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Esipuhe:

| Elintarvikearvoketjussa kuoreen arvo moninkertaistuu

IR0 MAJURI JA MARJA-LIISA JARVELA

Kuore kuuluu vajaasti hyodynnettyihin kalalajeihin, joilla on kau-
pallista potentiaalia elintarvikekaytossa. Talla hetkella esimerkiksi
Perameren rannikon kalatalousalueella kuoretta saadaan lahinna
nuottauksen ja troolauksen sivusaaliina, mutta suurin osa saaliista
paatyy joko rehuksi tai jaa hyodyntamatta kokonaan. Kohdekalala-
jina kuoretta ei pienimuotoista verkkokalastusta lukuun ottamatta
kalasteta lainkaan toisin kuin esimerkiksi Selkameren etelaosassa
ja Saaristomerella, missa huhti-toukokuulle ajoittuvalla rysapyynnilla

saadaan vuosittain jopa 1,5 miljoonaa kiloa kuoretta [1]. MyOs Pera-

meren rannikon kalatalousalueella saaliit olivat viela 1990-luvulla
useita satoja tuhansia kiloja vuodessa [1], kun kuoretta pyydettiin
kohdekalalajina rehukayttoon. Kalastajien mukaan kuorekannat ovat
edelleen vahvoja ja saalispotentiaali on todennakoisesti edelleen
1s0. Sita on kuitenkin vaikea arvioida, koska kuoreen pyyntia kohde-
kalalajina el ole viime vuosina harjoitettu.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

Kuore tarjoaa monien muiden vajaasti hyodynnettyjen kalalajien tavoin
seka ravitsemuksellisesti etta ympariston kannalta erinomaisen vaihto-
ehdon lahiruoan raaka-aineeksi. Elintarvikekayton kehittamisen kautta
kuoreen jalostusarvo on mahdollista kasvattaa moninkertaiseksi esi-
merkiksi rehu- tai lannoitekayttoon verrattuna. Samalla luodaan uusia
liketoimintamahdollisuuksia kalastajille, muille kalatalousalan toimijoille
ja elintarvikejalostajille.

Kuoreesta gourmeeta -hankkeessa toteutetun kyselytutkimuksen
mukaan kuoreen elintarvikekaytto kilnnostaa ammattikalastajia, kalanja-
lostajia ja ammattikeittioita. Kyselyyn vastanneista 81 ammattikalasta-
jasta enemmisto ilmoitti olevansa kiinnostuneita kuoreen kalastuksesta
silla edellytyksella, etta saaliille on riittavasti kysyntaa elintarvikeraaka-ai-
neena. Kalastuksen haasteiksi he raportoivat mm. alhaisen tuottajahin-
nan, pyynnin, kasittelyn ja varastoinnin vaatimat investoinnit seka pienet
saaliserat ja keskitetyn kerailylogistiikan puutteen. Kalanjalostajilta saa-



duissa viidessa kyselyvastauksessa kuoreen arvioitiin soveltuvan kau-
pallisten elintarvikkeiden raaka-aineeksi. Suurin potentiaali nahtiin olevan
sailykkeilla, kuivatulla kalalla ja madilla. Sailykkeiden ja kuivatuotteiden

etuna ovat mm. pitka sailyvyysaika seka kuljetuksen ja varastoinnin help-
pous. Lisaksi pidemmalle jalostettuja tuotteita voidaan myyda paremmal-
la katteella. Haasteiksi kalanjalostajat raportoivat kuoreen sesonkiluontei-

sen saatavuuden, verrattain korkeat jalostuskustannukset seka vahaisen
kysynnan. Ammattikeittioille suunnattuun kyselyyn saatiin yhdeksan
vastausta, joiden mukaan keittiot suosivat raaka-aineena jalostettuja

Miksi kuore?

- Kuore on maukas, terveellinen ja monipuolinen ruokakala.

- Kuoretta kalastamalla vesistoista poistetaan ravinteita ja
nain hidastetaan rehevoitymista.

- Tuontikalan korvaaminen lahikalalla tuo myos monia muita
ymparistohyotyja.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

kalatuotteita, kuten fileitd, massaa ja sailykkeita. Tarkeimmiksi hankin-
takriteereiksi ilmoitettiin laatu ja hinta, joista hintavetoisessa kilpailussa
luonnonkala ei parjaa edullisemmalle tuontikalalle. Kuoretta ei talla het-
kella hyodynneta kyselyyn vastanneissa ammattikeittioissa, mutta suurin
0sa vastaajista ilmoitti olevansa kiinnostuneita kuoreesta raaka-aineena,
mikali sita olisi saatavilla sopivassa pakkauskoossa ja kohtuulliseen hin-
taan kaytossa olevien hankintakanavien kautta. Kaikkien vastaajaryh-
mien yhteisena nakemyksena oli, etta tuotekehityksella on merkittava
rooli kuoreen tunnettuuden, kysynnan ja kayton lisaamisessa. [2, 3]

Kuoreen (Osmerus eperlanus) mahdollisuudet osana elintarvikeketjua

Kalatalousneuvoja liro Majuri, OQulun Seudun Leader
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Leikkaus: Antero Lehtonen. Pysyva osoite:


https://youtu.be/n2c71IUGNiE

Tassa oppaassa kasittelemme kuoreen koko elintarvikearvo-
ketjua kalastajalta kuluttajalle. Toisessa luvussa perehdymme
tarkemmin kuoreen ja laajemmin lahikalan myynti- ja hankintaka-
naviin. Kolmannessa luvussa keskitymme kuoreen kaupalliseen
kalastukseen ja alkukasittelyyn ammattikalastajan nakokulmasta.
Neljannessa luvussa kasittelemme tuotekehitystoimintaa ja
tarjoamme kuoreresepteja ammatti- ja kotikeittiothin. Paatamme
oppaan katsauksella kuoreen ja laajemmin luonnonkalan elintarvi-
kekayton tulevaisuuden nakymiin.

Lammin kiitos kaikille oppaan sisallon tuottamiseen osallistuneille.

Lukijalle tolvomme oppaan tarjoavan evaita ja intoa kuoreen ja mui-

den kotimaisten luonnonkalalajien elintarvikekayton kehittamiseen.

Oulussa 28.8.2020
liro Majuri Marja-Liisa Jarvela
Kalatalousneuvoja Projektipaallikko

Oulun seudun Leader ry/
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Kuoreesta gourmeeta -hankkeen tarkoituksena

on nykyisellaan vajaasti hyodynnetyn

kuoreen (norssin) jalostusarvon nostaminen
elintarvikekayton kautta ja sita kautta uusien
liiketoimintamahdollisuuksien luominen. Tavoitteena
on selvittaa kuoreen potentiaaliset saalismaarat
sekd kalastuspaikat ja —ajat Perameren rannikon
kalatalousryhman toimialueella, selvittaa kuoreen
potentiaaliset kalastus- ja kasittelymenetelmat
elintarvikekayton nakokulmasta seka

kartoittaa kuoretuotteiden liketoiminta- ja
markkinapotentiaalia. Hankkeen toiminta-alueena
on Perameren rannikon kalatalousryhman
toimialue ja paaasiallisena kohderyhmana alueen
ammattikalastajat ja kalatalousyritykset.

Oulun ammattikorkeakoulu/
Perameren rannikon kalatalousryhma Tekniikka ja luonnonvara-ala



2 Lahikalan matka
pyydyksesta poytaan

2.1 Pohjois-Pohjanmaalla kehitetaan uusia tapoja
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2.2 Kalan suoramyynti kuluttajalle edellyttaa
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2.1 Pohjois-Pohjanmaalle kehitetaan uusia tapoja
saada lahiruokaa julkisiin ja yksityisiin ravintoloihin

SOILA HILTUNEN, KAISA MYLLYKANGAS JA MERVI TIERMAS

Julkiset ruokapalvelut kaipaavat kalajalosteita

Julkisilla ruokapalveluilla on nakyva rooli ruokailutottumuksiin vaikut-
tamisessa: vuonna 2017 syotiin lahes 300 miljoonaa julkisen sektorin
valmistamaa ateriaa [4]. Siksi koko ruokaketjun kehittamisella vastuul-
lisemmaksi ja pyrkimyksella ymparistovaikutuksien vahentamiseen on
suuri merkitys. Ei sovi myoskaan unohtaa, etta lahella tuotettua ruokaa
jalostamalla ja kuluttamalla vahvistetaan alueen paikallistaloutta lisaten
alueen tyollisyytta ja verotuloja. Julkinen sektori on paikallisille tuottajille

ja elintarvikeyrityksille hyvin potentiaalinen yhteistyokumppani ja asiakas.

Tarjoamalla kotimaista lihaa ja kalaa ateriapalveluissa seka lisaamalla
ruokalistoille kasvispainotusta ja lahella tuotettuja luomutuotteita voi-
daan pienentaa ruoan aiheuttamia ymparistovaikutuksia ja edistaa vas-
tuullisuutta. Satokauden tuotteita suosimalla saadaan aikaan vaihtelua
ruokalistoille ja ruokavalioon ja otetaan samalla huomioon oman maa-

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

kunnan tarjonta. Sesongin raaka-aineet, kuten kotimainen luonnonkala,
ovat yleensa silloin hinnaltaan edullisimmillaan.

