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Yhteenveto: Riistanlihaa suoraan metsastajalta?

Suomalaisen riistanlihan kaytto tukee kestavaa kulutusta, mutta kuinka kiinnostavaa se oikeastaan on?
Kartoitimme kyselytutkimuksella, miten lihaa pitdisi pystya ostamaan ja miten sita pitaisi toimittaa
tulevaisuudessa tilaajien nakdkulmasta. Tutkimus kohdennettiin hotelli-, ravintola- ja cateringalan
ammattilaisille, jotka vastaavat tai osallistuvat raaka-aine valintoihin. Ravintolat ovat kiinnostuneita
tarjoamaan asiakkailleen suomalaista riistanlihaa tulevaisuudessa, mutta riistanlihan saatavuudessa ja sen
ennakoinnissa on haasteita. Keskimaarin vastaajat tarjoaisivat kotimaista riistanlihaa ravintolassaan
tulevaisuudessa 79 %:n todennakoisyydella.

Ravintolat ovat voineet ostaa tarkastamatonta kotimaista riistanlihaa jo 6 vuoden ajan, mutta tdman
tutkimuksen mukaan jopa 69 % vastaajista uskoo, ettd tarkastamatonta kotimaista riistanlihaa ei saa myyda
ravintoloille. Tiedotusta riistanlihan hyodyntamismahdollisuuksista tulee siis tehostaa. Haasteina
kotimaisen riistanlihan kdytoélle vastaajat kokivat mm: heikon saatavuuden, resurssit (valmistus vaatii aikaa
ja erikoistaitoja), korkean hinnan, sdanndkset ja epdselvat tiedot mita saa tehda seka kysynnan puute. Ne
ravintola-ammattilaiset, jotka ovat kiinnostuneita tarjoilemaan riistanlihaa ravintolassaan, kokevat
suurimmiksi haasteiksi riistanlihan kaytdssa seuraavat asiat: 1) Terveysviranomaiset vaikeuttavat
kotimaisen tarkastamattoman riistanlihan kayttda ravintoloissa, 2) Riistanlihan saatavuutta on vaikea
ennakoida, 3) Keittiota tai tyojarjestysta pitda muuttaa, kun kdytetdan tarkastamatonta kotimaista
riistanlihaa. Haasteet liittyvat siis pitkalti epatietoisuuteen, miten toimia ja mista kotimaista riistanlihaa saa
hankittua sekd ammattilaisten vaatimuksiin sopivien ruhon osien heikkoon saatavuuteen. Saatavuutta
verrataan mm. virolaiseen riistanlihaan, jota on helpompi hankkia kuin kotimaista riistanlihaa.

Ravintola-alan hankinta-ammattilaiset jakautuvat kolmeen segmenttiin sen perusteella minkalaista lihaa he
haluavat tarjota: a) hintaherkkiin b) imagohakuisiin ja c) laatutietoisiin. Ndista segmenteista c) laatutietoiset
ovat paras kohderyhma ostamaan kotimaista tarkastamatonta riistanlihaa, koska he ovat valmiita
maksamaan riistanlihasta seka jopa valmiita itse noutamaan ruhon osat tai valmiiksi leikatut lihat. He
arvostavat myos erityisesti, ettd liha on lahella tuotettua, ekologista, eettisesti ja kestavasti tuotettua.
Heille tarkeda on saada lisatietoa alkuperasta ja luoda uskottava tarina, miten, mista ja milloin riistanliha on
tullut ja miten se on valmistettu. Ateriointikokemukseen haluttaisiin lisdta kokonaisuutta tukevia
elementteja esim. metsasta kerattyja lisukkeita. Imagohakuiset ovat myos kiinnostuneita riistanlihan
tarjoilusta tulevaisuudessa, mutta suoramyynti ei ole yhta relevantti vaihtoehto, koska he ostavat lihaa
mieluiten tunnetulta toimittajalta tai brandiltd. Heille kotimaisen riistanlihan jalostusastetta tulisi nostaa.
Hintaherkat eivat ole kovin todennakdisia suoramyynnin asiakkaita, koska he arvioivat riistan
hyodynnettavyytta ensisijaisesti hinnan perusteella ja tilaavat yleensa kaikki raaka-aineet samalta
toimittajalta. Hintaherkille ei ole juurikaan merkitystd mista liha tulee, vaan tarkedmpaa on tasainen
saatavuus ja edullinen hinta. Heille voitaisiin tarjota riistanlihaa pakasteena tai vakuumipakattuna.

Riistanlihan avulla ravintola-alan ammattilaiset ovat kiinnostuneita luomaan yha paikallisempia,
monipuolisempia ja sesonginmukaisempia aterioita. Riistanlihan hinta ei ole kovin olennaista, kun luodaan
kilpailuetua ruokailuelamyksilla. Merkitysta kokemustalouden tukemisessa on luotettavan tiedon
valityksessa, toimitusnopeudessa ja joustavuudessa ruhon paloittelussa ja pakkauskoossa. Tieto ja tarinat
ovat tarpeen myds ravintola-asiakkaiden kulutustottumusten muokkaamisessa, jotta kysynta kasvaisi.
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1. Inledning

Vitsvanshjorten har hamtats till Finland fran Minnesota i Nordamerika 1934. Ar 1965 paborjades jakt av
vitsvanshjort i Finland efter att populationen 6kat fran de inhamtade fyra individerna till 1 000 individer
(Kekkonen m.fl. 2012). Vintern 2017-2018 var den uppskattade populationen av vitsvanshjort i Finland
100 000 individer med lokala tatheter pa 6ver 50 djur/1 000 ha (Kukko & Pusenius 2018). Prognosen for
vitsvanshjortens populationstrend i Finland ar fortfarande stigande, da arten dels breder ut sig och dels
Okar i tathet lokalt. | Minnesota déar var vitsvanspopulation har sitt ursprung kan populationerna na
avsevarda tatheter pa 100 djur/1 000 ha utan att tathetsberoende faktorer som tillgang till féda har en
reglerande effekt. Forst vid tatheter pa 200 djur/1 000 ha bérjar tathetsberoende faktorer reglera
populationerna. Om trenden i Finland &r liknande, utgor vitsvanshjorten en betydande naturresurs dar en
jakt pa hallbara grunder kan gora betydande mangder kott tillgangligt for konsumenter. Viltkott ar ett
hallbart kottalternativ for konsumenten. Att jakten &r 6vervakad av myndigheter, samt jagarens kunskap
och skicklighet ar avgorande for hur etiskt kottet kan anses vara. Genom att 6ppna jakten for jakt gaster
finns mojligheter att 6ka avskjutningen och samtidigt oka tillgangen pa viltkott pa marknaden. Hallbart
viltbruk ger mojligheter till jakt och naturturism vilket 6kar méjligheter for aretruntverksamhet och stéder
den lokala ekonomin pa landsbygden. For att vidareféradlare, restauranger och konsumenter ska 6ka
anvandningen av finlandskt viltkott kravs fungerande verksamhetsmodeller samt regelverk, normer och
system.

"Enligt prognoser kommer vitsvanshjorten fortsatta breda ut sig 6ver landet och 6ka i tathet. Redan i
dag kraver avskjutningen av alla licenser pa vitsvanshjort stora insatser av jaktlag och —féreningar,
och den prognostiserade 6kningen av stammen pa vitsvanshjort kraver darfér nya
verksamhetsmodeller.”

- Forskningsledare i Bioekonomi Marianne Fred, YH Novia (Fred, M. 2019)

Denna undersokning ar forsta steget i att utveckla nya verksamhetsmodeller och underlatta
leveransprocessen. Undersokningens malgrupp ar hotell, restaurang, och catering (HoReCa harefter)
branschen. Enkatundersokningen har finansierats av Finlands viltcentral och utférdes av Segmento Oy.

Mera information om:
Vitsvanshjortens populationsutveckling i Finland 1934-1965: doi:10.1371/journal.pone.0043482

Vitsvanshjortens antal och utbredning 2017-2018: http://wordpress1.luke.fi/riistahavainnot-
hirvielaimet/wp-content/uploads/sites/5/2018/03/Valkoh%C3%A4nt%C3%A4peurakanta-talvella-

2017_2018.pdf

1.2 Viltkott & regler hur det far anvindas

”Man stravar till att minska pa vitsvanshjortbestandet som 6kat i sydvéastra Finland genom en effektiverad
jakt. I borjan av jaktperioden har man fallt en rekordstor mangd vitsvanshjortar. Mangden hjortbyten som
rapporterats fram till och med den 9 oktober 2018 ar totalt hela 6 800 individer. Flest hjortar har fallts i
Egentliga Finland. For forsta gangen fortsatter jakttiden dnda till mitten av februari, &ven om det efter den
sista januari ar forbjudet att anvanda sig av hund. Med forlangningen av jakttiden férsoker man uppna en
Okning av bytesméangden.” (Korhamao 2019)



Kort dversikt 6ver hur anvandning av obesiktat finskt viltkott regleras i Finland:

e  Enjagare kan slutslakta frilevande vilt till exempel i ett s.k. slaktskjul. Om en jagare eller ett
jaktsallskap Overlater obesiktat kott fran vilt direkt till konsumenten eller levererar sadant kott till den
lokala detaljhandeln, ska en anmalan om livsmedelslokal Iamnas fér verksamheten och det utrymme
déar verksamheten bedrivs (sasom ett slaktskjul). Anmalan om livsmedelslokal ldmnas skriftligen till
livsmedelstillsynsmyndigheten i den kommun dar livsmedelslokalen ligger senast fyra veckor innan
verksamheten inleds (LL 13 § 1 mom.)

e  Enjagare eller ett jaktsallskap far leverera kott fran frilevande hjortdjur, harar, kaniner och faglar som
obesiktat till den lokala detaljhandeln, sasom en restaurang, ett storhushall eller en
detaljhandelsbutik. Jagaren eller jaktsallskapet ska lamna en anmalan om livsmedelslokal for den lokal,
fran vilken kottet levereras till detaljhandeln. Per ar far en primarproduktionsaktor till detaljhandeln
overlata en mangd kott som motsvarar hogst 1 000 harar eller kaniner, 3 000 faglar, 10 algar, 30
hjortar och 50 radjur (Srf 1258/2011 4 § 1 mom. punkt 4).

e  Kottet ska atféljas av en handling med f6ljande uppgifter: djurarten/djurarterna, mangden kott,
fangsttidpunkten (datum och klockslag) och fangstorten, leveransdagen, avsandarens och mottagarens
namn och kontaktuppgifter (forordningen om livsmedelslokaler). I handlingen ska ocksa ndmnas att
kottet ar obesiktat.. Jagaren eller jaktféreningen ska fora bok 6ver kott av frilevande vilt som
levererats till detaljférsaljning, inbegripen djurart, mangden kott, tidpunkt och plats for fangsten,
leveransdag och mottagarens namn och kontaktinformation. Bokféringen kan skotas genom att kopior
av [leverans]dokumenten bevaras. Bokféringen skall uppbevaras minst ett ar (forordningen om
livsmedelslokaler).

e  Obesiktat kott fran hjortdjur, harar, kaniner eller faglar far levereras till detaljhandeln som hela slakt-
kroppar eller styckat, men det far inte levereras tillverkat till produkter sasom malet kott, korvar, rokt
kott eller konserver.

e  Kottet far tillverkas till produkter i samband med detaljhandeln da produkterna séljs direkt till
konsumenten.

