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otimaiset kalalajit tar-

joavat ravitsemuksel-

lisesti ja ympadriston

kannalta erinomai-

sen vaihtoehdon raa-
ka-aineena, silld ne ovat kestd-
vasti tuotettua ja laadukasta la-
hiruokaa, jonka alkuperd tunne-
taan tarkasti. Yksi niistd on kuo-
re, pohjoisissa sisd- ja murto-
vesissd esiintyvd pienehké ras-
vaevdllinen kala, jonka pyyn-
ti ajoittuu kevddseen. Kuoreen
vaalea ja kiinted liha muistuttaa
maultaan kuhaa.

Oulun ammattikorkeakoulun
Kuoreesta gourmeeta -hank-
keessa selvitettiin kuoreen lii-
ketoiminta- ja markkinapo-
tentiaalia kyselytutkimuksel-
la, jonka kohderyhmind olivat
kaupalliset kalastajat, kalanja-
lostajat ja ammattikeittiot.

Kalastus kiinnostaa
kaupallisia kalastajia
Kyselyyn vastasi 81 kalastajaa,
joista enemmistd olisi kiinnos-
tunut pyytamadn kuoretta, jos
sille olisi riittdvdsti kysyntdd.
Kalastajat kokivat kuoreen sopi-
van parhaiten pitkélle jalostet-
tujen tuotteiden raaka-aineeksi,
kuten sailykkeiksi ja kuivatuk-
si kalaksi. Kuoreen brdnddys ja
uusien tuotteiden kehittaminen
nahtiin tarkeiksi sen elintarvi-
kekayton edistamiselle.
Kuoreen pyyntid rajoitta-
viksi tekijoiksi kalastajat koki-
vat alhaisen tuottajahinnan se-
k& pyynnin, kasittelyn ja varas-
toinnin vaatimat investoinnit.
Haasteeksi koettiin myos koti-
maisen kalan logistiikka, jonka

ongelmana on Kkeskitetyn ke-
rdilyn puute ja pienet saaliserdt.
Lisdksi lainsdddannén vaati-
mukset kaupalliselle kalastuk-
selle ja haittaeldinten aiheut-
tamat saalistuhot vaikuttavat
merkittdvdsti kalastajien toi-
mintaan. Kaupallisten kalasta-
jien lukumdara myods vahenee
jatkuvasti toiminnan kannat-
tamattomuuden ja kalastajien
eldkditymisen vuoksi.

Raaka-aineita pitaa olla
saatavilla ympari vuoden
Kalanjalostajien keskuudes-
sa kuoreen raaka-ainekaytto
on vdhdistd, mutta enemmis-
to vastaajista ilmoitti kuoreen
jalostamisen loppukdyttdjien
tarpeisiin olevan mahdollista.
Kyselyyn vastanneet viisi ja-
lostajaa ndkivét kuoreen sovel-
tuvan erilaisiksi elintarvikkeik-
si. Eniten potentiaalia arvioi-
tiin olevan sailykkeilld, kuiva-
tulla kalalla ja madilla. Sailyk-
keiden ja kuivatun kalan etuna
ovat pidempi sdilyvyys, suu-
remmat myyntierdt ja pitkal-
le jalostetun tuotteen parem-
pi kate. Myds tuotteiden varas-
tointi ja kuljetus on helpompaa
verrattuna tuoreeseen kalaan.
Kuoreen kéytén haasteeksi
jalostajat kokivat sesonkiluon-
teisen saatavuuden, korkeat ja-
lostuskustannukset ja kysyn-
ndn puutteen. Toisaalta, jos
kuoretta ei ole tarjolla help-
pokayttdisessd muodossa am-
mattilaiskeittidille ja kulutta-
jille, sitd ei valttamattd osata
kysydkaan. Kalanjalostajat ko-
kivat tdrkeiksi kotimaisen ka-
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Kuoretta kalastetaan kevétkaudella jaén alta nuotalla tai verkoilla ja
avoveden aikaan troolilla. Kuvassa nuotataan kuoretta{norssia) Pera-
merelld helmikuussa 2019.

lan aktiivisen markkinoinnin
ja reseptien kehittdmisen, jot-
ta kiinnostusta ja hyvia koke-
muksia saadaan aikaan.

Ammattikeittiot
suosivat jalostettuja
kalavalmisteita
Ammattikeittididen kyselyyn
vastasi yhdeksdn toimijaa.
Vastausten perusteella keittitt
suosivat raaka-aineena pit-
kélle jalostettuja kalatuotteita,
joiden hankinnassa tdrkeim-
mat kriteerit ovat laatu ja hin-
ta. Kotimainen luonnonkala ei
toistaiseksi parjda kilpailussa
edulliselle tuontikalalle.

Keittidissa kdytetdan raa-
ka-aineena runsaasti seitd,
kirjolohta ja norjalaista kas-
vatettua lohta. Yksikdan vas-
taaja ei hyodyntédnyt kuoretta,
mutta suurin osa ilmoitti ole-
vansa kiinnostunut siitd raa-
ka-aineena, jos sitd olisi tar-
jolla.