Ruokeva — Ruokaa kestavasti ja vastuullisesti -hankkeen pilotteina ovat
mukana lin, Kuusamon ja Raahen ateriapalvelut ja Oulun Tuotantokeittio

Oy. Pilottikeittiot kayttavat jo nyt ja haluavat hyodyntaa aterioissa enem-
man kalajalosteita. Kysyntaa on paikallisille, hinnaltaan sopiville vaihtoeh-

doille. "Esimerkiksi Pohjois-Pohjanmaan julkisilla ammattikeittioilla etsi-
taan uusia kalatuotteita, jotka on valmistettu lahialueen kalasta”, kertoo

Ruokeva-hankkeen projektipaallikko Soila Hiltunen Oulun Maa- ja kotitalo-

usnaisista.

Lahikalan matka pyydyksesta poytaan
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Ruokeva — Ruokaa kestavasti ja vastuullisesti -hanke edistaa
yhteistyota ruokaketjun eri osa-alueiden kesken. Hanke on
tavoittanut tuottajia, ruoka-alan yrityksia, ammattikeittioita ja
kuntahankinnoista paattavia. Tavoitteena on loytaa uusia tapoja
saada lahi- ja luomuruokaa julkisiin ja yksityisiin ravintoloihin
seka lisdta tietoa vastuullisesta toiminnasta. Hankkeessa
laaditaan ahi- ja luomutuotteita suosiva pilottiruokalista
pohjoispohjalaisten raaka-aineiden lisaamiseksi ruokalistoille.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

Yksityisiin ravintoloihin kaivataan pyyntituoretta kalaa

Myos yksityisissa ravintoloissa toivotaan lisaa paikallista tuoretta kalaa,
kuten esimerkiksi ulkomailla usein ruokalistalla oleva paivan kala. Ravin-
tolayrittajan mukaan tuoreen kalan saaminen alueelta sesongin mukai-
sesti on kuitenkin haastavaa. Ulkomaalaisia turisteja kiinnostaa ruo-
kalistalla olevan lihan ja kalan alkupera ja paikalliset raaka-aineet ovat
haluttuja. Potentiaalisiksi vientituotteiksi alueella on nostettu esiin muun
muassa sailotty nahkiainen.

Uusia kalainnovaatioita lautaselle

Keittioilla ja kuluttajilla on siis kiinnostusta ja halua lahikalan kayttoon
(Kuva 1.). Jotta lahikala saadaan pyydyksista poytaan, tarvitaan koko
ketjun yhteistyota. Kun kalatuotteet suunnitellaan yhdessa ostajan
kanssa, saadaan koko ketjua hyodyttava lopputulos.

Hyvia esimerkkeja lisata luonnonkalan kayttoa ruokalistoilla ovat esi-
merkiksi Muuramen Paijanne-pyorykat ja Kiuruveden lahikalapaistos,
joissa voidaan kayttaa joustavasti sesongin kalaa ja jotka eivat sido
tietyn kalalajin kayttoon nimen perusteella. Myos kuoreesta valmis-
tettu massa tarjoaa monipuolisia kayttomahdollisuuksia ammattikeit-

Lahikalan matka pyydyksesta poytaan 10



tioille. Kuluttajille suunnattuja kotimaisesta kalasta jalostettuja uusia
tuotteita ovat esimerkiksi Kuusamon Kalan Kalalastu, Pielisen kalaja-
losteen Luonnonkalasailyke ja Jarvikalapuikot seka Pirkka Saaristo-
laiskalapihvi. Kotimaisilta ja kansainvalisilta markkinoilta [oytyy myos
erikoisempi kalatuoteinnovaatio, Taiga Chocolaten Taigan Kalasuklaa,
jossa yhdistyvat kuivattu ja marinoitu kuore seka artesaanisuklaa.

Kuva 1. Lahelta pyydetty kuore sopii erilaisten kalajalosteiden lisaksi
ammattikeittioiden ruokalistoille. Janne Holopaisen (Kalapalvelu 66 33 N)
valmistamassa annoksessa tarjoillaan paistettua Perameren kuoretta
(norssia) paistetun porkkanan, metsasieni-punasipulipikkelin, persiljadljyn ja
sitruunasmetanan kanssa. Kuva: Janne Holopainen.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

Vinkkeja lahikalaketjun edistamiseksi:

- Kala-alan yritys: Ole yhteydessa ravintoloihin ja
kuntien ruokapalveluihin ja tarjoa rohkeasti eri tuotteita
ja raaka-aineita — myos pienid maaria!

- Julkiset ja yksityiset ruokapalvelut: Hyodynnetaan
ammattitaitoa ja innovatiivisuutta ruokalistojen ja
reseptien suunnittelussa, jotta aterioiden maku ja
ravitsemuksellinen taso pysyvat hyvana ja kustannukset
kohtuullisina. Mikali edullisempi tuontitonnikalasailyke
halutaan korvata kotimaisella luonnonkalalla, voi
olla kannattavaa tehda reseptiin muutoksia. Talloin
ruokalistan kustannukset eivat nouse.

- Julkiset ja yksityiset ruokapalvelut: Tarjoamalla
esimerkiksi erilaista ruokaa eri toimipisteissa samana
paivana voidaan kayttaa pienempia raaka-aine-erid
ruuan valmistuksessa.

- Kuluttajat, erityisesti nuoret, suosivat vastuullisia valintoja

ja ovat kiinnostuneita ymparistovaikutuksista. Kotimainen,
kestavasti pyydetty kala vastaa tahan kulutustrendiin.

Lahikalan matka pyydyksesta poytaan



2.2 Kalan suoramyynti kuluttajalle edellyttaa kalastajien

osaamisen ja yhteistyon lisaamista
ASKO EEROLA

Kalastetun kalan tarkeimmat ostajat ovat talla hetkella kalatukku ja kala-
tiskit, jotka ostavat 75 % kalastajien kalastamasta kalasta. Kalakaupan
keskittyminen onkin yksi syy siihen, miksi alueen kalastajat saavat saa-
listaan heilkompia hintoja verrattuna maan yleiseen hintatasoon. Kalasaa-
liden suoramyynnin kehittaminen on jaanyt vahalle huomiolle, vaikka tuo-
reella, lahivesilta pyydetylla kalalla on kysyntaa kuluttajien keskuudessa.
Kuluttajille on myos tarkeaa, etta kalaa on tarjolla suoraan kalastajalta.

Tuore kala on kuitenkin vain yksi tuote, jota kuluttajat haluavat. Kas-
vavaa kysyntaa on mahdollisimman helposti valmistettavalle kalalle,
kuten fileille. Myos jatkojalostettuja tuotteita, kuten savustettua tai
purkitettua kalaa, kysytaan yha enemman. Naidenkin osalta on tar-
keinta se, etta raaka-aineet ovat lahelta pyydettyja ja laadukkaita;
laadukas lahikala on jo lisaarvo sinansa. Kalastajan tulisikin huomioida
tama lisaarvo hinnoittelussa, eika tarjota kalaa alihintaan. Esimerkiksi
satamissa myytavan kalan hintaa on monissa paikoissa mahdollista

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle
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Kuva 2. Kalastajien valinen yhteistyo tehostaa toimintaa ja vapauttaa
resursseja esimerkiksi kalan suoramyyntiin. Kuva: liro Majuri.

Lahikalan matka pyydyksesta poytaan
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nostaa paljonkin: Talla hetkella osa kalastajista myy kalansa kuluttajil-
le lahes tukkuhintaan.

Perameren rannikon kalastusta on mahdollista kehittaa taloudellisesti
ja ekologisesti kestavaan suuntaan lisaamalla alueella kalastetun kalan
lahiruokaperiaatteella toteutettavaa kalakauppaa ja markkinointia.
Kalan suoramyyntia harjoittaville kalastajille toiminta tuo merkittavia
lisatuloja nostaen samalla kalastuselinkeinon paikallista tunnettuutta
ja arvostusta. Suoramyynnin kasvattaminen edellyttaa kuitenkin kou-
lutusta ja yhteistyota eri toimijoiden ja alueiden valilla (Kuva 2.): Kalas-
tajat nostivat esiin koulutuksen tarpeen kolmessa Perameren rannikon
kalatalousryhman jarjestamassa "Kalaillassa”, joiden teemana oli kalan
suoramyynnin kehittaminen. Keskusteluissa kavi selvaksi, etta kalas-

tajilla on halu kehittaa oman saaliinsa suoramyyntia, mutta heilta puut-

tuu tarvittavaa osaamista niin tietotekniikan hyodyntamisen kuin mark-

kinoinnin ja myynnin osalta. Tama luo tarpeen joustavalle koulutukselle
suoramyynnin kehittamiseksi. Koulutuksen jarjestamisessa on tarkeaa
huomioida, etta kalastajien keski-ika on korkea ja sita kautta esimer-
kiksi sosiaalisen median kayttdo on monelle taysin uusi asia. Lisaksi
sahkoisten palvelujen kayttotaidot ovat kalastajilla hyvin eritasoiset.

Osaamisen noston lisaksi uusiin toimintatapoihin tutustuminen ja koke-
musten vaihto edesauttavat suoramyynnin kehittymista ja hyvien kay-
tantojen leviamista. Muuttuvaan toimintaymparistoon sopeutuminen
tarkoittaa toimintatapojen ja menetelmien kehittamista etenkin saalil-
den markkinoinnissa. Nykyaikainen sahkoinen tiedonvalitys mahdollis-
taa lahes reaaliaikaisen markkinoinnin pienin kustannuksin erilaisissa
sosiaalisen median palveluissa, kuten Facebook- ja Whatsapp-ryhmis-
sa. Markkinointiosaamisen ja markkinoinnin kehittamisella onkin mah-
dollista parantaa kalastuksen kannattavuutta merkittavasti.