Mera info:

Eviras anvisning 16027/3/sv:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/tarkastamaton-

luonnonvarainen-riista/

http://www.aitojamakuja.fi/suoramyynti/

www.aktasmak.fi/direktférsiljning

https://www.youtube.com/watch?v=iBXguNCKWOU

2. Sammanstillning av undersokningen



Undersokningens mal ar att kartldgga hur leveransen och inkdp av inhemskt viltkdtt borde skotas i
framtiden ur inkdpares synvinkel. Kartlaggning av befintliga flaskhalsar foér anvandning av obesiktat viltkott
som ravara i hotell- och restaurangbranschen, hjalper oss att battre forsta:

Om det finns brister i kunskap om anvandning av obesiktat viltkétt i HoReCa branschen.
Hur en fungerande leverans ser ut.
Vad som behover ske for att leveranserna ska 16pa smidigt.

A wnN e

Hurdana tjanstemodeller/verksamhetsmodeller som behévs.
Rapporten ar strukturerad enligt foljande:

-Forst redogors for forskningsmetod och sampel (kapitel 2.1.)

-Darefter svaras de ovannamnda fyra forskningsfragorna (kapitel 2.2 — 2.7).

-Avslutningsvis sammanfattas vad som behover ske (kapitel 3) och den praktiska betydelsen av resultaten
diskuteras (kapitel 4)

-Foreslag till fortsatt forskning ur ett tjansteforskningsperspektiv avslutar rapporten (kapitel 4).

2.1 Forskningsmetod och sampel

| denna undersdkning har vi anvant en online enkat som bestar av tva delar: (1) Kartlaggning av upplevda
hinder for att anvanda viltkott och (2) ett framtidsscenario dar respondenterna uppmanades beskriva
idealférhallanden fér anvandning av viltkott som ravara i produktionen. Bakgrundsfragorna om
restauranger och respondenter ar rapporterade i bilaga 1.

Analysen omfattar 63 svar. Samplet representerar professionella aktérer inom Finlands Hotell, Restaurang
och Catering (HoReCa) bransch bra, eftersom vi skickade inbjudan till kontakter fran hotell och
restaurangforetagsregister i hela Finland till olika typer av restauranger. Mera bakgrundsinformation om
restauranger och respondenterna finns i bilaga 1. Fyrtioatta av respondenterna ansvarar for inkop av
livsmedel, 12 deltar i anskaffning av livsmedel, 2 tillreder mat och 1 serverar mat i restaurang. Sjuttiosju
procent av restaurangerna har 6ppet hela aret (11-12 manader), men samplet innehaller ocksa sadana
restauranger som har 6ppet bara nagra manader per ar. | samplet finns det olika storleks restauranger,
men mest mindre restauranger som har 0-19 anstallda (se Bilaga 1).

Inbjudan skickades i december 2018 till 28 av Novias kontakter i vdastra Nyland samt till 1 412 kontakter fran
hotell och restaurangféretagsregister éver hela Finland. Samplet innehdll personer som hor till hogsta
ledning, eller tar hand om anskaffningar eller produktion i restauranger. Foretag som ingar i samplet har en
omsattning mellan 1 000 euro och 10 miljoner euro och har angett antalet av arbetstagare samt e-
postadress i foretagsregistret. Enkaten publicerades ocksa som en online enkat pa sociala media riktat till
malgruppen pa foéljande Facebookgrupper: Ravintolakirppis och Ammattikeittidosaajat samt pa
Resurscentret Hald r.f. hemsida (http://www.hald.fi/) .

Respondenternas medelalder var 47 ar och alder varierade mellan 27 ar och 72 ar. Fyrtionio procent av
svaren kom fran Nyland, 13 % fran Egentliga Finland och resten fran Satakunda, Birkaland, Paijanne-
Tavastland, Kymmenedalen, Sédra Karelen, Sédra Savolax, Norra Savolax, Osterbotten, Norra Osterbotten,
Kajanaland, Lappland och Aland. | genomsnitt bestar 48 % av menyerna med matratter som innehéller
narproducerad mat, med en variation mellan 7 % och 91 % i detta sampel. Det forekom inga betydande
geografiska skillnader i asikter om att kunna servera finskt viltk6tt at restaurangkunderna i framtiden.



2.2 Utmaningar i att servera finskt viltkott

Under denna rubrik behandlar vi pa féljande undersokningsfragor: 1) Finns det brister i kunskap? och 3)
Vad behover ske for att leveranserna ska I6pa smidigt? (Undersékningsfragor 2 och 4 behandlas senare) |
detta avsnitt diskuterar vi forst for de utmaningar respondenterna uttryckte spontant. For att fa spontana
asikter, bad vi respondenterna fortsdtta en mening med egna ord: Enligt mig dr det mest utmanande
géllande anvandning av viltkott som ravara i restaurant att...

Efter det rapporterar vi hur respondenterna poangsatte fardigt angivna forslag for hinder for att servera
finskt viltkott. Svaren ar kategoriserade och bifogade i bilaga 2. Respondenterna uttryckte féljande
utmaningar: Dalig tillganglighet, resurser: tillredning kraver tid och specialkunskaper, prisnivan pa viltkott,
regelverk och oklar information vad man far gora, brist pa efterfragan.

2.2.1 Utbud av viltkétt

Kommentarer om utmaningar handlade mest om dalig tillgang av obesiktat finskt viltkétt. Respondenterna i
HoReCa sektorn anser att man inte far sadant kott som de skulle vilja ha, sa som hjarta, lever, filé.
Kvaliteten ar inte heller konsistent eller pa den nivan som 4 la carte restauranger 6nskar. Den tillgdngliga
kottvolymen motsvarar inte alltid efterfragan. Restaurangerna har alltsa svart att fa viltkott i storre
mangder. Farskt viltkott ar svart att komma at. Dartill dr det svart att forutspa utbudet eftersom den
varierar.

"vissa delar sdljs snabbt, om man képt 1/2 eller hela kroppar sd finns det inte sG mdnga ex. filéer”
“Det dr svart att fa tag pd och da det finns dr kvantiteterna relativt sma.”

“Tillgdngligheten varierar. Férddlingsgraden dr inte réitt.”

“Tillgdngligheten dr svdr att férutspa.”

“Det dr svart att fa, speciellt fdrskt.”

”Det dr utmanande att fG bade lunch och d la carte kvalitetsportioner. Kvaliteten kan inte lida.”
“Det dr svart att képa, ingen sdljer.”

“Pd grund av regelverk dr tillgéingligheten ibland obefintlig.”

Processen pa hur viltkétt anskaffas &r utmanande som sadan. En respondent sammanfattar beskrivande
vad samplet upplever som krdvande: hallbarheten, rytmen hur viltkott skaffas, kylkedjan,
viltkdtthanteringsutrymmen och recept.

“Att k6pa och servera viltkétt dr Idtt pa basen av regler, men det ér anskaffning som dr svarare.”

2.2.2 Resurser: tillredning krdver tid och specialkunskaper

En del tycker att kockar borde skolas for att hantera viltkott, eftersom finlandska kockar inte mera kan det
sa bra. Det fattas kunskap och fardigheter hur man foradlar viltkott till en mangsidig produkt. Utbildning
kravs. Fran kockens synpunkt ar det dartill utmanande att hitta ratt tidpunkt att brasera viltkott.

2.2.3 Prisnivdn pa viltkott

Prisnivan upplevs som ett hinder for vissa typer av restaurang.
”Fa ner priset pd portionen sa kunden képer det”
“Relativt dyrt fér lunch”



2.2.4 Regelverk och oklar information vad man far géra
Myndigheternas kontroll av viltkott uppfattas vara strang och en orsak till att viltkott ar svart tillgangligt i
Finland. Det verkar vara lattare att komma at utlandskt viltkétt. Information om vad man far géra eller inte
gora varierar ocksa. Vissa vet exakt hur reglerna ar och tycker att det var battre forr da jaktféreningar sjalva
kunde bestamma vilka kroppar som skulle kontrolleras och vilka som de anvande obesiktat. Andra tycker
att reglerna ar oklara eller att man inte far servera obesiktat viltkott.
“Fér jdgaren tycks det vara for jobbigt att leverera oss stérre viltdjur till ex. hjortar, for det krévs for
mycket kontroll av myndigheter. Med smddjur dr det Idttare och dem fdr vi till restaurangen ocksad.”
”...Nu krévs det att utrymmen dr godkénda fére man fdr sdlja direkt Gt restauranger, eller man maste
leverera kroppar till en anléggning som dr registrerad som en livsmedelslokal. Det resulterar i dnnu
en kostnadspost som mdste inbakas i priset...Finldndska jaktlag vill inte sdlja utan lagrar viltkétt i
frysen och kastar bort det dd det blir ggmmalt. Man mdste importera viltkétt och det dr nu Idttare att
komma Gt estniskt viltkétt én finldndskt.”
“Informationen dr otydlig”
“Varifran far man viltkétt som dr hygieniskt tillrett och férbehandlat, annanstans én grossisten?”
”Man fdr inte nu servera viltkétt utan hdlsomyndighetens lov, d.v.s. képa direkt hérifran.

