasaisesti muualta Suomesta. Pddosa merisaaliista
saadaan syksylla (kuva 3). Talven saaliit ovat vdhéiset. Sisdvesiltikin siikaa saadaan eniten
syksylla.

Siialla on nelja kaupallista kokoluokkaa. Pddosa merestd pyydetysté siiasta on II- ja III-
kokoluokan siikoja (kuva 4). II-siika on 400-800 grammaa ja III-siika 250-400 grammaa pe-
rattuna. Y1i 800 gramman I-kokoluokan siikoja on vain noin 5 % ja alle 250 gramman [V-ko-
koluokan pikkusiikoja runsas 10 % saaliista.
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Kuva 3. Merialueen siikasaalis kuukausittain vuosien 2000-2006 keskiarvona.
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Kuva 4. Merialueen siian kokoluokkien (I suurin, IV pienin) osuudet vuosien 2000-2006
siikaostojen keskiarvona.

Pyydetyn siian koko vaihtelee pyyntialueen mukaan. Eteld-Suomen rannikolta pyydetty
siika on isompaa kuin Perdmeren siika (kuva 5). Perdmerelld alle 250 gramman pikkusiika on
yleinen. Pddosa sisdvesien siiasta on pienti I1I- tai [V-kokoluokkien siikaa.

Rannikon I-kokoluokan siiat ja padosa II-kokoluokan siioista on vaellussiikoja, joita pyy-
detddn rannikolta pddasiassa kutuvaelluksen aikaan verkoilla ja rysilld (kuva 6). Vaellussiikaa
saadaan eniten elo-syyskuussa. Vaellussiikaa pienempaa karisiikaa saadaan touko-heindkuussa
ja lokakuussa kutuaikana. Pienintd kokoluokkaa saadaan lokakuussa erityisesti Peramerelta.

Kalastajan saama keskihinta oli 3,32 €/kg vuonna 2006. Raaka-aineen hinta vaihtelee
kokoluokittain. I-kokoluokan siiasta maksetaan yli kaksi kertaa enemmaén kuin pienimmasti
kokoluokasta (kuva 7). Kokoluokkien vilinen hintaero on 2000-luvulla kasvanut. I- ja II-ko-
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Kuva 5. Kokoluokkien I-IV osuudet Saaristomeren, Merenkurkun ja Perdmeren siikaostoista vuosien

2000-2006 keskiarvona.
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Kuva 6. Merialueen siikasaalis kuukausittain ja kokoluokittain vuosien 20002006 keskiarvona.

koluokkien hinnat ovat 2000-luvun alusta nousseet, kun taas pienempien siikojen hinnat ovat

pysyneet samalla tasolla tai jopa laskeneet. Siian hinta on talvella ja kesélld korkea, mutta las-
kee pédkalastuskauden aikana syksylld. Viimeisten vuosien aikana suurempien kokoluokkien

hintavaihtelu on vdhentynyt.

Kasvatettu siika

Kasvatetun siian tarjonta on viime vuosien aikana kasvanut ja oli vuonna 2006 jo ldhes puolet

kotimaisen siian tarjonnasta. Vuonna 2006 siikaa kasvatettiin runsas 700 tonnia (kuva 8).
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Kuva 7. Merestd kalastetun siian hinta kokoluokittain ja kuukausittain vuosina 2000-2006.
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Kuva 8. Kasvatetun siian tarjonnan kehitys vuosina 1998-2006.

Kasvatetun siian tarjontaa on pyritty vuoden sisdlld tasaamaan. Vield 2004 yli puolet siiasta
markkinoitiin loka-joulukuussa (kuva 9). Vuonna 2006 siika myytiin huomattavasti tasaisem-
min. Kevéddn myynti on vuosien kuluessa selvésti kasvanut.

Kasvatettu siika tdydentda kalastetun siian tarjontaa ja tasaa kotimaisen siian kokonais-
tarjontaa (kuva 10). Tammi-helmikuuta lukuun ottamatta kalastetun ja kasvatetun siian yh-
teenlaskettu tarjonta on ollut yli 100 tonnia kuukaudessa ja keskimédarin noin 130 tonnia kuu-
kaudessa.

Kasvattajan saama keskihinta oli 5,71 €/kg vuonna 2006, eli yli 70 % korkeampi kuin
kalastajan saama hinta. Kasvatetun siian kilohinta pysyi kasvatetun siian tarjonnan vaihtelusta
huolimatta vakaasti 5,5-6 euron vélilla (kuva 11). Kalastajista poiketen kasvattajat ovat voi-
neet lisdta tarjontaansa kevaalld hinnan ollessa korkea ja rajoittaa tarjontaansa syksylla silloin,
kun kalastettua siikaa on paljon tarjolla.
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Kuva 9. Siian teurastuksen ajoittuminen vuosina 2003-2006.
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Kuva 10. Kasvatetun ja kalastetun siian tarjonta kuukausittain vuonna 2006.