Sahkoiset myyntikanavat kalan suoramyynnissa -hankkeessa edistetdan taloudellisesti ja ekologisesti kestavaa kalastusta kehittamalla lahi-
ruokaperiaatteella toteutettavaa kalakauppaa ja markkinointia. Toimenpiteina ovat mm. erilaiset koulutukset, jotka tarjoavat alueen kalasta-
jille osaamista suoramyyntiin liittyvan yritystoimintansa kehittamiseen. Hankkeen toiminta-alueena on Perdmeren rannikon kalatalousryhman
toimialue ja paaasiallisena kohderyhmana alueen ammattikalastajat.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle
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3.1 Kuore ja norssi ovat saman kalalajin kaksi eri muotoa

LAURI HALONEN, 11RO MAJURI JA MARJA-LIISA JARVELA

Kuore, Osmerus eperlanus, on rasvaevallinen, ulkonaoltaan pienta
muikkua muistuttava kala, jolla on hieman tuorekurkkua muistuttava
ominaistuoksu (Kuva 3.). Solakan kuoreen alaleuka on ylaleukaa selvas-
ti pidempli ja se jaa helposti kiinni harvempaankin verkkoon leuoissaan
olevista pitkista ja teravista hampaistaan. [5, 6]

Suomessa esiintyy kahta eri kuoremuotoa, jotka eroavat toisistaan
kasvunopeudeltaan ja kooltaan: Kookkaamman, merialueilla ja osassa
maamme suurista jarvista elavan isokuoreen eli norssin tavanomainen
koko on 15-20 cm ja sisavesien pikkukuoreen koko 7-12 cm. Selan
vari on pikkukuoreella sinertava ja norssilla sinertavan vihrea. Vatsa on

Kuva 3. Kuore muistuttaa ulkonadltaan pienta muikkua. Kuva: Sergey Rusakov/ Shutterstock.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle
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Kuva 4. Perameren rannikolta nuotattua norssisaalista. Kuva: Lauri Lajunen.
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vaalea ja kyljessa kulkee pitkittainen, hopeanhohtoinen raita.
Pienet ja lapinakyvat suomut ovat helposti irtoavia. [5, 6]

Kevaalla jaiden lahdettya rannikkovesien isot kuoreparvet
vaeltavat kutemaan mataliin rantavesiin, jokiin seka jokien
ja purojen suualueille. Jarvissa elavat kuoreet kutevat mata-
liin vesiin tal nousevat kutemaan koskiin ja virtapaikkoihin.
Sisavesien pikkukuore saavuttaa sukukypsyyden yleensa
1-2-vuotiaana ja merissa elava isokuore 2-3 vuoden ikaise-
na. Touko-kesakuussa noin millimetrin lapimittaisista, keltai-
sista matimunista kuoriutuu noin viiden millimetrin pituisia,
lapikuultavia poikasia. Pikkukuoreet syovat lahes yksinomaan
elainplanktonia, kun taas isokuoreet siirtyvat poikasvaiheen
jalkeen kayttamaan ravinnokseen pohjaelaimia ja kalanpoi-
kasia. [5, 6]

Pikkukuoretta tavataan Suomen sisavesissa aina Oulujoen
vesistoon saakka ja satunnaisesti myos pohjoisempana,
jopa vahan Rovaniemen ylapuolella Kemi- ja Tornionjoen
vesistoissa. Norssi on tavallinen asukas kaikilla rannikkoalu-
elllamme (Kuva 4.); lisaksi sita esiintyy osassa maamme
suurista jarvista. [6]
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3.2 Kalastajalle kuore on haaste ja mahdollisuus

LAURI HALONEN, 11RO MAJURI JA MARJA-LIISA JARVELA

Kuoreen kalastus tapahtuu paasaantoisesti kevatkaudella jaan
alta nuotalla tai verkoilla ja avoveden aikaan rysilla, troolilla tai
verkoilla. Suurimmat kuoresaaliit kalastetaan talla hetkella Sel-
kameren etelaosassa ja Saaristomerella huhti-toukokuulle ajoit-
tuvalla rysapyynnilla (Kuva 5.). Kuoreen troolauskausi on kevaal-
la lyhyt, silla kuoreparvet aloittavat vaelluksen kutupaikkoihin
heti jaiden lahdettya. Mikali troolaamaan ei esimerkiksi olosuh-
teiden takia paasta riittavan ajoissa, kuoreparvia ei valttamatta
tavoiteta kevaalla lainkaan. Talvinuottauksella kuoretta taas on
mahdollista kalastaa jaatilanteen mukaan lapi talven. Pohjaka-
lana elavaa kuoretta joudutaan pyytamaan syvalta, mika tuo
oman haasteensa kalastukseen. Troolaamalla tai verkoilla pyy-
dettyna kuoreen irrottaminen verkoista on myos melko tyolas-
ta sen isojen ja teravien hampaiden vuoksi. Nuottaamalla kuore
taas on verrattain helppo kalastettava.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

kalastus alkoi noin 10 vuotta sitten ja on talla hetkella tarkeéa tulonlahde noin
10 kalastajalle. Kuva: Maria Saarinen.

Kuoreen kalastukseen ja alkukasittelyyn tarvitaan lisaa toimijoita
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Kuoreesta gourmeeta -hankkeen koekalastukset
toteutettiin kevatkaudella 2019 nuottaamalla ja
troolaamalla. Talvinuottauksessa (Kuva 6.) jaa-
han tehdaan avannot laskimelle ja nostimelle
nuottauspaikasta riippuen 300-1 200 metrin
etaisyydelle toisistaan ja kaksi koytta uitetaan
nostimelta laskimelle. Koysien paihin kiinnitetaan
levittajalaatikot, jotka kelluvat jaata vasten. Niiden
ylapuolella olevat 3—4 teraa ohjaavat levittajia
ulospain. Kun vetokoneet vetavat koysia nostina-

jaan alle saartaen ja ohjaten kalat kohti nuotan
peraa. Nuotta vedetaan takaisin jaalle levittajien
ja nithin kiinnitettyjen siulojen saavuttua nostimel-
le. [7] Kuoreesta gourmeeta -hankkeen yhteistyo-
kalastajilla on kaytossaan tyota saastava nuot-
tamalli, jossa kulkee kaksi koytta ensimmaisten

250 metrin matka”a ja sen jélkeen koyS|a on Vain Kuva 6_ Kuoreesta gourmeeta
yksi. Levittajissa on kaksi teraa levittajaa kohden. -hankkeen yhteistyokalastajat
T cest Keten kévdet i ta kel nuottasivat kuoretta Perameren

avanomaisesta poiketen koydet ja nuotta Kela- rannikolla 21.2.2019. Kuvat:
taan yhdelle isolle rummulle. Lauri Lajunen.
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Kuva 7. Kuvassa troolataan kahdella aluksella Perameren rannikolla. Kuvat: vas. ja
oik. ylhaalla Tiina Jokinen, oik. keskella ja alhaalla Lauri Halonen.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

Troolikalastuksessa (Kuva 7.) aluksen perassa vedetaan laahusnuot-
taa eli troolia joko yksin tai parina toisen aluksen kanssa. Trooli las-
ketaan kalaparven syvyyteen kaikuluotaimen avulla. Troolia vedetaan
aluksen tai alusten perassa ja saalis kelataan koneellisesti alukseen.

Kalastajan nakokulmasta kuore on potentiaalinen kohdekalalaji sil-
loin, kun saalis saadaan elintarvikekayttoon. Jalostusarvon nousu
esimerkiksi rehukaytosta elintarvikekayttoon on merkittava, jolloin
myo0s kalastajalle jaava kilohinta on kilpailukykyinen. Madin tal-
teenotolla saadaan edelleen lisattya kuoreen arvostusta ja hintaa.
Optimaalisessa tilanteessa kalastaja voi myyda kuoreen pyoreana
eteenpain joko suoraan kuluttajalle tai jatkojalostajalle, tai osallistua
jatkokasittelyyn yhteistyotoimijan kautta. Kun alkukasittelyyn liittyva
tyo ja investoinnit siirtyvat yhteistyo- tai asiakastoimijalle, kuoretta
on mahdollista saada markkinoille merkittavasti nykyista isompia
maaria. Saaliit tulisi myos saada likkeelle sita mukaa kuin kalaa
pyydetaan, jotta varastokapasiteetti ei rajoita kuoreen talteenottoa.
Toisena vaihtoehtona on kehittaa kalastajien yhteistyota kalan alku-
kasittelyssa ja/tai varastoinnissa. Saatavuuden parantuminen esi-
merkiksi nailla keinoilla mahdollistaa panostamisen kuorepohjaisten
elintarvikkeiden tuotekehitykseen ja toimivat tuotteet taas lisaavat
edelleen raaka-aineen kysyntaa.