2.2.5 Brist pa efterfrdgan
En del anser ocksa att alla kunder inte uppskattar viltkott och inte forstar skillnader mellan olika
styckningsdelar och deras konsistens samt att viltkott inte ar i allas smak.
“Kunder ér inte vana vid smak av viltkétt”
“Alla tycker inte om det.”
”Lunchgdster dr inte intresserade. Algsoppa gdr inte Gt. Vi serverar det bara tvd gdnger per ér.”
“Kunden férstar inte skillnaden mellan olika styckningsdelar eller skillnader i konsistensen.”

2.2.6 Fdrdigt angivna alternativ

Enkaten inneholl ocksa fardiga alternativ, som respondenterna fick svara pa for att battre forsta hur svara
olika hinder ar i jamforelse med varandra. Det storsta hindret ar brist pa kinnedom om regelverk fér hur
obesiktat viltkott kan anskaffas och tillredas. Restaurangpersonalen tycker att hdlsomyndigheterna gor det
svart att anvanda obesiktat viltkott i restaurang och att restaurangens egenkontrollplan maste dndras om
obesiktat viltkott kommer in i koket. Manga tycker ocksa att anvandning av obesiktat viltkott kréver
omorganisation i koket eller annorlunda arbetsprocesser. Ett stort hinder dr ocksa att 69 % av alla
respondenter tror att man inte far silja obesiktat viltkott till restauranger (har svarat 6ver 50 pa skalan 0 =
av helt annan asikt — 100 = av helt samma asikt pa fragan: Jag tror inte att man far sélja obesiktat viltkott till
restauranger). Det finns mycket variation i svaren gallande tillgédngligheten pa viltkott.

| Tabell 1 presenteras de fardigt angivna hindren, vars genomsnittsvarde ar under 50 (pa skalan 0 = av helt
annan asikt — 100 = av helt samma asikt). Var tolkning ar att restauranger i Finland i genomsnitt INTE anser
dessa vara ett hinder. De minsta hindren ar alltsa viltkottets rykte, specialkunskaper som kravs att tillreda
viltkott, palitlighet av leveranskedjan och risk fér restaurangens image.



Tabell 1: Personalens attityder till viltkéttanvandning (alla respondenter)

Vad anser du om pastaendet i dag? {Av helt annan asikt= 0, Av helt samma asikt=100 Minimum Maximum Mean
Halsomyndigheterna gor det svart att anvanda okontrollerat viltkdtt i restaurang 20,0 100,0 73,6
Restaurangens egenkontrollplan maste andras om okontrollerat viltkott kommer in i koket 40,0 98,0 72,1
Det ar svart att forutspa tillganglighet av viltkott 7,3 99,2 71,1
lag tror att man inte far salja okontrollerat viltkott till restauranger 0,8 100,0 63,6
Det ar svart att skaffa viltkott 0,8 100,0 59,5
Att anvanda okontrollerat viltkétt krdver omorganisation i koket eller annorlunda arbetsprocesser 30,0 98,0 53,3
lag tror att anvandning av okontrollerat finskt viltkott &r en risk for restaurangens image. 0,0 99,6 41,3
Leveranskedjan av viltkott ar inte palitlig 2,0 90,0 36,7
Det finns inte efterfragan pa inhemskt okontrollerat viltkott 0,0 100,0 34,5
Att tillreda viltkott kraver specialkunskaper 1,5 97,7 329
Allmant taget har inhemskt okontrollerat viltkott daligt rykte 5,0 50,0 30,0
Att tillreda viltkdtt kraver mera tid an icke-vilt kott som man koper fran grossisten 1,2 93,5 26,9
Det ar besvarligare att tillreda viltkott dn icke-vilt kott 1,2 80,0 19,2

Eftersom variationen i svaren var stor, ssmmanfattar vi ocksa hur attityderna skiljer sig bland dem som
faktiskt tanker servera obesiktat finskt viltkott i sina restauranger och dem som inte tanker géra det aven
om det skulle bli lattare i framtiden. Materialet dr uppdelat i tva grupper. a) Den skeptiska gruppen som
sannolikt inte kommer att servera finlandskt viltkétt i sina restauranger i framtiden och som i det har
samplet bestar av 8 respondenter. (se Tabell 3) b) De som kommer att servera finlandskt viltkott. (se Tabell
2 nedan)

De som har svarat att de sannolikt kommer att servera finskt viltkott i framtiden evaluerade de angivna
utmaningarna att anvanda viltkétt lite annorlunda an de som svarade att de inte kommer att servera finskt
viltkott dven om det skulle vara latt i framtiden. Utfallet av podngsattningen ar enligt foljande.

Tabell 2: De storsta utmaningarna bland dem som sannolikt kommer att servera finskt viltkott i framtiden

Vad anser du om pastaendet idag? Ar av samma asikt

1 Halsomyndigheterna gor det svart att anvanda okontrollerat viltkatt i restaurang

2 Det ar svart att farutspa tillganglighet av viltkott

3 Restaurangens egenkontrollplan maste dndras om okontrollerat viltkatt kommer in i koket
4 lagtror att man inte far salja okontrollerat viltkott till restauranger

5 Det ar svart att skaffa viltkott

De skeptiska anser att det inte finns efterfragan pa inhemskt viltkott och att inhemskt viltkott tom. kan
utgora en risk for restaurangens image. Andra hinder pa deras topp 5 lista &r samma som foér sddana som
tanker servera viltkott i framtiden. Utover detta stimde den skeptiska gruppens asikter 6verens med de
ovriga. Bland de skeptiska finns olika typer av restauranger, nagra satsar pa utlandska menyoptioner sa som
tex mex, hot wings, empanadas, vilket till en del kan forklara deras installning.

Tabell 3: De storsta utmaningarna bland de skeptiska i framtiden dven under optimala férhallanden.
Vad anser du om pastaendet idag? Ar av samma asikt

1 Restaurangens egenkontrollplan maste andras om okontrollerat viltkdtt kommer in i koket
2 Det finns inte efterfragan pa inhemskt okontrollerat viltkott

3 Jagtror att man inte far salja okontrollerat viltkott till restauranger

4 Jagtror att anvandning av okontrollerat finskt viltkott &r en risk for restaurangens image.
5 Det ar svart att forutspa tillganglighet av viltkott



Restaurangens typ eller hurdan mat de serverar for tillfllet forklarar inte hur sannolikt det ar att de skulle
servera finskt viltkott i framtiden. Men, sdsongrestauranger som inte har 6ppet hela aret verkar i detta
sampel hora till den grupp som ar intresserade av att servera obesiktat finskt viltkétt i framtiden. Bland
dem som har 6ppet hela aret finns bade sadana som &r intresserade och sadana som inte ar det. Hindren
verkar uppfattas som lika i de olika restaurangtyperna. Respondenterna karakteriserar sig sjalva som t.ex.
grill, burger/smorgasar, a la carte, fine dining, bistro samt catering. Kundbasen verkar ocksa vara bred: fran
bebisar till pensionarer. Mat som serveras inkluderar frukost, lunch, middag och till och med kvéllsmal pa
vissa stallen.

For att stoda en battre anskaffningsprocessen av viltkott, skulle det viktigaste vara att informera om
mojligheterna: att det ar lagligt att salja obesiktat viltkott till restauranger, hur egenkontrollplanen skall se
ut, hur den kan andras samt att samarbeta med halsomyndigheterna. Det kravs mera kommunikation om
vad reglerna innebar i praktiken och varifran man kan kopa viltkott, speciellt for sadana som inte dnnu har
gjort det.

2.3 Kunskapsnivan i anvindning av obesiktat viltkott

Vi fragade vilken uppfattning respondenterna har om regelverk som paverkar anvandning av finskt viltkott
idag. Vissa forklarade detaljerat innehallet i reglerna och andra konstaterade kort att de antar att de har
uppdaterad information. Fragan avslojade attityder som att reglerna ar byrakratiska och att forstaelsen av
vad reglerna betyder ar motstridiga:

“Man kan képa direkt fran jagarna, jag vill dock ha dokument om vem som jagat och var djuret ér

skjutet”

“Hygienregler dr strikta. Kylkedjan skall behdllas. Djurldkaren kontrollerar.”

Nagra tyckte att forsaljning ar relativt fritt, men de flesta hade en negativ uppfattning av hur marknaden for
tillfallet regleras.
“Regler férsvarar anvdndning.”
“Tillgéingligheten lider och det dr IaGngsammare att fa kétt levererat.”
“Vi hér till den lokala jaktféreningen, men jag kan inte sélja kéttet i restaurangen, ddrfér att
slaktutrymmet har inte officiellt blivit godkéint av hdlsomyndigheterna dven om byggnaden dér ny och
dr byggd fér det édndamadlet samt kéttet styckas av en professionell. Vad har fatt myndigheterna att
gora de hdr reglerna? Tyvdrr har reglerna minskat anvdndning av inhemskt viltkétt och det enda
sdttet for restaurangen dr att anvdnda importerat kétt.”

Det finns ocksa missforstand om vad man far géra och vad man inte far.
“Om hélsomyndigheterna har kontrollerat, ér det ok.”
”Ndgra sdger att man kan képa viltkétt direkt fran jigaren, andra sdger att kéttet Gtminstone mdste
vara kontrollerat. Jag vet inte varifrdn jag skulle kunna skaffa viltkétt. Jag skulle gdrna anvinda
viltkétt fast varje vecka.”
”For strikta regler, man borde kunna képa ocksa direkt fran jégarféreningar”.
“Jag vet att man inte fdr képa produkter direkt fran alla som plockar svamp eller fiskar. Man far inte
képa skogsfaglar och dlg och bjérn ér ocksa strikt reglerade.”
”Vi kan inte ta emot viltkétt direkt fran jdgarna, dven om det ofta erbjuds.”
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“Jag vet verkligen ganska litet om regelverket, vad jag har talat med jdgare tycker de att det dr fér
jobbigt for att de skulle leverera viltkétt for restaurangbranschen.”

2.4 Forvantningar

Hurdana attityder finns det om kott i allmanhet? Har hallbarhet, och narproducerat kétt redan blivit vardag,
eller ar det egentligen ett litet kundsegment som bryr sig? Fragan om férvantningar inkluderade 9
pastaenden. Pastadenden att a) kottet skall vara ekologist, b) etiskt och hallbart producerat laddades pa
samma faktor i faktoranalysen, dvs. de fragorna méatte samma sak. Darfor raknade vi ut ett viktat medeltal
av de variablerna for fortsatt analys som vi kallar ekologist, etiskt, hallbart producerat. De 7 faktorernas
medeltal, min och max varden rapporteras i Tabell 4.

