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Tekniikan ja luonnonvara-alan yksikkd
Oulun ammattikorkeakoulu

Vajaasti hyodynnetyt kalalajit hyotykayttoon

Vajaasti hyodynnetyt kalalajit tarjoavat ravitsemuksellisesti ja ympdristonéikokulmasta erinomaisen vaihtoehdon lihi-
ruoan raaka-aineeksi. Elintarvikekdyton kehittdmisen kautta niiden arvo voidaan jopa moninkertaistaa esimerkiksi
rehukdyttoon verrattuna. Elintarvikeketjun sivuvirrat voidaan edelleen hyodyntdd muissa arvotuotteissa. Kokonai-

suutta kehittamdlld lisdtddn koko kalaketjun jalostusarvoa ja tuetaan kalastuselinkeinon elinvoimaa ja kasvua.

Tuontikalan osuus Suomessa kulutetusta kalasta
on kasvanut 1980-luvulta saakka, jolloin viela noin
puolet markkinoilla olevasta kalasta oli kotimaista.
Talla hetkelld suurin osa, jo yli 80 %, on peraisin
ulkomailta. Paaosin tuonnin kautta markkinoille
paatyvat lohikalat kattavat yli puolet Suomen kala-
markkinoista ja ne ovat viime vuosikymmenina kor-
vanneet erityisesti kotimaista silakkaa. (Luke n.d.)

Ymparistotietoisessa ja ldhiruokaa arvostavassa
yhteiskunnassa kotimaisen kalan kayton lisaami-
nen kiinnostaa seka kuluttajia ettad elintarvikkeita
jalostavia ja ravitsemispalveluja tuottavia ruoka-
sektorin toimijoita. Vajaasti hyddynnetyt kalalajit,
kuten kuore, silakka ja muikku seka sarkikaloista
lahna, sarki ja sayne, tarjoavat muiden luonnonka-
lalajien ja kotimaassa kasvatetun kirjolohen rin-
nalle erinomaisen vaihtoehdon tuontikalan korvaa-
jiksi.

Lahialueiden vajaasti hyddynnettyjen kalalajien
kaytdn lisddminen tuo monia ymparistohyotyja.
Esimerkiksi ruokakilometrit lyhenevat tuontikalaan
verrattuna. Lisaksi vajaasti hyddynnettyja kalala-
jeja pyytamalla vesistoista poistetaan ravinteita ja
nain hidastetaan rehevoitymista. Fosforin aiheut-
tama rehevoityminen on erityisesti sisavesien on-
gelma, mutta myds merialueiden matalat lahdet re-
hevaityvat, jolloin sarkikalat paasevat valtaamaan
alaa.

Lisaarvoa kalan elintarvikeketjuun

Vajaasti hyddynnetyilld kalalajeilla on kaupallista
potentiaalia elintarvikekaytdssa. Potentiaalin hyo-
dyntaminen edellyttda kuitenkin tiedon, osaamisen
ja yhteistyon lisdamista lapi arvoketjun, uusien toi-
mintatapojen ja -mallien kayttéénottoa esimerkiksi
raaka-aineen saatavuuden ja toimitusvarmuuden
turvaamiseksi, tuotantoteknologian kehittamista
saaliin alkukasittelyyn, tuotekehitysta seka tunnet-
tuuden parantamista. (Jarveld ym. 2020.)

Esimerkiksi kuoreen osalta suurin osa sivusaaliina
saadusta kalasta paatyy talla hetkella rehuksi tai
jaad hyodyntamatta kokonaan. Kohdekalalajina
kuoretta taas kalastetaan hyvin vahan sen
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saalispotentiaalin nahden. Elintarvikekayton kehit-
tamisen kautta sivusaaliina ja kohdennetusti kalas-
tetun kuoreen jalostusarvo on kuitenkin mahdol-
lista kasvattaa moninkertaiseksi esimerkiksi rehu-
kayttoon verrattuna. Samalla syntyy uusia liiketoi-
mintamahdollisuuksia kalastajille, kalatalousyrityk-
sille, elintarvikejalostajille ja ammattikeittidille.

Vajaasti hyodynnetyt kalalajit ovat sekd ravitsemuksellisesti ettd
kayttémahdollisuuksiltaan monipuolisia raaka-aineita paitsi koti-
keittioihin myos elintarvikejalostajille ja ammattikeitticille. Kuva-
kollaasissa Kuoreesta gourmeeta -hankkeen (EMKR, 2018-2020)
tuotekehityksen satoa, johon kuuluu mm. monipuolisia ruoka-annok-
sia, kuorelasagnea sekd erilaisia kuoretdyssdilykkeitd. Kuvat: vas.
Jja oik. alhaalla Janne Holopainen, oik. ylhddlld Ida Hiltunen

Myos sivuvirrat arvotuotteiksi

Vajaasti hyodynnettyjen kalalajien elintarvikekay-
ton kestavyytta voidaan edelleen parantaa tehos-
tamalla sivuvirtojen hyodyntamista. Kalajalostete-
ollisuudessa hyddynnetaan arviolta vain noin 40 %
kala-aineksesta, kun taas loppuosa, esimerkiksi
perkaus- ja fileointijadnndkset, poistuvat elintarvi-
keketjusta (Makinen ym. n.d.).