Kuoreen kalastukseen ja alkukasittelyyn tarvitaan lisaa toimijoita 19



Kuoreen (Osmerus eperlanus) kalastaminen
Kalastaja Lauri Halonen, Halosen Kala

Video 2. Ammattikalastaja Lauri Halosen haastattelu. Kuvaus: Ida Hiltunen.
Leikkaus: Antero Lehtonen. Pysyva osolte:

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

3.3 Kuoreen alkukasittely tulee

koneellistaa
LAURI HALONEN, 11RO MAJURI JA MARJA-LIISA JARVELA

Kuoreen alkukasittely on haasteellista sen pienesta koosta ja sola-
kasta ulkomuodosta johtuen. Koneellisessa alkukasittelyssa suu-
rimmat teknologiset haasteet liittyvat kalojen lajitteluun ja syottoon
perkauskoneelle. Lajittelun koneellistamisessa kehittamishaasteena
on esimerkiksi kuoreen lajittelu muikusta. Koneellisen perkauksen ja
fileoinnin kehittaminen esimerkiksi silakan kasittelyyn suunnitelluilla
laitteistoilla vaatii myos lisapanostusta, jotta perkauksen havikkia saa-
daan pienemmaksi, fileointijalkea tasalaatuisemmaksi ja molempien
syottonopeutta kasvatettua (Kuvat 8-9). Lisaksi kuoreen ymparivuo-
tista saatavuutta voidaan edistaa kehittamalla pakastetun kuoreen
koneellista perkausta ja fileointia. Tama mahdollistaisi isompien kuo-
resaaliiden talteenoton sesonkiaikoihin.
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Kuoreesta gourmeeta -hankkeessa toteutettiin kuoreen koeperkauksia Jarvi-Suomen Kalatuote Oy:n KP-1-perkauskoneella ja KP-10+-paankatkaisuko-
neella. Koekalanjalostajan nakokulmasta esimerkiksi yhden tyontekijan kyseisella laitteistolla toteuttaman kuoreen perkauksen saannon tulisi olla yli
10 kg tunnissa (tavoitteena vahintaan 15 kg tunnissa) ja havikin osuus alle 40 %, jotta toiminta on taloudellisesti kannattavaa (Taulukko 1.). Tehok-
kaan alkukasittelyn edellytyksena on kuoreen lajittelu eri kokoluokkiin, jotta laitteisto saadaan saadettya optimaaliseksi kullekin kasiteltavalle kalae-
ralle. Parhaat koneperkuutulokset saavutetaan ison kokoluokan kuoreelle. Lajittelun lisaksi koneellisesti kasiteltavan kuoreen tulee olla huolellisesti
jaahdytettya kalastusvaiheessa etenkin kesaaikaan ja perkauksen on hyva tapahtua mahdollisimman pian kalastuksen jalkeen, jotta kalat eivat ehdi
pehmentya ja saanto pysyy hyvana. [8]

Taulukko 1. Jarvi-Suomen Kalatuote Oy:n KP-1-perkauskoneella ja KP-10+-paankatkaisukoneella toteutettujen koneperkuukokeiden tulosten pohjalta laadittiin
laskennallisia esimerkkeja eri syottonopeuksien tuottamille saannoille eri kokoluokan kalaerille. Samalla laitteistolla perataan pienikokoista, jopa kokoluokan
10-11 cm neulamuikkua kaupalliseen kayttoon syottonopeudella 15-20 kg/h. [8]

Syottonopeus, kalaa/min 30 38 30 38 30 38
Kasiteltavan kalaeran keskipaino, g/kala 7,00 7,00 10,00 10,00 15,00 15,00
Saanto, kg/h 12,60 15,96 18,00 22,80 27,00 34,20
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Kuva 8. Vas. kisin paattoméksi perattua Perdmeren kuoretta (norssia), Kuva 9. Kuoreesta gourmeeta -hankkeessa koefileoitiin Perameren kuoretta
oik. koneellisesti perattu norssia ennen paankatkaisua. Pienikokoisen (norssia) Linnatien Lohi Oy:n Baader 145 -fileointikoneella. Fileeraukseen
kuoreen perkaus késin on niin ty6lasta, etta koneellistaminen on soveltuvat kokoluokan 17-22 cm kuoreet. Kuvat: Lauri Halonen.

edellytys kaupallisesti kannattavalle toiminnalle.

Kuvat: vas. Marja-Liisa Jarvela, oik. Lauri Halonen.
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4 Kuore monipuolistaa
kalatuotteiden
raaka-ainevalikoimaa

4.1 Kuoreen energia- ja ravintosisallot
4.2 Rohkeaa tuotekehitysta — rohkeita kuore-elintarvikkeita

4.3 Kuoreresepteja ammatti- ja kotikeittioihin



4.1 Kuoreen energia- ja

ravintosisallot
JONI KOSAMO JA MARJA-LIISA JARVELA

Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen yllapitama elintarvikkei-

den kansallinen koostumustietopankki Fineli [9] el toistaisek-

si sisalla kuoretta tai kuoretuotteita. Nain ollen Kuoreesta
gourmeeta -hankkeessa toteutettiin energia- ja ravintosisal-
tomaarityksia peratulle kuoreelle ja kuorefileelle (Kuva 7.).
Hankkeen yhteistyokalastajien Perameren rannikolta hel-
mikuussa 2019 nuottaamasta kuoreesta otettiin edustavat
otokset NMKL:n menetelmiin perustuvaan naytteenkasitte-

lyyn ja tulokset ilmoitettiin Ruokaviraston (ent. Eviran) Ravin-

toarvomerkintaoppaan mukaisesti [10]. Tulokset on esitetty
vertailutaulukossa 2. Lisatutkimusta tarvitaan esimerkiksi
siita, vaikuttaako kalan koko (vrt. isokuore eli norssi ja sisa-

vesien pikkukuore) tai kalastusaika kuoreen energia- ja ravin-

tosisaltoon. Lisaksi kuoreen rasvahappokoostumusta on
tarpeen kartoittaa tarkemmin.
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Kuva 10. Projekti-insindéri Joni Kosamo analysoi kuoreen ravintoainesisaltoa
Oulun ammattikorkeakoulun laboratoriossa. Kuvat: Joni Kosamo.
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Taulukko 2. Eri kalalajien energia- ja ravintoainesiséaltoja. Muiden kuin peratun kuoreen ja kuorefileen osalta lahteena on kaytetty Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen yllapitamaa
elintarvikkeiden kansallista koostumustietopankki Finelia [9]. Analyysimenetelmien eroista johtuen peratun kuoreen ja kuorefileen tyydyttyneiden ja tyydyttymattomien rasvahappo-
jen maarat eivat ole verrattavissa muiden kalalajien tyydyttyneiden ja monityydyttymattomien rasvahappojen maariin, joten naita tuloksia ei ole esitetty vertailutaulukossa. Peratun
kuoreen ja kuorefileen osalta tyydyttyneiden ja monityydyttyméattomien rasvahappojen osuus mitattiin rasvapitoisuudesta semikvantitatiivisesti GC-MS-laitteistolla.

Energia, Energia, Rasva Proteiini Hiilihydraatti, Natrium Suola

Kalalaji (ja tarkenne): laskennallinen laskennallinen (g/100 g) (g/100 g) imeytyva (mg/100 g) (mg/100 g)
(kJ/100 g) (kcal/100 g) (g/100 g)

Ahven 345,30 82,53 0,70 18,79 0,00 45,61 116,22
Hauki 338,62 80,93 0,43 18,98 0,00 23,40 59,62
:f(‘:l’;‘;upsea';ﬁl‘(’;Etiagj/“z’o'i‘;’f‘me” 1) 338,50 1)80,90 21,20 3)17,30 1)0,00 1) 25,00 1) 64,00
g;ggelgl)ee, Perameri (kalastusajankohta ) 593 79 1)70,19 2)1,00 315,10 1)0,00 4) 25,00 1) 64,00
Lahna 411,93 98,45 3,18 17,31 0,00 43,00 109,56
Lohi, kokonainen 531,20 126,96 8,78 12,15 0,00 2795 71,21
Lohifilee 817,23 195,32 13,50 18,69 0,00 43,00 109,56
Made 297,07 71,00 0,82 15,69 0,00 75,00 191,10
Muikku, jarvi 462,60 110,56 3,90 18,72 0,00 1748 44,53
Siika 428,61 102,44 2,30 20,21 0,00 28,88 73,58
Silakka, tuore, Itameri 503,93 120,44 6,13 16,30 0,00 71,00 180,91
Silakkafilee 601,30 143,71 8,90 16,00 0,00 61,90 157,72
Sarki 397,09 94,90 2,37 18,20 0,00 45,00 114,66

Analyysimenetelmat: 1) laskennallinen; 2) Soljet, gravimetrinen; 3) Kjeldahl; 4) ISE
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4.2 Rohkeaa tuotekehitysta — rohkeita kuore-elintarvikkeita
MARJA-LIISA JARVELA, JANNE HOLOPAINEN, ESA RASTAS JA IDA HILTUNEN

Kuoreesta gourmeeta -hankkeen tuotekehitystoiminta
(Kuva 16.) tuotti useita kuoretuotteita, joista kolme erilaista
kuoretayssailyketta (Perameren kuoretta japanilaisittain,
Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa ja Perameren
savukuoretta oljyssa), kuorelasagne seka friteerattu kuore-
file etenivat palautteenkeruuvaiheeseen. Tuotteita esiteltiin
ja maistatettiin kaikkiaan kahdeksassa tapahtumassa, jois-
ta seitsemassa kerattiin palautetta tuotekehitystyon tueksi
(Taulukko 3.). Palautteet kerattiin palautelomakkeilla, jotka
tallennettiin Webropol 2.0 -ohjelmiston tietokantaan tulos-
ten kasittelya ja analysointia varten.

Kuoreen (Osmerus eperlanus) elintarvikekaytto
Yrittaja Janne Holopainen, Kalapalvelu 66 33 N

Video 3. Yrittaja Janne Holopaisen (Kalapalvelu 66 33 N) haastattelu.
Kuvaus: Ida Hiltunen. Leikkaus: Antero Lehtonen.
Pysyva osoite:
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Taulukko 3. Kuoreesta gourmeeta -hankkeen tuote-esittelyt ja maistatukset.