Tabell 4: Forvantningar pa kott
Jag tycker att kott skall vara...

0= helt av annan sikt, 100= helt av samma asikt Minimum  Maximum  Mean
smakligt 50,8 100,0 94,6
fran ett kant ursprung i Finland 454 100,0 84,1
halsosamt 3,1 99,2 76,7
narproducerat 3,9 100,0 68,0
ekalogiskt, etiskt, hallbart producerat 3,3 81,6 59,1
forméanligt 10,4 100,0 58,2
levererat via en kand leverantar (brand) 1,9 99,6 29,5

Enligt tidigare forskning i matbranschen, varierar konsumenter i det hur mycket de uppskattar hidlsosam
och hallbart producerad mat samt hur priskansliga de ar (Verain et al. 2016). Vi kategoriserade ocksa
respondenterna i tre kluster pa basen av hur de svarade pa fragan: ”Jag tycker att kott skall vara...”. Det
finns tre grupper som skiljer sig i sina attityder mot prisnivan av viltkott, ekologiskt, hallbart producerat,
etisk och narproducerad mat samt om kottet skall vara levererat via en kdnd leverantor eller inte. Alla tre
kluster vill ha kott som ar smakligt, halsosamt och fran ett kdnt ursprung i Finland.

Tabell 5: Tre kluster

A B C
Kluster prismedvetna manom image kvalitetsmedveten
Andel av respondenter i procent 38% 22 % 40 %
formanligt 74,0 58,8 432
narproducerat 423 84,7 82,0
ekologiskt, hallbart producerat,etiskt 31,7 51,6 499
fran ett kant ursprung i Finland 67,6 94,7 93,6
levererat via en kdnd leverantar (brand) 27,4 64,1 13,4

2.4.1 Prismedvetna

Kluster A bestar av 38 % av respondenterna som vi kallar ”prismedvetna”. De uppskattar formanligt kott
fran ett kant ursprung i Finland. Fér dem &r en kdnd leverantor eller brand inte viktigt, dvs. de kunde képa
kott ocksa direkt utan mellanhander. De bryr sig inte om kottet ar ekologiskt, hallbart eller etiskt
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producerat eller om det ar narproducerat. Darfor kan det finnas risk att den har gruppen bestéller viltkott
fran utlandet, om de far det férmanligare an i Finland.

2.4.2 Man om image

Kluster B bestar av 22 % av respondenterna. Den har lilla gruppen “man om image” funderar ocksa pa
prisnivan pa kottet men uppskattar anda narproducerat kott hégre och de varderar ekologiskt, hallbart, och
etiskt producerat kott hogt. Men, de koper helst kott som ar fran en kand leverantor eller har ett kant
brand. Darfor ar den har gruppen van vid att anlita traditionella leveranskanaler och kdpa viltkdtt som har
hogre foradlingsgrad dn kottet som levereras direkt fran jaktféreningarna.

2.4.3 Kvalitetsmedveten

Kluster C bestar av 40 % av respondenterna. Den storsta gruppen “kvalitetsmedvetna” har mest potential,
eftersom de INTE tycker att kott borde vara levererat via en kand leverantor eller ha ett kdnt brand. De
uppskattar narproducerat, ekologiskt, hallbart och etiskt producerat kott. De ar inte heller priskdnsliga.
Nasta steg att forbattra tillganglighet pa viltkott kunde darfor fokusera sig pa att utveckla processer
tillsammans med restauranger vars kunder ar villiga att betala for kott av hog kvalitet som ar
narproducerat.

2.5 Sannolikhet att servera finskt viltkott i framtiden

Enkaten inneholl ett framtidsscenario, dar leveransen av viltkétt fungerar som en drom:

Forestdll dig detta framtidsscenario: Aret dr 2020 och det dr ldtt att képa inhemskt viltkétt (t.ex. élg,
vitsvanshjort, hare, faglar) och leveransen fungerar pdlitligt och snabbt fran skog till kék via sa fa
mellanleverantérer som méjligt. Ndrproducerad mat och hdllbar konsumtion dr fortsdttningsvis
viktigt och anvédndning av inhemskt viltk6tt understdds ocksa av samhdllet.

Hur sannolikt ar det att ni serverar finskt viltkott 4t kunderna i framtiden, om scenariot blir
verklighet? O= inte alls sannolikt...100= mycket sannolikt

| genomsnitt svarade respondenterna att sannolikheten &r 78,5 pa skalan 0—100. Svaren varierade mellan
10 och 100. Standardavvikelsen var 27. | fortsatt analys har vi i vissa fragor delat in respondenterna i tva
grupper, de som sannolikt inte kommer att servera viltkott (som svarade under 50) och de som sannolikt
kommer att servera viltkott (som svarade mellan 50 och 100).

2.6 Hur ser en optimal leveransprocess ut for kvalitetsmedvetna?

| detta avsnitt svarar vi pa forskningsfraga 2: Hur ser en fungerande leverans ut? Vi sammanfattar nast
resultat fran fragan dar respondenterna fritt fick anvanda sin fantasi och med egna ord beskriva vardagliga
situationer sa som det ligger till just nu. Alla text svar finns med i bilagorna. Har sammanfattar

vi “kvalitetsmedvetnas” asikter, eftersom de verkar vara den basta malgruppen for direktleverans av
viltkott.
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Figur 1: Enkatens tecknade serie. Fyll i text...
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2.6.1 Planering

Anskaffningsprocessen borjar med en planeringsfas. Personen som planerar menyn tycker att viltkott ger
annu flera mojligheter att skapa variation och géra menyn mera lokal, mangsidig och arstidsenlig.
Restaurangen vill satsa pa en dyr ravara, férutsatt den ar narproducerad, hidlsosam och inhemsk. Det &r
nagonting som sarskiljer ocksa restaurangen fran andra. Deras kundkrets uppskattar ndrmat som ar
smaklig. Den som planerar menyn valjer ravaran t.ex. pa basen av om matréatter valjs enligt pris eller
innehall. Den har gangen blir det innehall och upplevelse.

“Dyrt blir det for gdster men troligen dr de redo att betala for det dr inte varje restaurang som har
mdjlighet att bjuda sGdan meny.”

"Puhdasta, hyvda suomalaista ruokaa. Mielelldan tarjoaa asiakkaille ruokailuelamyksia, joita muualla
ei saa.”

2.6.2 Anskaffning

Hur och varifran skulle kvalitetsmedvetna da vilja kopa viltkott i framtiden? Hur levereras viltkottet i deras
dromvarld? Kvalitetsmedvetna som arketyp anser att ju lokalare desto battre. De kan tom. hamta kottet
sjalv fran jagaren. Vissa tycker att det inte dr nagon skillnad hur kottet levereras, eftersom de sjalv har
organiserat bra lager for kottet och garna képer storre mangder per gang om det paverkar prisnivan. Kottet
kan vara packat i styckbitar i vakuum, eller komposterbara plastpasar om de dnnu inte ar styckade.
Huvudsaken att kottet kommer fran en bekant jaktforening och de sjalva kan paverka hurdana delar de far
eller hur kottet styckas. De skulle gdrna tom. bli bjudna med pa jakt, sa att de kan kopa viltkdtt genast da
det styckas. Nagra respondenter namnde att de skulle vilja fa kottet levererat direkt fran jakten samt
servera kottet under samma dag som den har jagats. Alla vet ej nédvandigtvis att kottet skall hanga mellan
2-5 dagar efter skjutning fére det kan tillredas till mat. | dromvérlden skulle kottet alltsa levereras till
restaurangen samt serveras under samma dag vilket forutsatter att kottet levereras snabbt. Darfor ar det
ocksa valdigt viktigt att det inte blir Iang transport. Formatet kan variera enligt efterfragan: farskt /
forbehandlat och packat i vakuum / djupfryst. Om koéttet levereras i vakuum, kan det ocksa levereras direkt
till dérren, om det gérs med en ekologisk elbil enligt kvalitetsmedvetnas varderingar.

“Jag skulle personligen inte heller ha nagra problem med att hdmta upp kéttet sjélv fran den som sdljer fér att
pd sa sdtt ocksG undvika extrakostnader som tillkommer dé flera mellanhénder dr inblandade i
produktionskedjan. Dessutom kan detta ocksa ge en mdéjlighet att ha en ndrmare kontakt med den som sdljer
kéttet”

”Haluan ostaa riistalihan suoraan teurastamolta. Vaadin etté pystyn kertomaan mistd riista on perdisin,
mielelléén myds kuka riistan on metsdstényt ja teurastanut. Haluan myés pystyd vaikuttamaan pakkauskokoon,
ruhon osaan ja ruhon paloitteluun.”
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Orsaken till att de garna vill vara i ndra kontakt med jagarna ar att de sjalva vill se och kunna vara
overtygade om att det ar fraga om finlandskt kétt, vem som har jagat det och varifran kottet kommer. Da ar
det lattare att 6vertyga ocksa kunderna.

2.6.3 Hantering, tillagning, servering

Eftersom kottet ar dyrt, skall det tillredas val. Optimalt skulle de "kvalitetsmedvetna” stycka kottet sjalv i
restaurangkoket, men alla har inte tid eller resurser fér sadant. Viktigt ar anda att kocken far finare
styckningsdelar, sasom filéer och stekar, och vid vissa tillfallen t.ex. stekar som kan rokas. Viltkott oftast
serveras med kryddor och tilltugg som kan skaffas fran naturen. Da blir smaken naturlig och lyfter fram
viltkottets egen smak.

”Kéttet skulle hanteras enligt samma principer och krav som det andra kéttet vi hanterar, beroende pad styck del
och kvantitet bestdmmer vi hur vi skall tillreda det kéttet vi har att tillga personligen.”

“Riista on herkké raaka-aine, jossa on ominainen maku ja rakenne, jonka mukaan sité tulisi késitelld. Riistan
valmistuksessa mennddn raaka-aine edelld ja sitd kunnioittaen.”