Tuotu siika

Siikaa tuodaan Kanadasta 800—1 100 tonnia vuosittain (kuva 12). Pakastesiika kdytetdén lahes
yksinomaan savusiian raaka-aineeksi. Siikaa tuodaan védhén myos tuoreena Ruotsista.

Siian kuukausittaiset tuontimddrét vaihtelevat paljon. Isoimmat kalanjalostusyritykset
tuovat siikaa tarpeen mukaan pakkasvarastoon ja sulattavat sieltd kysynnidn mukaan raaka-
ainetta savustettavaksi. Siikaa tuovat yritykset myyvét osan siiasta pienemmille jalostajille.

Tuontisiika on yleensé kotimaista suurempaa. Tuontisiiankin hinta riippuu koosta: isom-
pi siika on pientd kalliimpaa. Tuodun siian kilohinta on laskenut 2000-luvun alun 2,5 eurosta
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Kuva 11. Kasvatetun siian tarjonta ja hinta kuukausittain vuonna 2006.
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Kuva 12. Kanadalaisen siian tuontiméarét vuosina 2000-2006.

noin 2 euroon. Vuonna 2006 tuodun siian keskihinta oli 1,92 €/kg. Hinnan aleneminen johtuu
osittain tuontisiian pienentyneestd koosta.

3.  Siian jalostus

Lahes kaikki siika jalostetaan. Vuonna 2005 siikaa jalostettiin yli 2 400 tonnia (taulukko 1).
Yli puolet siiasta savustettiin ja vajaa kolmannes myytiin fileind (kuva 13). Noin 10 % siiasta
graavattiin ja loput jalostettiin muiksi tuotteiksi.
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Taulukko 1. Siian jalostusmaarat, siikaa jalostaneiden yritysten lukumaarat ja viiden
suurimman yrityksen osuus jalostuksesta raaka-aineryhmittain.

Raaka-aine Raaka-aineen maard, Siikaa jalostaneita yrityksia, kpl Viiden suurimman yrityksen osuus
1000 kg perattua siikaa jalostuksesta, %

Kalastettu siika 655 69 53

Kasvatettu siika 529 35 69

Tuontisiika 1224 24 84

Yhteensd 2 408 90 59

Kasvatettu (529 tn) Kalastettu (655 tn)
Muu
Muu i
1% Groaaw 1%

(]

Tuorée filee
32% Lamminsavu

Graavi 18%

43%

x . . Yhteensa 2 408 tn
Kylméasavu Lamminsavu
7% 7%

(1]

Tuore filee
70%

. Muu
Graavi 4%

10 % Tuore filee

Kylméasavu 27 %

2%
Lamminsavu
57 %
Muu Tuore filee

Graavi 1% 2%
04% 8

Lamminsavu
97%

Tuotu (1 224 tn)

Kuva 13. Kasvatetun, kalastetun ja tuodun siian jalostus vuonna 2005.
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Jalostetusta raaka-aineesta puolet oli tuotua. Tuontisiiasta tehtiin ldhes yksinomaan savu-
sitkaa. Kotimaisesta kalastetusta siiasta tehtiin pddasiassa fileitd. Kasvatusta siiasta tehtiin fi-
leitd tai arvokkaita jatkojalosteita kuten graavattuja ja kylmésavustettuja tuotteita. Kotimaises-
ta siiasta vajaa viidennes savustettiin. Kalastetusta siiasta tehtiin myos séilykkeité ja eineksié.

Yhteensd 90 yritystd jalosti sitkaa vuonna 2005. Niistd kolme neljannestd kaytti kalas-
tettua, runsas kolmannes kasvatettua ja neljdnnes tuotua siikaa. Viisi suurinta yritystd osti la-
hes 60 % raaka-aineesta. Kalastetusta siiasta ldhes puolet jalostettiin Merenkurkussa. Myos
Lapissa kaytettiin paljon pyydettyd siikaa. Tuodun ja kasvatetun siian jalostus oli vieldkin
keskittyneempad. Viisi suurinta yritysté jalosti tuodusta siiasta yli 80 % ja kasvatetusta siiasta
melkein 70 %.

Siian kaytto

Pédosa siiasta myydéén véhittdiskaupan kautta. Noin viidennes siiasta myydaén suurkeittioi-
hin. Suurkeittidt ostavat noin neljinneksen kotimaisesta siiasta ja noin 10 % tuodusta siiasta.
Suurkeittideméannét eivit osanneet luotettavasti arvioida kasvatetun siian osuutta. Kalastajien
saaliista pieni osa myydéan suoraan kuluttajille.

Johtopaatdkset

Siikaa on perinteisesti saatu markkinoille kalastuksen kautta. Myds Kanadan siika on jo pit-
kéén ollut tirked raaka-aine kalansavustusteollisuudelle. Kotimainen siika on tunnettu tuote
siian perinteisilld kalastusalueilla, mutta Eteld-Suomessa siitd on ollut puutetta. Etelén tarjonta
onkin aiemmin perustunut pddosin savustettuun tuontisiikaan. Kasvatettu siika on laajentanut
kotimaisen siian tarjontaa. Eteld-Suomen kuluttajilla on nyt parempi mahdollisuus saada tuo-
retta siikaa.