Pvm

24.4.2019

9.5.2019

28.6.2019

9.8.2019

5.9.2019

20.9.2019

21.-22.9.2019

11.11.2019

Tapahtuma

Maistatus Oulun ammattikorkeakoulun Kotkantien
kampuksella Oulussa

Maistatus lounasravintolassa: Ravintola Pikku
Mestari, Kemi

Tuote-esittely ja maistatus vahittaiskaupassa:
K-market Pulkkila

Tuote-esittely ja maistatus kv-yleisolle IAIC 2019
-konferenssissa (International Agriculture Innovation
Conference)

Tuote-esittely ja maistatus valtakunnallisilla
Kalastusvakuutuspaivilla Nallikari Edenissa Oulussa

Tuote-esittely ja maistatus Lahiruoka- ja
hankintatreffeillda Oulussa

Tuote-esittely ja maistatus Likis-
lahiruokatapahtumassa Oulussa

Tuote-esittely ja maistatus Maistuva Raahe
-tilaisuudessa Raahessa
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Tuote / tuotteet (reseptiversio)

Perameren kuoretta japanilaisittain (v1)

Palautteiden lkm

Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa (v1) 46

Perameren savukuoretta 06ljyssa (v1)

Kuorelasagne (v1)

43

Perameren kuoretta japanilaisittain (v2: suolapitoisuus 1,6 % — 1,5 %)
Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa (v2: suolapitoisuus 1,6 % — 1,8 %) 61
Perameren savukuoretta oljyssa (v2: suolapitoisuus 1,9 % — 1,5 %)

Perameren kuoretta japanilaisittain (v2)

Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa (v2) 27

Perameren savukuoretta 0ljyssa (v2)

Perameren kuoretta japanilaisittain (v2)

Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa (v2) 19

Perameren savukuoretta oljyssa (v2)

Kuorelasagne (v2: kuorekastikkeen kalan maaraa vahennetty 20 % 36

lisatty vastaava maara porkkanaa)

Friteerattu kuorefile (v1)

Perameren kuoretta japanilaisittain (v2)

115

Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa (v2)

Perameren savukuoretta oljyssa (v2)

Yhteensa
347
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Kuoretayssailykkeista kerattiin palautetta kaikkiaan neljassa tapah-
tumassa, joista 24.4.2019 ja 28.6.2019 jarjestetyissa tapahtumissa
paakohderyhmana olivat kotimaiset kuluttajat, 9.8.2020 jarjestetyssa
tapahtumassa kansainvalinen konferenssiyleiso ja 5.9.2019 jarjestetyssa
tapahtumassa ammattikalastajat (Taulukko 3.). Palautteenantajia pyydet-
tiin arvioimaan tuotteiden eri ominaisuuksia asteikolla 1=Erittain epamiel-
lyttava — 6=Erittain miellyttava, asettamaan tuotteet kokonaisvaikutelman
perusteella paremmuusjarjestykseen sijoille 1., 2. ja 3. seka arvioimaan,
kuinka todennakoisesti asteikolla 1=Erittain epatodennakoisesti — 6=Erit-
tain todennakoisesti he ostaisivat maistamiaan tuotteita, mikali niita olisi
tarjolla paivittaistavarakaupassa. Ensimmaisen maistatuksen palautteiden
pohjalta kaikkia resepteja muokattiin suolapitoisuuden osalta, mika vaikut-
ti positiivisesti koetuotteiden Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa
ja Perameren savukuoretta 0ljyssa palautteisiin (Kuviot 2-4).

Kaikki palautteet huomioiden koetuote Perameren kuoretta japanilaisittain
arvioitiin useimmin parhaaksi tuotteeksi (46 % kaikista vastaajista). Tama
nakyi myos ostohalukkuuden arvioinnissa: Kaikkiaan 70 % vastaajista
imoitti ostavansa koetuotetta Perameren kuoretta japanilaisittain erittain
todennakdisesti (26 % vastaajista), todennakoisesti (17 % vastaajista) tai
melko todennakoisesti (27 % vastaajista), mikali sita olisi saatavilla pai-
vittaistavarakaupasta. Vastaava luku koetuotteelle Perameren kuoretta
bolognesekastikkeessa oli 63 % (19 % / 16 % / 28 %) ja koetuotteelle
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Perameren savukuoretta ollyssa 62 % (16 % / 15 % / 30 %). Ammattika-
lastajat erosivat kuitenkin selkeasti muista kohderyhmista: He nostivat
ensimmaiselle sijalle koetuotteen Perameren savukuoretta oljyssa (44 %
ammattikalastajista, 28 % muista vastaajista ja 28 % kaikista vastaajista
yhteensa), jota he myos arvioivat ostavansa todennakoisimmin paivittaista-
varakaupasta. Kansainvaliselta konferenssiyleisolta keratyissa palautteissa
ulkomaalaisten vieraiden mieltymykset eivat juurikaan eronneet suoma-
laisten kuluttajien mieltymyksista: Aasialaisista konferenssivieraista 50 %
(n=9) ja molemmat pohjoisamerikkalaiset konferenssivieraat arvioivat koe-
tuotteen Perameren kuoretta japanilaisittain parhaaksi tuotteeksi (Kuvio 1.).

Suomi (n=6) 50% 17% 33%
Aasia (n=9) 50% 50%
Pohjois-Amerikka (n=2) 100%

Muut kuin Suomi,

yhteensé (n=11) o0t 40

Kaikki yhteensé (n=17) 56% 31% 13%
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Perameren kuoretta japanilaisittain Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa Perameren savukuoretta 6ljyssa

Kuvio 1. IAIC 2019 -konferenssiin osallistuneiden valinnat parhaaksi
kuoretayssailykkeeksi.
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m Kaikki palautteet (n=131-141)  m Alkuperéainen resepti, suolapit. 1,6 % (n=41-43) Muokattu resepti, suolapit. 1,5 % (n=90-91)

Kuvio 2. Palautteet koetuotteesta Perameren kuoretta japanilaisittain
(painotetut keskiarvot eri ominaisuuksista asteikolla 1=Erittain
epamiellyttava, 2=Epamiellyttava, 3=Melko epamiellyttava, 4=Melko
miellyttava, 5=Miellyttava ja 6=Erittain miellyttava).
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m Kaikki palautteet (n=131-140) ~ m Alkuperéinen resepti, suolapit. 1,6 % (n=42-44) Muokattu resepti, suolapit. 1,8 % (n=89-96)

Kuvio 3. Palautteet koetuotteesta Perameren kuoretta bolognesekastikkeessa
(painotetut keskiarvot eri ominaisuuksista asteikolla 1=Erittain epamiellyttava,
2=Epamiellyttava, 3=Melko epamiellyttava, 4=Melko miellyttava, 5=Miellyttava
ja 6=Erittain miellyttava).
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Kuvio 4. Palautteet koetuotteesta Perameren savukuoretta o0ljyssa
(painotetut keskiarvot eri ominaisuuksista asteikolla 1=Erittain
epamiellyttava, 2=Epamiellyttava, 3=Melko epamiellyttava, 4=Melko
miellyttava, 5=Miellyttava ja 6=Erittain miellyttava).
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Muokattu resepti: kuorekastikkeen kalan maaraa vahennetty 20 %, lisatty vastaava maara porkkanaa (n=35-36)

Kuvio 5. Palautteet koetuotteesta kuorelasagne (painotetut
keskiarvot eri ominaisuuksista asteikolla 1=Erittain epamiellyttava,
2=Epamiellyttava, 3=Melko epamiellyttava, 4=Melko miellyttava,
5=Miellyttava ja 6=Erittain miellyttava).
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Kuorelasagnesta muodostui Kuoreesta gourmeeta -hankkeen lippulai-
vatuote, josta kerattiin palautetta tyopaikkalounasravintolassa 9.5.2019
seka ruokaketjun toimijoille suunnatuilla Lahiruoka- ja hankintatreffeilla
20.9.2019 (Taulukko 3. Kuva 11.). Ensimmaisen maistatuksen jalkeen
reseptia muokattiin vahentamalla kuorekastikkeen kalan maaraa 20 %
ja lisaamalla tilalle vastaava maara porkkanaa. Talla muutoksella jaah-
dytetyn ja uudelleen lammitetyn kuorelasagnen tuoksu saatiin yhta
miedoksi kuin heti kypsennyksen jalkeen tarjoillulla kuorelasagnella.
Muutoksella saatiin myos positiivinen vaikutus palautteisiin (Kuvio 5.).
Tulosten tarkastelussa on kuitenkin hyva huomioida, etta alkuperaisen
reseptin mukainen koetuote tarjoiltiin heti kypsennyksen jalkeen, kun
taas muokatun reseptin mukainen koetuote valmistettiin etukateen ja
lammitettiin uudelleen ennen tarjoilua.

Ruokaketjun toimijoille suunnatuilla Lahiruoka- ja hankintatreffeilla kerat-
tiin kuorelasagnepalautteen lisaksi tietoa osallistujien ostohalukkuudesta
raa’alle ja kypsennetylle kalajauhelihalle (raaka-aineena kuore tai seson-
gin kalalajit) seka siita valmistetulle lasagnelle (kalakastikkeen raaka-ai-
neena kuore tai sesongin kalalajit). Erityisen kiinnostuksen kohteena
olivat suurkeittioiden (n=6), tukku- ja vahittaiskauppojen (n=4) seka
HoReCa-alan toimijoiden (n=2) nakemykset. Heidan vastaustensa pohjal-
ta lahikalajauheliha sesongin kalalajeista vaikuttaisi olevan hankintasek-
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Kaikkiaan 69 % Kuoreesta gourmeeta -hankkeen
koetuotteita arvioineista ilmoitti maistavansa kuoretta
ensimmaista kertaa (n=293). Ammattikalastajilla
vastaava luku oli vain 17 % (n=18) ja muilla kuin
ammattikalastajilla perati 74 % (n=275).