2.6.4 Kundupplevelse

Respondenterna anser och tror att alla kunder inte ar vana vid viltkott och kan bli avskrackta av att prova
pa nagot nytt. Darfér behover kunderna upplysning om produkten sa som information om ursprung (t.ex.
lan eller kommun). Det vill sdga viltkétt som ravara behover marknadsféras. Respondenterna anser att
restaurangkundernas troskel att prova nagot nytt kan sankas, om serveringspersonalen ar kunnig och kan
beratta mera om att det ar fraga om lokala ravaror. Kunden ar i vardagliga situationer i restaurangen
intresserad av varifran kottet kommer, om det ar lokalt. Kunderna férvantas vilja veta varifran kottet
kommer, vem som ar skytten, vilka rdvaror som ar lokala och dven hur de transporteras till restaurangen.

”Vad skont att ni har lokalt vilt pa menyn, vi kom just precis for att kunna fa en sa har fin upplevelse. Har ni
nagon lokal jagare som levererar kott till er eller hur fungerar det har? — Jo vi har sedan ett par ar redan haft en
lokal jagare som nu har haft mojlighet att leverera direkt at oss, sa det funkar valdigt bra. Vi vet nar han har fatt
djuren och han kan skéara bitarna fardigt at oss just som vi 6nskar.”

”0Onko ruoassa luita? Mista raaka-aine on kotoisin? Ootko itse ampunut? Mista riistanne tulee? Onko se
varmasti lahituotantoa? Onko kotimaista? Onko tdma leimattu/ Onhan takuuvarmasti tarkastettu, kotimainen
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tuote? tai jos tuntee riistaa: Vain ndin vdahan vaihtoehtoja

| optimallaget skulle respondenterna kommunicera ar kunder att kottet har jagats lokalt foregaende helg
och att det verkligen ar farskt.

2.7 Hurdana tjdnstemodeller /verksamhetsmodeller behovs det?

Den fjarde forskningsfragan var: Hurdana tjanstemodeller/verksamhetsmodeller behdvs? Pa basen av
analysen kan foljande tjanstemodeller skapas.

Leveranskedjan kunde battre stéda aktiva “kvalitetsmedvetna” som ar villiga att sjalva transportera viltkott
for att fa sadant kott som passar restaurangens andamal i fine dining sammanhang. De fokuserar pa

erfarenheter, upplevelser och vill sjalv kunna uppleva och erbjuda sina kunder en historia om hur viltkottet
har kommit till tallriken med i sa mycket detalj som mojligt. Detta krdver nya processer i hur informationen
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samlas, dokumenteras och kommuniceras. Aven datasekretessregler samt jaktféreningarnas regler maste
beaktas / fornyas dd man planerar hurdan information och i vilken utstrackning i framtiden sparas och
publiceras om till exempel vem som har jagat och var djuret har skjutits. Om det inte ar mojligt att i storre
utstrackning involvera kockar i jakt och styckning i jaktféreningens egna processer, kunde man i varje fall ge
flera alternativ i utbudet i form av olika storleks delar som erbjuds at restauranger, inklusive t.ex. lar —
nagonting som de inte annars far. Dartill behovs det mera variation i hur kottet ar packat. Restauranger vill
sjalv bestamma om de vill ha koéttet farskt/i vakuum/djupfryst for att kunna planera menyn enligt sdsong
och efterfragan.

Ett problem ur restaurangens synvinkel ar att det ar svart att forutspa tillgangligheten pa viltkott. Om det
kommer att finnas mera kott tillgangligt i framtiden, maste det marknadsforas sa att det nar malgruppen
snabbt utan att det behdvs frysas ner eller sattas i vakuumférpackning. Nya system och natverk kravs for
att forbattra dialog och kommunikation mellan restauranger, jaktlag, kottstyckare och restaurangkunder.

Om man vill utéka mangden av restauranger som anvander viltkott i framtiden, kan man tanka sig att ocksa
leverera viltkott som ett prisvart alternativ till sddana restauranger som inte bryr sig om kottet ar
narproducerat eller inte. Da kan kottet vara vakuumpackat och levererat via t.ex. en webbtjanst direkt till
restauranger och ocksa at konsumenter. For tillfallet brukar den har typen av ”prismedvetna” kodpa allt fran
grossisten och &r van vid att bestélla per telefon eller webben. For bade “prismedvetna” och “man om
image” verkar det vara viktigt att kottet ar fardigt styckat till passliga bitar och latt och snabbt att laga.
Hogre foradlingsgrad kan hjalpa den malgruppen att oftare tillreda vilt ratter. En ny tjanstemodell kan da
vara t.ex. nagonting som underlattar langtidsplanering med t.ex. en manatlig bestallning av viltkott.

3. Sammandrag: Vad behover ske for att leveransen ska lopa smidigt?
Idag ar laget annu inte optimalt. Viltkott levereras inte snabbt och |att fran jagaren till restaurangen. Vad
behoéver da ske for att leveransen ska I6pa smidigt? Pa basen av denna undersékning, som aterger HoReCa
aktorernas synpunkter, kan foljande rekommendationer ges.

3.1 Oka kunskapsnivan i HoReCa branschen och i jaktforeningar

Det finns brister i kunskap om hur obesiktat viltkott kan anvandas i dag. Informationen om regelverken ar
otydliga och attityderna bland Horeca aktorerna motstridiga. Det kravs marknadsféring bade bland
jaktféreningar och restaurangpersonal for att 6ka kunskap om mojligheterna att salja och anvanda viltkott
samt i syfte att andra attityder. Dartill beh6vs kunskap om kundernas preferenser gallande viltkott.

3.2 Synliggor leverensprocessen och pavisa ursprunget

Mera information om ursprung och férbehandling av viltkott behovs gallande:
e vilken jaktférening som har jagat och var djuret har skjutits.
e utrymmet dar kottet har behandlats (hos jaktférening/livsmedelslokalen).
e hur kottet har forbehandlats.

Mera valmojligheter med olika prisklass, kvalitetsniva och leveranstid:
e soppkott/a la cartefilé
e farskt/djupfryst
e snabb leverans av mindre mangder/forutsagbar kontinuerlig leverans av djupfryst kott.
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3.3 Skapa nya tjdnste- och verksamhetsmodeller
e battre information och dversikt over tillganglighet
e lattare planering av anskaffningar
e Oka tillganglighet av viltkott av hog kvalitet
e natverk och tjanster som underlattar att utbud och efterfragan mots i realtid och férkortar tiden
fran skogen till tallriken.

4. Praktiska implikationer av resultat och forslag till fortsatt forskning
Resultaten tyder pa att marknaden for obesiktat viltkétt i Finland maste omskapas, om mangden av viltkott
Okar drastiskt i framtiden. | dagens lage fungerar marknaden inte friktionsfritt, utbud och efterfragan mots
inte optimalt. Det finns viltkott, men restaurangpersonalen uppfattar att jaktlagen inte tycker det ar médan
vart att sdlja kottet till restauranger p.g.a. regelverk. Dartill vet inte alla restaurangers inképare varifran
man far obesiktat viltkott lokalt, eller sa tycker de att det &r for svart att anskaffa. En del respondenter
havdade att brist pa efterfragan kan bero pa att slutkunden inte ar van vid viltkdttets smak eller konsistens.
Da marknaden omskapas, maste man forsta alla aktorernas praxis inklusive leverantor (jagaren),
anskaffaren (inkdpare), samt slutkunden (konsumenten) praxis —hur de agerar i vardagliga situationer. For
att en forandring skall ske, maste olika aktorers praxis ha gemensamma kontaktpunkter i vardagen
(Kjellberg och Helgesson 2006). For tillfallet &r den gemensamma kontaktpunkten hilsomyndigheten som
granskar livsmedelslokalen. Intresse finns att skapa ytterligare kontaktpunkter och pa basen av denna
undersokning foreslar vi flera steg dar det framférallt krdvs samskapande i framtiden.

Regler och normer som anvands for att modifiera hur marknaden fungerar hanvisas i teori som
normaliserande praxis (normalizing practice) (Kjellberg och Helgesson 2006). Regler fungerar inte alltid sa
bra som planerat i att skapa nya marknader pa grund av att aktérer inte har resurser att folja reglerna eller
att det ar svart att identifiera skillnader mellan olika alternativ. | det har fallet verkar det vara svart for
anskaffaren att sarskilja skillnader i reglerna mellan obesiktat och besiktat finskt viltkott, samt skillnader i
reglerna for farskt och djupfryst viltkott. En del anskaffare jamfor finskt obesiktat viltkétt med utlandskt
viltkott pa basen av priset och tillgdngligheten. Genom att kdpa utlandskt viltkott kan de kringga att beakta
det verk som har skapats for att sdkerstalla hygiennivan pa narproducerat viltkétt i Finland. En forandring
kan stoédas med regelverk och kommunikation, men det kravs ocksa andra verktyg och natverk som stoder
en ny typ av interaktion mellan aktérer pa marknaden (Kjellberg och Helgesson 2006).

Ett minimikrav for att samskapande mellan aktorer skulle fungera ar information och transparens gallande
styckning och foéradling av viltkott. Restaurangpersonalen vill i framtiden ha mera information om viltkott
for att kunna informera ocksa sina restauranggaster. Framstallningspraxis (representational practice) pa
marknader hanvisar till t.ex. statistik, och koder som anvands i livsmedelsbranschen for att stéda smidig
anskaffningspraxis for ravaror (Kjellberg et al. 2006). Transparens i anskaffning av viltkott kunde stodas
battre av olika aktorer i framtiden med t.ex. standardiserade satt att informera om kottet: var och nér det
har jagats, styckats, och foradlats.

For att sdkerstalla att marknaden fungerar skall ocksa utbytespraxis (exchange practice) (Kjellberg och
Helgesson 2006) stéda eller utvidga hur leverans av andra ravaror till restauranger och caféer skots.
Respondenterna rapporterade olika preferenser for via vilka kanaler de skulle vilja kopa viltkott i framtiden.
Det kan vara svart att dndra vanor gallande bestéallning av varor fér sddana som vill bestalla allt via samma
leverantor. Daremot var de som mest uppskattar obesiktat finskt viltkott beredda att aktivt sjalv ta del i
processen som medaktorer. For att stoéda deras strategi att erbjuda unika upplevelser borde ocksa hela
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leveransprocessen omformas. Enligt Kjellberg et al. (2009) ska nya satt stoda gamla satt for att den nya
marknaden som skapas skall kunna blomstra. Men i dagens digitaliserad varld talar man ofta om hur man
kan gora saker mera effektivt utan mellanhdnder och samtidigt disruptivt ”"spranger” den radande
affarslogiken. For att en ny snabb kanal for farskt obesiktat viltkott, utan traditionella grossister, skulle
fungera lonsamt kravs det dock engagemang fran flera aktorer pa marknaden.