Kalan elintarvikeketjun sivuvirtoja voidaan hyddyn-
tda korkean lisdarvon tuotteissa. Blue Products —
Kalastuksen innovaatio-ohjelma nostaa esiin esi-
merkiksi proteiini- ja éljyjakeiden erottelun ja kay-
ton lisdravinteissa sekd kalan nahasta ja suo-
muista eristettavien bioaktiivisten ainesosien hyo-
dyntamisen lisdaine- ja kosmetiikkateollisuudessa.
Korkean lisaarvon tuotteilla voidaan edelleen lisata
kala-arvoketjun jalostusarvoa ja tukea kalastus-
elinkeinon taloudellista kasvua. (BWN 2018.)



Lahestymistapana koko arvoketjun yhtei- niiden kayttdmahdollisuuksista kalajalosteissa ja

nen kehittamistyo ammattikeittididen ruokalistoilla. Tarkeana viestina
on, ettd vajaasti hyddynnetyt kalalajit eivat ole va-
Perameren rannikon kalatalousryhméan toimialu- hempiarvoisia, vain vajaasti hyodynnettyja.
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. . . . . https://www.luke.fi/wp-content/uploads/2020/03/12487_Luonnnonvarakeskus-
kalakalajien kalastuksesta ja alkukasittelysta seka Luke_web.pdf.

Kuluttajat ovat kiinnostuneita kotimaisesta luonnonkalasta

Tutkimusten mukaan 86 % suomalaisista ovat kiinnostuneita lisdamaan kotimaisen kalan kayttéa. Luon-
nonkalalajien lisaksi kotimaista kalaa saadaan kalankasvattamoista ja lahes 80 % suomalaisista kannat-
taakin kotimaisen kalankasvatuksen lisddmista nykyisesta. (Skytén-Suominen 2021.)

Kuoreesta gourmeeta -hankkeessa (EMKR, 2018-2020) kartoitettiin syyskuussa 2020 Likis-lahiruokata-
pahtumassa vierailleiden kuluttajien kalankulutustottumuksia. Kyselylomakkeen kulutusta koskevan osion
taytti kaikkiaan 113 vierailijaa, joista jopa 94 % (n=112) ilmoitti olevansa kiinnostuneita lisddmaan luon-
nonkalan kaytt6a kotitaloudessaan.

Nykytilanteessa reilu neljannes, kaikkiaan noin 27 % vastaajista (n=113), ilmoitti sydvansa kalaa Valtion
ravitsemusneuvottelukunnan suosituksen mukaisesti vahintaan kaksi kertaa viikossa (Valtion ravitsemus-
neuvottelukunta 2014). Pelkastdan luonnonkalan kulutus huomioiden vastaava luku oli 13 % (n=94) ja
pelkastaan kasvatetun kalan kulutus huomioiden osuus oli yllattden huomattavasti pienempi, vain 4 %
(n=98). Kasvatetun kalan osalta kyselylomake ei eritellyt kotimaassa ja ulkomailla kasvatettua kalaa. Kaik-
kiaan tulosten tarkastelussa on hyva huomioida, ettd kohderyhmana olivat |ahiruokatapahtuman vierailijat,
joiden voidaan olettaa olevan keskimaaraista kiinnostuneempia lahella tuotetusta ja "villistd” ruoasta.

1%

@ Harvemmin kuin
kerran viikossa

@ Vahintaan kerran
viikossa

B Vahintdan kaksi
kertaa viikossa

M Kolme kertaa viikossa
tai useammin

Kuinka usein svétte luonnonkalaa (esim. kuore, Kuinka usein syétte kasvatettua kalaa (esim. Luonnonkalan ja kasvatetun kalan kulutus
muikku, sérki, alrven, hauki, siika)? (n=94) Norjassa kasvatettu lohi, kirjolohi)? (n=98) yjien kotitalouksissa vh d (m=113)
Lahteet

Skytén-Suominen, I. 2021. Suomalainen kuluttaja ei tieda, onko lautasella villia vai kasvatettua kalaa — Miltei puolet suomalaisista ei tieda Norjan merilohen olevan
kasvatettua kalaa. Hakupaiva 19.3.2021. https://www.sttinfo.fi/tiedote/suomalainen-kuluttaja-ei-tieda-onko-lautasella-villia-vai-kasvatettua-kalaa--miltei-puolet-suoma-
laisista-ei-tieda-norjan-merilohen-olevan-kasvatettua-kalaa?publisherld=4278&releaseld=69902308.

Valtion ravitsemusneuvottelukunta. 2014. Terveyttd ruoasta — Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014. 5. korjattu painos. Hakupaiva 22.3.2021. https://www.ruoka-
virasto.fi/globalassets/teemat/terveytta-edistava-ruokavalio/kuluttaja-ja-ammattilaismateriaali/julkaisut/ravitsemussuositukset_2014_fi_web_versio_5.pdf.

31



	Koko_lehti_0.1.pdf
	Blank Page

	Blank Page