"Kuoreella on tulevaisuus, kunhan se nyt vain
saadaan suurtalouden kautta vietya suuren kansan
tietoisuuteen. lhmiset ostavat vain sellaista, minka
he tuntevat, eivat sellaista, mita eivat tunne.
- Janne Holopainen, yrittaja, Kalapalvelu 66 33 N

Sivun 26 videolla Janne kertoo mm. kalatuotteiden
tuotekehitysprosessista ja hinnoittelusta seka
kuoretuotteiden mahdollisuuksista kotimaisilla ja
kansainvalisilla markkinoilla.

Kuore monipuolistaa kalatuotteiden raaka-ainevalikoimaa



torin nakokulmasta potentiaalisempi tuote kuin 100-prosenttinen kuore-
jauheliha ja pidemmalle jalostetut tuotteet taas suositumpia kuin raa‘at
kalajauhelihat (Kuvio 6.). Hinta nayttaisi vaikuttavan ostohalukkuuteen
niin, etta mita pidemmalle jalostettu tuote on, sita todennakoisemmin
lahikalapohjaiselle tuotteelle sallitaan vastaavia perinteisista raaka-ai-
neista valmistettuja tuotteita korkeampi hinta. Mikali hinta olisi samaa
tasoa vastaavista perinteisista raaka-aineista valmistettujen tuotteiden
kanssa, suosituimmaksi tuotteeksi nousee kypsennetty lahikalajauheliha
sesongin kalalajeista. Jos taas hinta nousisi maksimissaan 10 % kalliim-
maksi kuin vastaavilla perinteisista raaka-aineista valmistetuilla tuotteilla,
lahikalalasagne sesongin kalalajeista nousee yhta suosituksi tuotteeksi.

Friteeratusta kuoreesta kerattiin palautetta Likis-lahiruokatapahtu-
massa 21.-22.9.2019, jolloin tuotetta arvioi kaikkiaan 115 tapahtuma-
kavijaa (Taulukko 3.). Tapahtuma oli suunnattu kaikille [ahiruoasta kiin-
nostuneille kuluttajille, joten palautteenantajissa oli aiempia esittely- ja
maistatustapahtumia enemman heterogeenisyytta. Palautteenantajista
(n=115) 15 % oli alle 30-vuotiaita, 32 % 30-49-vuotiaita ja 53 % 50-vuo-
tiaita tai vanhempia. Naisia vastaajista oli 67 %, miehia 28 % ja muita

5 %. Heterogeenisyys el kuitenkaan nakynyt koetuotteen tai ostohaluk-
kuuden arvioinnissa: Kaikista palautteenantajista 97 % ilmoitti pitavansa
tuotteesta (vastausvaihtoehtoina "Kylla” ja "Ei”) ja 95 % arvioi ostavansa
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tuotetta joko todennakoisesti (vastausvaihtoehto "Kylla", 54 % vastaajis-
ta) tai mahdollisesti (vastausvaihtoehto "Ehka”, 41 % vastaajista), mikali
sita olisi tarjolla esimerkiksi paivittaistavarakaupassa.
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sesongin kalalajeista 2,36

Kypsennetty 3,30
kuorejauheliha 3,09

Kypsennetty lahikalajauheliha 420
sesongin kalalajeista 3,55

3,30

Kuorelasagne 318

Lahikalalasagne 3,80
sesongin kalalajeista 3,55

0 1 2 3 4 5 6

Hinta samaa tasoa vastaavien perinteisisté raaka-aineista valmistettujen tuotteiden kanssa (n=10-11)

Hinta maksimissaan 10 % kallimpi kuin vastaavien perinteisista raaka-aineista valmistetuilla tuotteilla (n=11)

Kuvio 6. Suurkeittibiden (n=6), tukku- ja vahittaiskauppojen (n=4) seka
HoReCa-alan toimijoiden (n=2) ostotodennakoisyys kuore- tai lahikalapohjaisille
tuore- ja pakastetuotteille (painotetut keskiarvot asteikolla 1=Erittain
todennakoisesti, 2=Epatodennakoisesti, 3=Melko epatodennakoisesti,
4=Melko todennakoisesti, 5=Todennakdisesti ja 6=Erittain todennakoisesti).
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Esimerkkeja hankintasektorin edustajien (n=12)
sanallisista palautteista kuorelasagnelle:

"Ulkonako toi mieleen lihalasagnen.”

"Ulkondko ei kertonut olevan kyseessé kalaruoka, mutta
suutuntuma kylla. Lasagne oli maukas.”

"Muistutti paljon tonnikalalasagnea.”

"Jos ei olisi tiennyt mita syo, ei olisi tiennyt syovansa
kuoretta.”

Esimerkkeja hankintasektorin edustajien (n=12)
antamista kehittamisehdotuksista kuorelasagnelle:

* Houkuttelevampi vari

* Kosteampi rakenne
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Kuva 11. Kuorelasagne maistuu myos perheen pienimmille.
Kuva: Janne Holopainen.
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4.3 Kuoreresepteja ammatti- ja
kotikeittioihin

JANNE HDLUPAIN!EN, ES_A RASTAS, IDA HILTUNEN

JA MARJA-LIISA JARVELA

Kuorejauheliha

Kuorejauheliha (Kuva 12.) on monipuolinen tuote kaytettavaksi jauhelihan
tapaan ammatti- ja kotikeittioissa. Kayttokohteita ovat esimerkiksi makaro-
nilaatikko ja lasagne seka kalapihvit ja kalapullat. Kuorejauheliha sopii hyvin
myos esimerkiksi pitsan ja erilaisten suolaisten leivonnaisten taytteeksi.

Kuva 12. Valmista kuorejauhelihaa. Kuva: Ida Hiltunen
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Kuorejauhelihan valmistusohje:
1. Perkaa kuoreet ja poista paat.

2. Jauha peratut ja paattomat kuoreet raakana lihamyllylla kaksi kertaa
4,5 mm:n teran lapl.

3. Kypsenna 15 min., jonka jalkeen hammenna kalan rakenne vispilalla
uudelleen rakeiseksi.

4. Kypsenna 60 min. painekeittokaapissa (1,5 bar). Painekeittokaapissa
painohavikkia ei synny vesihoyryn/paineen ansiosta.

Kuorejauhelihan valmistukseen kuluva aika:

e Jauhamiseen kuluva aika riippuu kaytettavissa olevan laitteiston
tehokkuudesta. Mikali kaytossa on elintarviketeollisuuden kayttoon
suunniteltu laitteisto, saavutetaan jauhamisessa moninkertainen
tehokkuus kotitalouden kaytettavissa oleviin laitteistoihin verrattuna.

e Kuoreesta gourmeeta -hankkeen koekellotuksissa 12 kg
kuorejauhelihaa saatiin valmistettua elintarviketeollisuuden kayttoon
suunnitellulla laitteistolla kokonaisajassa 127 min. (2 h 7 min.).
Esivalmisteluihin ennen jauhamista kului tyoaikaa yhteensa 30 min.
ja varsinaiseen jauhamiseen 30 min.
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Kuorelasagne

Kuorelasagne (Kuva 13.) on potentiaalinen kaupallinen tuote seka
ammattikeittioihin etta einestuotteena vahittaiskauppoihin. Sita voidaan
valmistaa myytavaksi seka tuoretuotteena etta pakasteena.

\ B =
Kuva 13. Kuorelasagnea paistumassa ammattikeittion uunissa.
Kuva: Ida Hiltunen
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Kuorelasagnen resepti ja valmistusohje
ammattikeittioille (60—80 annosta):

1. Mausta ja kypsenna kuorejauheliha lasagnea varten.
Raaka-aineet:

e 10 kg perattua ja paatonta kuoretta jauhettuna

e 1,5 kg paseerattua tomaattia

e 500 g rypsioljya

e 60 g suolaa

2. Valmista kuorelasagne perinteisen jauhelihalasagnen tapaan
seuraavista raaka-aineista:

* 6,4 kg kuorejauhelihaa 50 g punaviinietikkaa

* 1,6 kg porkkanaraastetta 100 g suolaa

100 g yrtteja ja muita mausteita
8 kg Béchamel-kastiketta
1,3 kg lasagnelevyja

e 4 kg tomaattimurskaa

» 1 kg tomaattisosetta

e 500 g sipulia
e 50 g valkosipulia
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Kuorelasagnen resepti ja valmistusohje kotikeittioille (8—10 annosta):

Kuorejauhelihakastike:

500 g kypsaa kuorejauhelihaa
500 g tomaattimurskaa

2 rkl tomaattipyreeta

1 iso porkkana raastettuna

1 1so sipuli silputtuna

2 valkosipulin kyntta
murskattuna

puolikkaan sitruunan mehu
1 rkl ruokaoljya

1 tl suolaa

0,5 tl oreganoa (kuivattua)
0,5 tl timjamia (kuivattua)
ripaus mustapippuria

1-2 tl punaviinietikkaa

Béchamel-kastike:
o 8 dl taysmaitoa
4 rkl voita

4 rkl vehnajauhoja

0,5 tl suolaa

0,5 tl muskottipahkinaa

0,25 tl valkopippurijauhetta

150 g Emmentaljuustoraastetta

Lisaksi tarvitaan lasagnelevyja
(taysjyva), Oljya tai voita uunivuoan
voiteluun seka 100 g juustoraas-
tetta lasagnen paalle.
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Valmistusohje:

1. Kuorejauhelihakastike: Kuullota sipulit ja porkkanaraaste oljyssa
kasarissa. Lisaa kuorejauheliha, tomaattimurska ja -pyree seka muut
ainekset. Kiehauta ja hauduta noin 15 min.