Restaurangpersonalen skulle vilja erbjuda smakupplevelser som inkluderar element fran samma skog som
kottet harstammar fran. Darfor foreslar vi fortsatt forskning i vilka andra varor som kunde levereras via
samma kanaler som viltkott. Man kan tanka sig att utvidga natverk av aktorer till t.ex. tillverkare av
narproducerade drycker, gronsaker, frukter och bar, mejeriprodukter, osv. Utover dessa traditionella
ravaror finns det potentiella sammanséattningar av tjanster och produkter som kunde ga att utveckla till nya
tjanstekoncept som ar vardebringande for olika kundsegment.

Kunde man ocksa férmedla doft, ljud, social kontext och andra element som &r viktiga i jakt samt
restaurangupplevelsen? Restauranggdster som ar ute efter upplevelser uppskattar enligt Upadhyays
forskningsresultat (2009) nya erfarenheter, atmosfar samt en hedonisk upplevelse som sadan mera an
maten. Upadhyay hittade ocksa en kundgrupp som uppskattar skraddarsydda erfarenheter i restaurangen
samt transparens kring tillredning av maten. Liknande restaurangsegment i var undersdkning uppskattar
speciellt att de kan lita pa att kottet ar finlandskt och styckat sa som de sjalva vill ha det samt transparens
av leveransen, sa att de trovardigt kan beratta en historia om viltkott for sina kunder. Darfor foreslar vi
ocksa att natverk som skapar lokal marknad for t.ex. vitsvanshjortskott-inkluderar aktorer fran flera
branscher inklusive transport, logistik, kommunikation, design, HoReCa och turism.

En disruptiv erfarenhet hur man konsumerar koétt kan inkludera ocksa nya satt att ldra sig om kottets
ursprung eller konsistens samt njuta av stdmningen t.ex. via inredning i restaurangen, skogsdoft, musik,
digital media, VR (virtual reality). Darmed ar dven estetik och atmosfar en viktig vardeskapande faktor i
tjansteupplevelsen (Vilnai-Yavetz och Rafaeli, 2006; Ha och Jang 2010) dar man bor beakta kundens
preferenser, i kombination med lokala "naturinslag”, da man designar nya tjanster. Atmosfaren innefattar
t.ex. design, musik, humor samt layout. Enligt tidigare forskning, varierar restaurangkundernas beteende
enligt situationen och séllskapet man befinner sig i da man konsumerar restaurangtjanster (Craggs och
Schofield 2009). Detta pavisar ocksa betydelsen av ett holistiskt synsatt da man designar nya tjanster dar
obesiktat viltkott ingar som ett inslag. Kjellberg och Helgesson (2006) konstaterar sammanfattningsvis att
aktorer pa marknaden brukar definiera marknaden fran sitt eget perspektiv och darmed se marknaden
annorlunda an de andra aktorerna pa marknaden. Aktorer paverkar med sitt eget beteende hur marknaden
fungerar i framtiden. | situationer dar man skapar en ny marknad (market shaping) ar det viktigt att alla
aktorers syn tas i betraktande.

Fortsatt forskning borde kartlagga ocksa restauranggasternas asikter om obesiktat finskt viltkétt. Det skulle
vara viktigt att skapa en djupare forstaelse om vilka faktorer som potentiellt har en positiva inverkan, till
fordel for obesiktat viltkott, vid kundens val av kott samt i vilka specifika situationer och under vilka
omstandigheter kunderna skulle féredra inhemskt viltkdtt framom annat kott, ifall det var tillgangligt.
Dartill borde man undersoka varfor vissa restauranggaster inte vill ata viltkott.

Jagarnas synpunkter ar naturligtvis ocksa ytterst viktiga: Hur kan och vill de utdka sin roll som foradlare och
leverantorer av obesiktat finskt viltkott? Finns det skillnader mellan jaktféreningar? Vad ar realistiskt och
vad inte? Till exempel, dven om restauranger skulle vilja ha sallsyntare delar sa som inre organ, ar det inte
realistiskt. Idag saljs inre organ inte vidare utan de stannar med skytten. Dartill beh6vs mera konkret
information om inképares forvantningar av tillganglighet. Hurdana mangder vill inképare ha och vad ar
realistiskt att fa? Pa basen av denna undersokning ar de kvalitetsmedvetna storsta segment, men man
borde dannu kartlagga mera detaljerad hurdana mangder viltk6tt de ar beredda att inskaffa? Racker det till
att suga upp viltkott fran marknaden eller borde framtida leveranskedjor stéda férsaljning till alla
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restaurangsegment via de kanaler som de ar vana vid att anvanda for att minska tréskeln att 4nda
inskaffningsrutiner? For att kunna planera detaljer krdvs det ocksa mera information om inom hurdan
tidsram information behovs om tillganglighet: under samma dag / 1-2 dagar / en vecka / en manad?
Eftersom slaktkropparna ska hdnga minst en vecka fore styckning bor det finnas goda majligheter att
planera in styckning och fa ut bra information om kommande tillgdnglighet inom néara framtid. Men, det
kanske behovs nya aktérer som fokuserar pa att skapa nya tjanster som hjalper optimera leveransen och
stoder det vdaxande behovet av att kunna erbjuda narproducerade upplevelser (experience economy) . Det
ar viktigt att battre forsta av vilka aktorer ett fungerande ekosystem som erbjuder narproducerade
upplevelser kunde besta och hur de nya och gamla aktérerna kan samverka bade off-line och online.

Det ar moijligt att det dven beh6vs nya aktorer eller crowdsourcing som mojliggér prognostisering av utbud
av viltkott. Till exempel i Lappland kan man idag via en mobilapplikation fa information om eventuell risk
att stota pa ren pa vagen (Porokello). Kanske inkdparen, enligt denna logik i framtiden kunde fa besked pa
morgonen fran jaktféreningen eller ndgon ny aktér i marknaden om viltkott ar tillgangligt pa
eftermiddagen. | denna undersokning féreslogs leverans med hjalp av elbil fran slakthuset till restaurangen
som exempel pa ny aktér som behdvs i framtiden. Transparens i nar och var viltkétt har jagats borde ocksa
vara tydligare. Respondenter anser att transparens skulle skapa storre efterfragan for obesiktat viltkott och
att det skulle stéda nya satt att kommunicera om viltkott som ravara.

Fyrtiotre procent av respondenterna i denna undersdkning var intresserade av vidareutbildning i
anvandning av viltkott. Det finns saledes ett behov foér utbildning i och anvisningar om hur viltkétt skall
tillredas.
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Video

Information om forsaljning av obesiktat viltkott https://www.youtube.com/watch?v=iBXguNCKWOU

Bild

Skog: Sebastian Unrau / Unsplash

Figur 1: Minna Pura

6. Bilagor

Bilaga 1: Bakgrundsinfo om restauranger och respondenter

Bilaga 2: Utmaningar

Bilaga 3: Vad tanker personen som planerar menyn med viltkétt som ravara?
Bilaga 4: Dréomleverans

Bilaga 5 : Hantering, tillagning och servering av viltkott i framtiden

Bilaga 6: Viltkott fran restauranggastens perspektiv
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Bilaga 1: Bakgrundsinfo om restauranger och respondenter

Hur ménga anstallda har ni? Antal b
0-4 28 44 4
5-9 17 27
10-19 10 15,9
20-49 & 9.5
100-249 2 3,2
Hur manga manader per &r &r restaurangen oppen? Antal %
0-2 3 1,8
3-4 3 4.8
5-6 2 3,2
7-8 2 3,2
9-10 4 6,3
11-12 43 76,2
nia 1 1.6
Hur manga matgaster har nii genomsenitt per dag? Antal e
under 50 22 34,9
50-99 13 20,6
100-499 17 27,0
500 eller mera 7 11,1
nfa 4 6,3
Kon av respondenten Antal b
man 31 49,2
lovinna 20 31,7
annat /villinte s&ga 12 19,0
Alder av respondenten Antal %
under 30 &r 3 4.8
30-39 ar 8 12,7
40 - 49 &r 21 333
50 -59 &r 12 19
B0 eller dver 60 &r 7 11,1
nfa 12 19
Ar duintresserad av vidareuthildning i viltko it anvandning? Antal %
ja. jag &rintresserad 27 429
nej, jaghar redan specizluthildning 14 22,2
nej, jagarinte intresserad att laga viltkott 2 32
vet inte 3 79
nia 15 23,8
Hur ofta dter du sjalv maltider som innehaller viltkott i restaurang? Antal bS]
oftare &n en gdngiménaden 4 6,3
7-12 ghnger per &r 14 22,2
3-6 ganger per ar 11 17,5
1-2 génger per ar 11 17,5
mera s2llan &n en gang per &r g 14,3
aldrig 1 1,6

nia 13 20,6



Bilaga 2: Utmaningar
Enligt mig dr det mest utmanande gillande anvindning av viltk6tt som ravara i restaurant att...

Tillgdnglighet fér hog kvalitet kott i sma mangder /i tillrdckligt stora méngder

vissa delar séljs snabbt, iallafall om man képt 1/2 eller hela kroppar sa finns det inte sa manga ex.
filér

...fa tillkomst till rdvarorna samt de volymerna vi 6nskar.

Perus riistalihaa saatavilla helposti, mutta erikoisemmat ruhon osat kuten sydan, maksa jne
haastellisia saada.

Etta sitd ei saa

Det &r svart att fa tag pa och da det finns ar kvantiteterna relativt sma.

Lihan saatavuus suurissa maarin seka esim hirven sydamen muiden erikoisempien osien saatavuus
man far jamn kvalitet o tillrdackligt mycket

sitd ei ole aina saatavilla

Etta sitd saa huonosti

saatavuus

Saatavuus / hinta

Saatavuus ja jalostusaste

saatavuus on heikko tai vaihtelee eika jalostusaste ole oikea

Saatavuus on vaikeaa

saatavuutta ei ole, Hinta on kallis ja jalostusaste tuotteelle on alhainen.