Kasvatettu sitka on myds monipuolistanut kaupan siikatuotteistoa. Elinkeinon toimijat
arvioivat vuonna 2004, ettd padosa kasvatetusta siiasta myytdisiin tuoreena fileend (Setdld ym.
2007a). Pitkélle jalostettujen tuotteiden tarjonta on kuitenkin kasvanut ennakoitua nopeam-
min. Graavin ja kylmésavustetun siian osuus oli jo vuonna 2005 puolet kasvatetusta siias-
ta tehdyistd jalosteista. Jalostajat ovat kéyttdneet kasvatettua siikaa niihin jatkojalosteisiin,
joiden tuotanto ja markkinointi edellyttdd raaka-aineen tasaista saatavuutta. Kasvatetun siian
tuottajahinta oli vuonna 2006 yli 70 % korkeampi kuin kalastetun siian, mikd my®os osin rajaa
raaka-aineen kayttoa erityisesti arvokkaisiin tuotteisiin.

Kasvatettua siikaa savustettiin yllattdvan paljon, vaikka sen hinta on kolme kertaa kor-
keampi kuin kanadalaisen raaka-aineen. Rasvainen kasvatettu siika sopii hyvin savustukseen,
minké vuoksi siitd voidaan tehdéd huippulaatuisia erikoistuotteita. Kanadalainen siika on kui-
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tenkin pysynyt ylivoimaisesti tarkeimpand savustusteollisuuden raaka-aineena. Sitd savustet-
tiin vuonna 2006 yli kymmenen kertaa enemmin kuin kasvatettua tai kalastettua siikaa. Pe-
rinteisesti osa pyydetystd pikkusiiasta on etenkin syksyn saalishuippujen aikana savustettu,
koska sen hinta on silloin ollut kanadalaisen raaka-aineen kanssa kilpailukykyinen (Setéld ja
Klemola 1992).

Siian kasvatusmédrdn arvioitiin ldhitulevaisuudessa kasvavan noin 250 tonnia vuodessa
(Setdld ym. 2007a). Kasvatetun siian tuottajahinta on pysynyt korkeana, koska tuotanto on
lisddntynyt ennakoitua hitaammin ja tuotteistus on onnistunut. Kasvattajat ovat myos sopeut-
taneet omaa tarjontaansa kalastajien saaliisiin ja markkinoiden kysyntdin, miké on tasannut
kokonaistarjontaa ja vakauttanut siian hintaa.

Kasvatetun siian tarjonnan lisddntymiselld niyttdisi olevan sekd mydnteisié ettd kieltei-
sid vaikutuksia ammattikalastukseen. Kalastettujen isojen siikojen hinta on saaliiden véhen-
tyessd noussut ja pysynyt viime vuodet vakaana. Isompien siikojen hintojen kausivaihtelu on
vihentynyt, koska vastaavan kokoinen kasvatettu siika yllépitdé siikatuotteiden kysyntdé. Se
on helpottanut myos kalastetun siian jalostusta ja markkinointia. Kasvatetun siian tarjonnan
parantuessa pienen siian kysynta nayttaisi kuitenkin vahentyneen, miké niakyy kalastajien saa-
mien hintojen laskuna. Pienen siian fileesaanto on vdhéinen ja késittely kallista, minka vuoksi
jalostajat kayttavat mieluummin isoa kalaa, jos sitd on saatavilla.

Selvityksen perusteella kasvatettu siika on pystytty tuomaan markkinoille siten, ettd
kaikki tarjontaketjun osapuolet ovat uudesta kasvatustuotteesta hydtyneet. Kalankasvatus on
monipuolistunut ja siian tuottajahinnat ovat kasvatuksen lisdéntyessékin pysyneet korkeina.
My0s jalostajat ovat saaneet tasaisemmin kotimaista valkolihaista raaka-ainetta, josta he ovat
voineet valmistaa nykyaikaiseen kauppaan ja kulutukseen sopivia tuotteita. Entistd useampi
suomalainen kuluttaja on voinut nauttia kotimaista tuoretta siikaa ja sen jatkojalosteita.

Siiankalastajat ovat saaneet kasvatetusta siiasta kilpailijan, mutta uhkakuvat siian hinnan
romahduksesta eivit ole ainakaan vield kdyneet toteen. Kasvatetun kalan hinta vaikuttaa ka-
lastetun siian hintaan (Setéld ym. 2007b), mutta kalastetun siian hinnat eivit ole kasvatuksen
seurauksena romahtaneet. Pikkusiian hinta on laskenut, mutta kotimaisen siian tarjonnan ta-
saantuminen ndyttdisi my0s osittain vakauttaneen kalastajalle maksettavia hintoja.
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