2. Béchamel-kastike: Sulata voi kattilassa keskilammolla ja lisaa jauhot.
Sekoita, mutta ala ruskista. Lisaa maito pienissa erissa koko ajan
sekoittaen. Kun kaikki maito on lisatty, ota kattila pois kuumalta
levylta. Lisaa mausteet ja juustoraaste. Sekoita, kunnes kastike on
tasaista.

3. Oljya tai voitele lasagnevuoka. Laita pohjalle kerros kuorekastiketta,
sen jalkeen lasagnelevyja ja viimeiseksi kerros Béchamel-kastiketta.
Toista yhteensa nelja kerrosta. Lisaa paalle 100 g juustoraastetta.

4. Paista lasagnea uunin keskitasolla 175 asteessa noin 50 min. tai
kiertoilmalla 150 asteessa noin 40 min. Tarkkaile pintaa, ettei se
pala. Laske tarvittaessa lampoa.

5. Anna vetaytya folion alla noin 30 min. ennen tarjoilua.
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Kuoretayssailykkeet

Kuoretayssailykkeet (Kuva 14.) ovat monipuolisia tuotteita, joita

voidaan kayttaa korvaamaan tuontikalasailykkeita. Ne sopivat syo-
tavaksi sellaisenaan tai leivan paalla. Ruoanlaitossa kayttokohteita
ovat esimerkiksi laatikkoruoat, burritot ja tortillat, lampimat voilei-

Kuva 14. Kuoreesta gourmeeta -hankkeessa kehitettiin kolme eri kuoretays-

vat, pitsat, suolaiset piirakat seka salaatit. séilyketta: Perameren kuoretta japanilaisittain, Perdmeren kuoretta bologne-
sekastikkeessa ja Perameren savukuoretta o0ljyssa. Kuvat: Janne Holopainen.

Perameren savukuoretta oljyssa: Perameren kuoretta japanilaisittain:

e 80,0 % suolattua (1,5 %) ja savustettua
kuoretta

/5,8 % perattua ja paatonta kuoretta
16,4 % oljya

2,4 % soljaa

e 20,0 % rypsioljyseosta, josta:

- 90,0 % rypsioljya
- 8,5 % vetta

— 1,5 % suolaa (suola liuotetaan veteen
ennen sekoittamista oljyn kanssa)

2,1 % siirappia

1,7 % valkoviinietikkaa

1,6 % suolaa
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Perameren kuoretta holognesekastikkeessa:

75,0 % perattua ja paatonta kuoretta

e 11,0 % tomaattipyreeta
e 58 % 0ljya

e 5,1 % lisattya vetta

e 1,6 % lisattya suolaa

e 0,6 % lisattya sokeria

e 1.0 % muita ainesosia (sitruuna,
valkoviinietikka, persilja, sipuli, ruohosipuli,
tilli, pippurisekoitus ja valkosipuli)
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Valmistusohje (esimerkkituotteena Perameren savukuoretta oljyssa):

o Tayssailykkeita valmistettaessa kalan on oltava tuoretta tai
huolellisesti pakkasessa varastoitua kalaa. Mikali kaytetaan
pakastettua kalaa, se otetaan sulamaan vimeistaan paivaa ennen
valmistusta.

e Savustusta edeltavana paivana kalat suolataan hienolla merisuolalla.

» Valmistuspaivana kuoreet ladotaan savustusritiloille, joissa on
teflonverkko. Teflonverkko on hyva kasitella etukateen sprayoljylia,
jotta kalat eivat tartu kiinni verkkoon.

o Kuoreet laitetaan 50-asteiseen savu-uuniin. Lampotilaa nostetaan
60 asteeseen ja samanaikaisesti uuniin annetaan Borniak-
savunkehittimella leppasavua koko prosessin ajan. Kalat savustuvat
nain yhden tunnin ajan, jonka jalkeen lampatila nostetaan 75-80
asteeseen. Tassa lampotilassa kuoreet savustuvat ja kypsyvat
viela 1,5 tuntia (sisalampatila 63°C). Savustuksen jalkeen kuoreet
jaahdytetaan jaahdytyskylmiossa 6-asteisiksi (Kuva 15.).

o Tayssailykepurkit (400 g) ja kannet pestaan ja niiden annetaan
kuivua. Kaytettavien purkkien tulee olla virheettomia. Purkki
taarataan vaa'alla, jonka jalkeen purkin pohjalle kaadetaan 50 g
rypsioljyseosta. Purkki taytetaan latomalla kiertaen savustettuja
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Kuva 15. Savustetut ja jaahdytetyt kuoreet valmiina purkitettavaksi.
Kuva: Esa Rastas.

Kuoreresepteja ammatti- ja kotikeittioihin

38



kuoreita (320 g), kunnes sisalto painaa yhteensa 370 g. Purkin paalle
lisataan oljyseosta (30 g), kunnes sisallon kokonaispaino on 400 g.
Purkki jatetaan noin 5 mm vajaaksi. Lopuksi purkin paalle laitetaan
kansi ja purkki suljetaan ilmatiiviisti automaattisella purkinsulkijalla.

Suljetut purkit ladotaan lomittain autoklaavin koriin (ei paallekkain).
Autoklaaviin asetetaan sterilointiajaksi 1,2 tuntia, kammion
lampotilaksi 123°C ja latauksen lampotilaksi 121°C. Lampotila kohoaa
autoklaavissa tasaisesti puolen tunnin ajan ja kun lampotila nousee
123-/121-asteeseen, alkaa 1,2 tunnin sterilointivaihe. Sterilointiajan
jalkeen alkaa autoklaavin automaattinen hidas jaahdytys, joka kestaa
noin 1,5 tuntia. Kun autoklaavi jaahtyy 80-asteeseen, sahkolukko avaa
autoklaavin ja tuotteet ovat valmiita. Huomioitavaa: Tassa esitetyt
sterilointiajat ovat vain suuntaa antavia. Jokainen autoklaavi on aina
testattava erikseen.

Tuotekori nostetaan autoklaavista ja tuotteiden annetaan jaahtya
huoneenlampoisiksi. Taman jalkeen tuotteet tarkastetaan ja purkit
pestaan lampimalla astianpesuainevedella. Saumat kasitellaan
pyyhkaisemalla ne ruokaoljylla, jonka jalkeen tuotteet merkitaan
etiketilla. Etiketoinnin jalkeen tuotteita sailytetaan 14 vuorokautta
huoneenlammaossa (n. 20°C) ennen kuin niita saa markkinoida ja
myyda eteenpain.

Kuoretta ruokapdytaan — kylla, kiitos! | Kuoreen matka kalastajalta kuluttajalle

o 42 kg:sta tuoretta, paatonta kuoretta saadaan 3,5 kg
savustettua kalaa ja edelleen yksitoista 400 gramman purkkia
savukuoretayssailyketta.
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Kuva 16. Esa Rastas (Ammattiopisto Lappia, vas.) ja Janne Holopainen
(Kalapalvelu 66 33 N, oik.) vastasivat Kuoreesta gourmeeta -hankkeen
tuotekehitystoiminnasta. Kuva: Ida Hiltunen.
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Friteerattu kuore

Friteerattu kuore (Kuva 17.) on tuote, joka sopii seka ruoka-annoksiin
etta syotavaksi sellaisenaan. "Frittimuikut” ovat monelle kuluttajalle

tuttu tuote, mika tekee myos friteeratusta kuoreesta helposti lahes-
tyttavan.

Valmistusohje:
1. Esivalmistele ja mausta kuoreet:

(1) Perkaa kuoreet ja poista paat. Erityisesti isommat kuoreet voidaan
friteerata myos fileoituina.

(2) Tee mausteseos ja anna kuoreiden maustua seoksessa vahintaan
30 min. Mausteseosta varten tarvitset seuraavia raaka-aineita:

 valkopippuria

kiinalaista vismaustetta

yksi kevatsipulin tai purjosipulin varsi hakattuna

tuoretta valkosipulia

tuoretta inkivaaria Kuva 17. Janne Holopaisen (Kalapalvelu 66 33 N) valmistamassa
noutoannoksessa tarjoillaan friteerattua kuorefiletta jasmiiniriisin ja
hapanimelakastikkeen kanssa. Kuva: Marja-Liisa Jarvela.

suolaa
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2. Friteeraa kuoreet:

(1) Kuumenna 6ljy rasvakeittimessa 160-asteiseksi. Oljyn
lampotila selviaa koepaiston avulla: Lampotilan ollessa
sopiva kalan pintaan tulee kullanruskea, kaunis vari ja rapea
kuori. Mikali sinulla el ole rasvakeitinta, voit kayttaa kasaria
tai vokkipannua ja paistaa kuoreet oljyssa.

(2) Pyorittele esivalmistellut ja maustetut kuoreet peruna- tai
maissijauhoissa.

(3) Nostele kuoreet reikakauhan avulla rasvakeittimeen
kypsymaan.