Sen saaminen on hankalaa.

sen saatavuus huonosti ennakoitavissa

sen virallinen saatavuus on tehty turhan vaikeaksi

Saada riistasta seka lounas ettd ala carte tasoisia annoksia. Laatu ei saa karsia.

sitd on vaikea saada etenkin tuoreena.

Prisnivan
fa kopa for rimligt pris
Fa ner priset pa portionen sa kunden kdper det
Kallis hinta
Saada ihmiset maksamaan oikea hinta
Sen hinta on aika korkea lounashintoihin
Minun toimipaikassa hintataso on alhainen joten riistan hankinta kompastuu ainoastaan osto
hintaan.
se on niin hinnakasta.
on kallista
Tahan asti kaikki on toiminut hyvin. Viimeiset 4vuotta. Haasteena voi joku kokea hinnan

Brister i hur kunden uppskattar viltkott
Ihmiset eivat ole tottuneet sen makuun
Asiakas ei ymmarra mitdan sen paille
Asiakas ei ymmarra riistan ruhon osien maku ja rakenne eroja
Kaikki ei tykkaa
Asiakkaita se ei kiinnosta, ainakaan lounaspaikassa. Hirvikeittoa on tarjottu yhtena pdivana vuodessa
lihakeiton sijasta. 0-1 asiakasta sy0 sitd, loput jatteisiin. Saksanhirvesta tehty kermainen
riistakaristyspata pudottaa lounastajamaaran 300-> 70 asiakkaaseen. Teemme 2x vuodessa.
silld ei ole minkaanlaista kysyntaa.

Process
Sailyvyys, ostorytmi, kylmaketju, kasittelytilat ja reseptiikka
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Kockar maste utbildas
Erilaisten sdddoksien lisdksi haasteellista on se, ettd kokkeja tulee kouluttaa sen kasittelyyn.
Suomalaisetkin kokit ovat vieraantuneet jonkin verran riistan kasittelysta.
|6ytaa oikean hetken hauduttamiselle...
osaamista puuttuu
miten lihan jalostus monipuoliseksi tuotteeksi onnistuu

Leveranssvarigheter pa grund av kontroll
For jagaren tycks det vara for jobbigt att leverera oss storre viltdjur till ex. hjortar, for det kravs for

mycket kontroll av myndigheter. Med smadjur ar det lattare och den far vi till restaurangen ocksa.
lihan oikea kasittely ennen keittioon saapumista.

koko ruho tulisi kaytetyksi

Metsdstysseurojen vaatimukset ovat perseelldan. Aikaisemmin seura sai valita tarkastukseen
menevat ruhot ja tarkastuttaa ne, osan he pystyivat myos ottamaa ilman tarkastusta omaan kayttéon
tai myymaan suoraan kuluttajille. Nyt pitaa olla hyvaksytyt tilat jotta myynti onnistuu suoraan esim
ravintolalle, tai ruho pitaa toimittaa leikattavaksi laitokseen joka on hyvaksytty
elintarvikehuoneistoksi. Hintaan tulee yksi hinnoittelu tapahtuma lisdaa. Toinen suuri este riistan
saatavuudelle Suomesta on ettei suomalaiset metsastysseurat ole valmiita myymaan riistaa vaan
sullovat sen omiin pakkasiin pahanpaivan varalle, ja sitten heittavat roskikseen vanhemmasta paasta.
Riistaa on pakko tuoda ulkomailta, vaikka esim kaatomaarat hirvessa ovat seuraavat vertailussa esim
suomi-viro, suomi 75000 hirved, Viro 5000 hirvea. Silti Virolaista hirvenlihaa on helpompi saada
ostetua.

Oklar information
informaatio on epaselvaa
Mista saa esikasiteltyina ja hygieenisesti kasiteltya lihaa, muualta kuin siihen erikoistuneesta tukusta.
Nyt sita ei saa tarjoilla ilman terveystarkastajan tms lupia eli ostettua taalta suoraan.
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Bilaga 3: Vad tinker personen som planerar menyn med viltkott som ravara?
Prismedvetna

Dyrt o svart att fa tag pa!

Hu far ja ner priset pa portionen sa dem passar var restaurang

Ai hirvi.... pannaanpa paisti muhimaan

Kallista,kallista

makua ja hintaa

Mitenkdhan saisin peuraa ostettua, jotta saisin sen listalle mukaan.

Onkohan liian kallista kayttaa riistaa

Onpa kallista.

Peuraa

riistaliha on 'parempaa’ lihaa

Riistanliha on herkullista ja terveellista lihaa

Saatavuutta, hintaa, pakkauskokoa ja jalostusastetta.

taitaa olla kallista

man om image
Om jag skulle planera menyn nu sa skulle det bli fagel, dlg och hjort.
Var ska jag fa bra viltkott?
mahtavaa, jadlleen saatavilla helposti riistaa, sita siis mukaan
Mista ja hinta
nam herkkua
Nyt taytyisi keksia houkutteleva lay out listalle, ettad huippuraaka-aineet tulee hyvin esille.
Nain elokuun lopulla syddaan sorsaa ja fasaania. Syyskuun alusta saadaan janista. Hirven, kauriin ja
peuran kanssa taytyykin odottaa lokakuulle, ettd on ehtinyt riippua tarpeeksi. Mutta niiden
maksanhan voikin tarjota vaikka heti.
vastuullista, sesonginmukaista
Voi etta olis kiva laittaa kotimaista riistaa listalle

kvalitetsmedvetna
Utmarkt bra att vi har fatt lokalt viltkott att anvanda i vart meny. Dyrt blir det for gdster men troligen
ar de redo att betala for den &r inte varje restaurang som har mojlighet att bjuda sddant meny.
att detta ger annu flera majligheter att skapa variation och géra menyerna annu mera lokala
godhetter
mangsidiga och arstidsenliga.
Kallis raaka-aine, arvokas
Kallista raaka-ainetta mutta ekologista. Kasiteltava siis hyvin.
Kiinnostavaa. Tavallisuudesta poikkeavaa. Panostamme tahan.
kotimaista ja terveellista
Laheltd ja maukasta
Mista sais
Mistahan sita saisi, varmasti kallista, mutta asiakkaat pitdisivat
Monipuolinen
Monipuolinen raaka-aine
Puhdasta, hyvaa suomalaista ruokaa. Mielelldan tarjoaa asiakkaille ruokailuelamyksia, joita muualla
ei saa.
Suunnittelenko ruokalistan sisaltd- vai hintakarjella?
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Bilaga 4: Dromleverans
Forestall dig att allt &r mojligt i framtiden. Fyll i text: Hur och varifran skulle du vilja kopa viltkott i
framtiden? Hur levereras viltkottet i din dromvarld?

prismedvetna
Fran sma slakterier typ Viltgarden Inga eller vastankvarn Far oxo fran Kespro for tillfallet
Asiantutevalta lihaliikkeeltd mistd hankin nytkin heikin liha
kespro
Kayttamadstani tukusta, noutaisin itse.
Lihatukku toimittaisi sopivan kokoisina paloina ja saatavuus oli taattu myds monien satojen hl6 tilaisuuksiin
lahiruokatukku jossa alueen ldhiruokaa saa keskitetysti
Paikoista jossa itse metsdstdn. Voisin tuoda lihat mukanani ravintolaan ja valmistaa asiakkaiden iloksi jotain
minka todella tiedan kévelleen hetki sitten.
Paivittais tukkurin kautta,1-2 pv viivelld max,toimipaikan ovelle, putsattuna ja pilkottuna.
Samoissa kuormissa kuin muutkin
Sen toisi ammattikasittelija. Ei metsdstdja . Juntit ei osaa leikata lihaa ravintoloille. Ne sy6 sen brutaalisti. Tasta
johtuen sen hinta nousisi kuitenkin koska valikasia tarvittaiaiin. Samoin arvo-osien saanti ei olisi kuitenkaan
taattu.
Suoraan keittiodn metsastajalta
Suoraan metsdastys seuroilta.
Suoraan metsastajilta. lImoitus heiltd mita ja mihin hintaan saatavilla. Toimitus ravintolaan.
tukusta
tukusta mistd muutkin elintarvikkeet meille tulee.
web-pohjainen sivusto johon metsastajat ja muut riistalihan tarjoajat voivat listata tuotteet, ravintolat ja
kuluttajat voivat tilata sivuston kautta

man om image
Det skall komma direkt fran jagaren.
Direkt fran jagaren
Lahialueen metsastysseuroilta. Voisi tulla valmiiksi leikattuna lahialueen lihanleikkaamosta.
No vittu laitetaan! Soitanpa puhelun! Ja seuraavana paivana liha on tiskissa toimitettuna! Ai ett3!
Normaali oloissa vain tarkasteetua lihaa
olemassaolevien toimituskanavien kautta, etteivat ovella kdyvat autot lisadanny
riistalihaa keittion ovelle puhelinsoitolla, ihan mahtavaa
Suoraan lihan kasittelijalta. Kuka ikina sen sitten olisikin pilkkonut jne.
Suoraan metsastajalta, jonka tunnen. Ja osan metsastaa itse.
Tutuilta metsastajiltd suoraan keittioon

kvalitetsmedvetna
Halt fran Aboland och ju lokalare desto béttre, jag skulle personligen inte heller ha nagra problem med att
hamta upp kottet sjalv fran den som saljer for att pa sa satt ocksa undvika extrakostnader som tillkommer da
flera mellanhander &r inblandade i produktionskedjan. Dessutom kan detta ocksa ge en majlighet att ha en
narmare kontakt med den som saljer kottet, vilket ger méjlighet att ha flera sp
Sa nara ifran som mojligt, saval inpackat ( ex styckbitar i vakuum), andra stora delar inpackade i kompostbara
plastpasar om man styckar sjalv. Levereras med el bil
Viltkott kan jag kdpa direkt fran jagaren, for de kan frysas sina fangst och salja stérre mangder pa gang. Vi ar
van vid att kbpa storre mangder pa gang och har organiserad bra lager for att lagra kottet. Naturligtvis det
skulle vara battre om det fanns nagon mellanhand som skulle samlas allt viltkott till deras lager och sélja oss
bara vad vi behover pa gang, men tror att det blir for dyrt da.
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Eldinladkarin tarkastamaa ja jahtiseuralta suoraan

Haluan ostaa riistalihan suoraan teurastamolta. Vaadin etta pystyn kertomaan mista riista on peradisin,
mielellddn myo6s kuka riistan on metsastanyt ja teurastanut. Haluan myds pystya vaikuttamaan pakkauskokoon,
ruhon osaan ja ruhon paloitteluun.

hirviporukka kutsuu jahtiin ja paloitteluun ja sielld ostan lihat. Sama erotuksissa. Metsastajat voisivat myyda
tuotteitaan esim. facebook "kirppiksella"

Ostaisin paikallisilta metsastdjilta riistan suoraan. Voisin seistad sen takana, ettd se on varmasti suomalaista ja
lappilaista. Metsastdja toisi lihan suoraan metsasta ravintolalle pyynnin jalkeen. Asiakkaalle voisi parhaillaan
tarjoilla samana paivana pyydettya riistaa.