Ammattikeittiét arvioivat
kuoreen soveltuvan ateriak-
si sellaisenaan paistettuna se-
ké lisukkeeksi kalamassoihin.
Keittiot kayttdisivdat kuoret-
ta mieluiten fileend, massana
ja sdilykkeinad, jotka toimite-
taan sopivassa pakkauskoossa.
Kuoreen kdytoén osalta haas-
teeksi arvioitiin kasitellyn ka-
lan korkea hinta, saatavuus se-
ka valmiiksi kdsitellyn kalan ja
puolivalmisteiden puuttumi-
nen markkinoilta.

Myds asiakkaiden mielipi-
teet vaikuttavat suuresti raa-
ka-aineiden valintaan. Arvos-
tettu norjalainen lohi valikoi-
tuu ruokalistalle helpommin
kuin kotimaiset, vajaasti hyo-
dynnetyt kalalajit, joiden laa-
tuun ja makuun voi liittyd en-
nakkoluuloja.

Kalan hankintakanavat vai-
kuttavat raaka-ainevalintoi-
hin, silld kuoretta ei valttamat-
td ole tarjolla sopivassa muo-
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KUVA: IDA HILTUNEN

Kuoreesta gourmeeta -hank-
keessa on kehitetty muun
muassa kuorelasagne, joka so-
veltuu ammattikeittiokayttoon.

p dossa ja kohtuulliseen hintaan.

Kyselyyn vastanneet keittiot

eivdt hankkineet kalaa suoraan

kalastajilta. Kalastajilla voisi

olla tarjota my0s ammattikeit-

tidille sellaisia kalalajeja, joita

ei ole tukkuliikkeiden ja kalan-

jalostajien valikoimissa. Kuore
kuuluu ndihin kalalajeihin.

Vajaastihyodynnetyt kalala-
jit ja sivuvirrat ovat aikaisem-
min paatyneet lahinna elain-
tenrehuksi tai lannoitteeksi.
Aktiivisen kehitystyon ja tuo-
tantoteknologioiden edistymi-
sen myo6ta alalle on saatu uu-
sia tuotteitaja hyvia kaytan-
toja. Vajaasti hydodynnetyt ka-
lalajit ovat viime aikoina olleet
aktiivisestiesilla eri mediaka-
navissa, ja myos suuret pai-
vittaistavaraketjut ovat alka-
neet panostaa kalatuotteiden
valikoimaan ja markkinoin-
tiin. Vahittaiskaupoissa on jo
saatavilla useita kotimaisis-
ta luonnonkaloista valmistet-
tuja tuotteita, jotka tarjoavat

Toimivat verkostot

tarpeen
Kuoreessa on potentiaalia mo-
nikdyttdiseksi raaka-aineek-

si, mutta suurin este hyédyntd-
miselle on markkinoiden epa-
tasapaino: tuottajien ja ostajien
intressit eivdt kohtaa. Ammat-
tikeittididen kannalta olisi tar-
kedd saada markkinoille koti-

terveellisen ja maukkaan vaih-
toehdon muille eldinperaisille
proteiineille.

Kasvua kalatalouteen voi-
vat tulevaisuudessa luoda uu-
denlaiset helppokayttdiset ka-
latuotteet seka raaka-aineet,
joiden tuotannossapyritaan
hyodyntamaan tehokkaam-
min koko kala. Tuotantome-
netelmien kehittyessa kalas-
ta kyetaan erottamaan entista
paremmin lisaarvoa tuovia 6l-
jy- ja proteiinijakeita, joita voi-
daan hyodyntaa esimerkiksi
elintarvikkeiden, lisaravintei-
den ja laakkeiden ainesosina.

Vajaasti hyodynnetyista ka-
lalajeista valmistettuja uuden-

maisesta kalasta valmistettuja
laadukkaita ja kohtuuhintaisia
puolivalmisteita seka jalosteita,

jotka ovat tasaisesti saatavilla.

Jotta markkinoille saataisiin
loppukayttdjien tarpeita vas-
taavia kuoretuotteita, on ra-
kennettava toimivat, Kkaikil-
le osapuolille kannattavat tuo-
tekehitys-, tuotanto- ja jake-

Vajaasti hyodynnetyista kalalajeista korkean jalostusasteen elintarviketuotteita

laisia elintarvikesovelluksia
ovat esimerkiksi nyhtokala,
kalamakkara ja kalan suomuis-
tavalmistettu gelatiini. Kalan-
jalostuksensivuvirroiksijaa-
vat vajaasti hyodynnettyjen
kalalajien madit puolestaan si-
saltavat runsaasti D-vitamiinia
ja hyvia rasvahappoja. Uudet
tuotteet herattavat mielen-
kiintoa ja luovat kilpailuetua.

LAHOE:

Blue Products -kalastuksen inno-
vaatio-ohjelma
merijakalatalous.fi/innovaatio-
ohjelmat/kalastuksen-innovaa-
tio-ohjelma

luverkostot. Sahkdiset myynti-
kanavat helpottanevat tulevai-
suudessa kotimaisen kalan ky-
synnan ja tarjonnan kohtaamis-
ta, silla ne vdahentdvat valikdsia
ja tarjoavat ketterdamman kana-
van tuotteiden myynnille ja raa-
ka-aineen tarpeesta ilmoittami-

selle. ®