(4) Kuoreen kypsyys todetaan aistinvaraisesti. Tuote on
kypsa, kun se nousee kellumaan paistooljyn pinnalle, mutta
tarvittaessa paistoa jatketaan viela sen aikaa, etta kosteus
tuotteen sisalla laskee riittavasti. Talloin pinta saadaan
miellyttavan rapeaksi.

(5) Valmiita kuoreita valutetaan hetki esimerkiksi lavikossa tai
paperin paalla.
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Esimerkkeja Likis-lahiruokatapahtumaan
osallistuneiden kuluttajien (n=113) sanallisista
palautteista friteeratulle kuoreelle:

"Pehmea, hyva kala.”

"Mieto kalan maku tulee hyvin esiin, hyva ettei ole liian
peittava friteeraus.”

"Oikein hyvad, mieto, hienostunut maku.”
"Hyva maku ja tuntuma. Ei ollut ruotoja, mika oli hyva.”

"Hyvaa kalaa, en tieda muistuttaako rautua tai siikaa. Lapsi
1,5 v. sanoo nam, nam. Myds 3veelle maistuu.”

"Aliarvostettu, hyvanmakuinen kala, potentiaalia markkinoille.”
"Vaatii vahan totuttelua.”

"Rapsakampi pinta olisi parempi, mahdollisesti vahan
enemman suolaa.”

Kuoreresepteja ammatti- ja kotikeittidihin
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Loppusanat:

9 Kuore ja muut vajaasti hyodynnetyt luonnonkalalajit ovat tulevaisuutta
MARJA-LIISA JARVELA, 11RO MAJURI, SOILA HILTUNEN, KAISA MYLLYKANGAS, MERVI TIERMAS, ASKO EEROLA, LAURI HALONEN,

JANNE HOLOPAINEN JA ESA RASTAS

Kuoreen kaupallinen potentiaali monikayttoisena elintarvikkeiden raa-
ka-aineena edellyttaa arvoketjun eri vaiheissa toimivien tahojen tiedon,
osaamisen ja yhteistyon lisaamista (Kuva 19.), uusien toimintatapojen ja
-mallien kayttoonottoa, tuotantoteknologian kehittamista, tuotekehitys-
ta seka kuoreen ja kuoretuotteiden tunnettuuden parantamista. Tiedon
ja 0saamisen noston tarve liittyy ennen kaikkea kuoreen kalastukseen
ja Jalostukseen, mutta kalastajien osalta myos esimerkiksi tietoteknii-
kan ja sahkoisten palvelujen hyodyntamiseen seka liketoiminnan eri
osa-alueisiin, kuten markkinointiin ja myyntiin. Yhteistyon ja sithen liit-
tyvien toimintatapojen ja -mallien kehittamisessa taas on tavoitteena
mahdollistaa tuottajien ja ostajien intressien kohtaaminen niin, etta eri
hankintakanaviin saadaan tuotettua ostajan toiveiden mukaisia raaka-ai-
neita tai jalosteita sopivassa pakkauskoossa, kohtuulliseen hintaan
seka riittavalla ja tasaisella saatavuudella (Kuvio 6.). Ostajatahot ja
heidan kayttamansa hankintakanavat tulee tuntea ja tuotteita tarjota
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rohkeasti. Esimerkiksi Oulun kaupungin ja ymparistokuntien elintarvi-
kehankinnoista vastaava Monetra Oy on ottanut kayttoon dynaamisen
hankintajarjestelman, joka mahdollistaa pientenkin raaka-aine- ja tuo-
te-erien toimittamisen: hankintajarjestelman tavoitteena on mm. edis-
taa lahiruoan kayttoa julkisen sektorin keittioissa [11].

Kuoreen tuotantoketju voidaan rakentaa toimivaksi ja kannattavaksi eri-
laisiin toimintaymparistoihin ja toimijakenttiin. Mietittavaksi tulee monia
kysymyksia: Kalastaja vastaa raaka-ainetuotannosta, mutta kuka varas-
toi ja alkukasittelee saaliin? Kuka jatkojalostaa peratusta tai fileoidusta
saaliista korkean jalostusasteen tuotteita? Miten tiedonkulku ja kay-
tannon logistiikka eri toimijoiden valilla jarjestetaan? Miten tieto kulkee
toimijalta toiselle? Enta mika on kunkin toimijan vastuu markkinoinnissa?
Mikali tuotannossa on mukana useita toimijoita, yhteistyo tulee saada
rakennettua sellaiseksi, etta kasvava jalostusarvo hyodyttaa kaikkia
tuotantoketjussa toimivia tahoja ja mahdollistaa kannattavan toiminnan
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lapi koko arvoketjun. Tallainen tuotantoketju antaa jokaiselle toimijalle
mahdollisuuden keskittya omaan ydintoimintaansa: Kalastaja pystyy
talteenottamaan kaiken saaliin, kun alkukasittelyyn liittyva tyo ja inves-
toinnit siirtyvat yhteistyo- tai asiakastoimijalle, ja kalanjalostaja saa vas-
taavasti kayttoonsa isompia maaria raaka-ainetta alkukasittelyyn ja/tai
jatkojalostukseen. Myos kalastajien yhteistyona toteuttama alkukasittely
tehostaa raaka-ainetuotantoa. Volyymien kasvaessa myos raaka-aineen
ja jatkojalosteiden tunnettuus ja kysynta kasvavat, mika taas kannustaa
investoimaan tuotekehitykseen. Isoista volyymeista ovat kilnnostuneita
myo0s isot toimijat, joilla on resursseja panostaa seka tuotantoketjun
kehittamiseen etta tuotekehitykseen.

Tuotantoketjun kehittamisen lisaksi tuotantoteknologiaan panostaminen
on edellytys pienikokoisen kalan kannattavalle alkukasittelylle ja nain myos
lopputuotteen kilpailukykyiselle hinnalle. Teknologisten ratkaisujen tulee
olla hinnaltaan sellaisia, etta niihin investoiminen on mahdollista ja jarke-
vaa. Olemassa olevan tuotantoteknologian laajemman soveltamisen lisak-
si tki-resursseja tulee suunnata myos uusien teknologioiden ja sovellusten
seka tuotantomenetelmien hyodyntamiseen liittyvaan kehitystyohon.

Kuoreen sesonkiluonteisuuteen liittyvia haasteita on mahdollista tasoittaa
kehittamalla resepteja, joissa voidaan kayttaa eri luonnonkalalajeja pyyn-
tisesongin mukaan (Kuvio 7.). Kuoreesta gourmeeta -hankkeessa kehi-
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Talvi
Joulu-tammi-helmikuu

Jaapeitteinen
e Hauki  * Muikku
e Ahven e Kuore
* Made

Kevat
Maalis-huhti-toukokuu

Osittainen jaapeite
e Hauki Kuha
e Ahven  * Muikku
e Kuore e Sérki

Kesa
Kesa-heina-elokuu

Sulan veden aika

o Sarki e Hauki
e Ahven o Muikku

Kuvio 7. Kalastuksen vuosikello. Sesonkiluonteisuuteen liittyvia haasteita on
mahdollista tasoittaa tuotekehityksella, jossa samassa reseptissa voidaan
kayttaa eri luonnonkalalajeja pyyntisesongin mukaan [12, s. 22].
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Kuva 18. Hatala Oy:n Kalastajalle kiitos! -kampanja on hyva esimerkki kalasta-
Jjien ja kalanjalostajien valisesta yhteistyosta, jonka tavoitteena on lisata koti-
maisen kalan arvostusta ja kysyntaa. Kuoreesta gourmeeta -hankkeen yhteis-
tyokalastaja Lauri Halonen on vahvasti mukana kampanjassa. Kuva: liro Majuri.
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tettiin esimerkiksi kalapihvi, jossa kaytettiin kuoreen lisaksi haukea.
Potentiaalisia pyyntisesongin mukaisista luonnonkaloista valmistettu-
ja tuotteita ovatkin mm. kalajauhelihat ja niista valmistetut tuotteet,
kuten makaronilaatikko ja lasagne seka kalapihvit ja kalapullat. Mita
pidemmalle tuote jalostetaan, sita korkeammaksi jalostusarvo nousee,
ja sen kannattavampaa toiminta on kaikille tuotantoketjun toimijoille.
Tulevaisuuden tuotekehityksessa ja tuotantoketjun kehittamisessa
korostuu myos sivuvirtojen, kuten perkaus- ja fileointijaannosten,
hyotykaytto; yhden toimijan havikki voi olla toisen toimijan tuotanto-
panos. Blue Products — Kalastuksen innovaatio-ohjelma nostaa esiin
esimerkiksi proteiini- ja oljyjakeiden erottelun ja kayton vaikkapa lisa-
ravinteiden ainesosina seka kalan nahasta ja suomuista eristettavat
bioaktiiviset peptidit, joita voidaan hyodyntaa lisaaine- ja kosmetiikka-
teollisuudessa [13]. Myos lemmikkielainten rehut tarjoavat potentiaa-
lisen markkinan korkean jalostusasteen luonnonkalatuotteille, joissa
voidaan hyodyntaa myos sivuvirtoja.

Kuoreen ja muiden vajaasti hyodynnettyjen luonnonkalalajien kaytto
tulee lisaantymaan edelleen lahiruokaa arvostavassa ja ymparisto-
tietoisessa yhteiskunnassa. Yha kasvavan kysynnan mahdollisuudet
voidaan ja kannattaa realisoida kaupalliseksi toiminnaksi panostamal-
la arvoketjun monipuoliseen kehittamiseen. Kuore ja muut vajaasti
hyodynnetyt luonnonkalalajit ovat tulevaisuutta.
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