Paikallisilta metsastdjilta

Suoraan metsastysseuralta

Suoraan metsastajaltd ravintolalle ILMAN VALIKASIA JA PITKIA KULJETUKSIA!

Toimiikohan logistiikka ja kylméaketju?

Tukkuliikkeen kuormassa

Tutulta metsastajiltd, vakuumiin pakattuna jossa lihat siistitty esivalmiiksi. Pakasteena kysynndan mukaan.
Vacumoituna suoraan kotiovelle
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Bilaga 5 : Hantering, tillagning och servering av viltkott i framtiden

Fyll i text: Hur hanterar man viltkott? Vad drommer kocken om gallande tillagning av viltkott och hur maten
serveras?

Taydenna kokin ajatuksia: Miten riistaa kasitelldan? Mitd hdn unelmoi riistanlihan valmistukseen ja tarjoiluun
liittyen?

prismedvetna

valdigt enkelt o tacksamt att tillreda vilt!

Helt som oxe t.ex Medium eller 6vermdrt mm

Aivan mahtaa saan laittaa riistasta ruokaa vihdoinkin. Taidan ottaa ihan reseptin auki jostain hyvasta
annoksesta, koska nyt on sen verran arvostettu ja kallis raaka-aine.

kerrankin tuoretta lintua

Kokki unelmoi valmiiksi kasitellysta lihasta. Kaupallisuus on otettava huomioon. Ravintolan pito ei ole harrastus
vaan hikista liiketoimintaa.

Nopeasti pinta kiinni ja uunissa loppuun kypsennys

Pakkauksesta pannulle tai pataan joko mediumina tai hyvin haudutettuna esille.

Riista on jo hyvin késitelty ravintolaan toimitettaessa jotta aikaa ei kulu esim pilkkomiseen/ kalvojen poistoon
jne.

riistalihaa tulee kypsyttda hieman pidemp&an kuin massatuotanto-lihaa mutta on se sen arvoista!

Riistan oma vahva maku pitaa sailyttaa, heratella mainioilla mausteilla.

Tuote olisi asiakkaan laatukuvauksen mukainen.

valmiiksi leikattua ja nayttavaa

man om image
Jag har sjéalv styckat denna hjort och antligen far jag steka den
Helvetin hienoa valmistaa kohtuuhintaista kotimaista riistalihaa ja tarjota sita asiakkaalle eika alkuperaa
tarvitse haveta
kiva talldinen valmiiksi paloiteltu liha, siitd vaan melkein suoraan metsasta pannulle. No ei se pakastettukaan
huonoa ole.
Koko eldimen ruhon voi kayttad, valitsee vain ruokalajin ruhonosan mukaan. Ihanaa kun ihmiset arvostavat
maukkaita pitkda kypsytysaikaa vaativia ruhon osia, eika enda vaadita vain filetta ja paistia.
Nyt on oltava tarkka, ettad en kypsenna liikaa tai liilan vdhan. Myos maustamisen on osuttava nappiin, ettei lihan
oma maku peity kokonaan mausteisiin, muttei maku jaa myoskaan liian kuivaksi.
Selkeeta ruokaa, turha kikkailu pois
Tarkastettu lika ravintolaan sopivissa annospakkauksiaa suoraan pannulle Poikkeusoloissa suoraan metsasta
pataan
toivottavasti saan lihan siina jalostusasteessa kuin tarvitsen

kvalitetsmedvetna
| dromvarld skulle man ha tid att skdra kott sjalv i restaurangen, men det tror jag aldrig kommer att hdnda i
framtiden. Helst just nu koper vi vissa delar av krop skont skuren och fardigt packad till passliga storlek
forpackningar.Asiakas saa hyvaa laadukasta lihaa, luonnossa kasvanutta.
Kottet skulle hanteras enligt samma principer och krav som det andra kottet vi hanterar, beroende pa styckdel
och kvantitet bestdmmer vi hur vi skall tillreda det kottet vi har att tillga personligen.
sous vide, eller 6vermért, med lokala odlade gronsaker etc
intresserar finare styckdelar mig, sasom filer och stekar men vid vissa tillfallen kan aven tex, lar rokas
luonnollista ruokaa luonnosta, luomua, ldhiruokaa parhaimmillaan
Luonnosta saatavia lisukkeita ja mausteita
Maut mahdollisimman puhtaina ja korostaen riistan omaa makua. Suomalainen riista on puhdasta ja hyvas,
joten se ei kaipaa suurta maaraa maustetta, vain sen ominaismakua voi tuoda maustamisella esiin.
Tarkoituksena olisi tuoda lautaselle mahdollisimman suomalainen herkkuateria.
nyt tulee parhaat riekon rinnat
Pitkaan kypsennetty riista.. kuka keitetyn paistaa makian maistaa
Riista on herkka raaka-aine, jossa on ominainen maku ja rakenne, jonka mukaan sita tulisi kasitella. Riistan
valmistuksessa mennaan raaka-aine edella ja sitd kunnioittaen.

27



Riista tulee olla oikein teurastettu ja riiputettu seka paloiteltu ennen pakkausta. Sisdelimet ja ruhon halvat osat
(luut, maksa, kieli) tulee olla myos saatavilla liemien, pateiden ja sylttyjen raaka-aineiksi sopivan kokoisissa
pakauksissa. Keittdt ovat pienia eikd niissa pysyta kasittelemaan isoja ruhonosia.

Saa itse riiputtaa ja raakakypsentaa

Valmiiksi raakakypsytettyja paloja
Voi, kun olisi toimiva ja testattu reseptiikka seka asiakkaan toivomus siitd, millaisia riistaruokia han haluaa
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Bilaga 6: Viltkott fran restauranggistens perspektiv
Fyll i text: Vad fragar kunden / Vad kommenterar kunden om vilt pa menyn?
Mité asiakas kysyy / kommentoi riistasta ruokalistalla?

pris jagare
Varifran kommer de?
Alkupera
Kaikkia kolme vaihtoehtoa. Hyi riistaa, en tykkda Wau!! Taalta sa riistaa myds, mutta nauta on sen verran
halvempaa ettd otan sita, kiitos Aivan mieletonta, listallanne on riistaa, otan ehdottomasti sita.
koska tdma on pyydetty
Mielenkiintoinen lisa perusruokalistaan - ostaa varmasti sita.
Mistd tama hirvi on pyydetty.
Mistd tama on metsastetty. onko se tarkastettua.
Mita riistaa ja mista toimitettua riistaa teilla on tarjolla?
oi, hirvikaristysta
Olipas herkullista, miten olikin niin mehevaa....
Onko kotimaista
onko liha hyvaa ja turvallista sy6tavaksi?
Onko se kotimaista,onko siinad hauleja,maistuuko se maksalle.
spannande intressant

image jagare
Var kommer denna alg ifran?
Jaaha onko tdma kotimaista?
Mista hirven liha tulee teille?
Mista riista on peraisin? voisin vastata kuka on pyytédnyt ja mista
oliko liha lahialueelta
Onhan tama varmasti paikallisen metsastdjan saalista?
Onko liha kotimaista? Minka lihaa se on?
Onko liha ldhialueelta/paikallisesta metsastysseurasta? Mukavaa etta teilld on kaytetty vaihtelevasti eri
riistalaatuja
riistaa, tasta lahimetsdstd, tottakai sita

filé jagare
Vad skont att ni har lokalt vilt pa menyn, vi kom just presis darfor for att kunna upleva sa har fint uplevelse. Har
ni nagon lokalt jagaren som levererar kétt for er eller hur fungerar det har? Jo vi har haft for ett par ar redan
en lokalt jagaren som nu har haft méjligthet att leverera direkt at oss sa det funkar valdigt bra. Vi vet nar han
har fat djuren och han kan skara bitarna fardigt for oss just som vi dnskar.
Min erfarenhet &r att relativt manga kunder inte har sa stor erfarenhet av viltkott vilket forvanande nog kan
avskracka dem fran att prova nagot nytt. Men med kunnande och vetskap om produkten hos
serveringspersonalen tror jag att man kan sanka troskeln, dessutom ar vetskapen om att det ar lokala ravaror
ett mycket stort plus har jag markt.
Hienoa, etta tarjoatte riistaa!!
jos ei tieda riistasta todennakoisesti kysyy "onko tdma leimattu". Jos tuntee riistan on ylen onnellinen
kunden ar sdker intresserad om varifran vilt komer ar det lokalt mm, dom &r néjda och lyclkiga om man
nberéatta varifran kottet kommer och som bonus vem som ar skjytten, vilka ravaror som ar lokala och dven hur
den transporteras ill restaurangen
Millaista on rdmemajavapata? Onko ruoassa luita? Mista raaka-aine on kotoisin?
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Mista riistanne tulee? Onko se varmasti ldhituotantoa. Kyll3, riista tulee Lapista ja metsastaja itseasiassa
toimitti lihat meille pari paivaa sitten, joten tuoretta tavaraa loytyy.

Onhan takuuvarmasti tarkastettu, kotimainen tuote?

Onko kotimaista

Ootko itse ampunut

Tuleeko riista tasta lahelta?

Vain nain vdahan vaihtoehtoja

Valitettavasti Suomessa on hirvenlihan maine pilattu monessa paikassa Saksanhirvelld, joka on peuraakin
huonompi liha.

Viikonloppuna pyydettya
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