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1. Hanketoteuttajat

Hankkeen paatoteuttaja oli Pyhajarvi-instituutti. Hankkeessa partnerina toimi Lansi-Suomen
kalatalouskeskus.

2. Hankkeen nimi ja hanketunnus

Kuoreherkkuja lautasille, hankenumero 146174

3. Tiivistelma ja tavoitteet

Hankkeen tavoitteena oli saada jarvikuore monikanavaisesti markkinoille ja kuluttajien lautasille seka
rakentaa koko arvoketjun lapdiseva tuotteistusprosessi. Keskeinen kapeikko, johon pyrittiin 16ytdmaan
kdytannon ratkaisuja, oli saaliin lajittelu ja perkuu. Hankkeessa myds vertailtiin eri kalastusmenetelmien
soveltuvuutta eri vesialueille sekd saaliin laadun ettd kustannustehokkuuden osalta osana koko ketjua
pyynnista jatkojalostukseen. Hankkeen tavoitteena oli lisdksi TKI —toiminnan avulla tuotteistaa uusia
kuoretuotteita seka vahittdiskauppaan ettd HoReCa —sektorille, jolloin my0Os kalastukseen syntyisi lisaa
lilketoimintaa. Lisaksi tavoitteena oli, ettd vahintaan yksi kuoretuote vakiinnuttaisi markkinansa seka vk- etta
sk —markkinoilla.

Hankkeen aikana saatiin luotua uusia mahdollisuuksia kuoreen kadytdon vahvistamiseksi. Hanketoimien
seurauksena markkinoille saatiin frittikuoretuote ja uutta reseptiikkaa luotiin hanketyona. Meri- ja
jarvikuoreen ravintoarvot vietiin FINELI-ravintotietokannan kayttéon ja julkaistaan nettisivuilla seuraavan
paivityksen yhteydessa. Kartoitettiin uusia kasittelyvaihtoehtoja- ja menetelmia ja kasvatettiin tietoisuutta
kuoreen elintarvikemahdollisuuksista sidosryhmien ja myos laajemman yleison parissa. Kustannustasoa ja
markkinoiden kiinnostusta kuoreen kayttoon selvitettiin kyselyn ja kontaktien yhteydessa.

Hankkeen pdatoteuttajana ja hallinnoijana toimi Pyhdjarvi-instituutti ja osatoteuttajana Lansi-Suomen
Kalatalouskeskus. Hanketta rahoitti Varsinais-Suomen ELY-keskus Euroopan meri- ja kalatalousrahaston
Suomen toimintaohjelmasta (2014-2020) Selkdmeren ja Pyhajarven kalatalouden toimintaryhman kautta.

4. Raportti

Hankkeen toteutus

toimenpiteet

Hankkeen aikana keskusteltiin ammattikalastajien kanssa tuotteistuksen mahdollisuuksista ja vaatimuksista.
Otettiin kalandytteita syksylla 2021 ja kevaalla 2022 kuoreista ja kuoreen madista, ja naytteista analysoitiin
ravintoarvojen kannalta keskeiset parametrit. Viimeiset tutkitut ravintoarvot toimitettiin kesakuussa 2022,
tulosten valmistuttua, FINELI-ravintotietokantaa hallinnoivalle THL:lle, joka tulee tallentamaan ne
tietokantaan nakyville seuraavan paivityksen yhteydessa. Tulokset ovat kaikkien avoimesti kaytettavissa
internet-pohjaisessa tietokannassa (www.fineli.fi).

Yhtena vaihtoehtona kuoreen hyotykaytolle selvitettiin kuoreen kuivatuksen vaatimuksia. Aiheesta laadittiin
erillinen raportti. Markkinatilannetta selvitettiin toimijoille [ahetetyssa kyselyssa, jonka tulokset on niin ikaan
esitelty erillisessa raportissa. Hankkeen aikana haastateltiin ammattikalastajia kuoreen hyddynnettavyydesta
ja potentiaalista ja ideoitiin yhdessa uusia mahdollisuuksia.

Kuoretuotteiden reseptiikkaa kehitettiin erityisesti Raision seudun koulutuskuntayhtyman (Raseko) kanssa
yhteistyOssa jarjestetyssa tuotekehitysty®pajassa, jossa luotiin uusia kuorereseptejd, valmistettiin ne
tuotteiksi ja testattiin makuraadissa. Menestystd saavuttivat esimerkiksi friteerattu kuore erilaisilla dipeilla
ja rustiikki kuore-juurespihvi, jotka koettiin erityisen herkullisiksi. Tyopajan reseptien laadinnassa fokus oli
vahvasti elintarviketeollisuuden tuotantoedellytyksissa ja nama tuotteet voisivat soveltua hyvin



laajamittaiseen tuotantoon. Maistatuksien arviointien toteutuksessa mukana oli Turun vyliopiston
funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus (FFF).

Hanke myotavaikutti Kolvaan kalan kuoretuotteiden syntymiseen saattamalla yrittdjan yhteen keittiomestari
Pasi Kurosen (Liemi&Linssi) kanssa. Tuotesuunnittelun tuloksena Kolvaanpojan herkulliset kala-annokset
tuotiin markkinoille 2022 (kuva 1).

kuva 1 Kolvaan kalan jérvikala-annokset ovat saaneet suuren suosion.

Kuoretta kdytetdan Suomessa lahinna friteerattuna, paistettuna ja sailykekalana. Hankkeessa selvitettiin
kuoreelle kilpailevia tuotteita. Kilpailevat tuotteet ovat muikku ja silakka eri muodoissaan. Myds muut
sdilykevalmisteet kotimaisesta kalasta (kuva 2). Myos sarjesta valmistetut tuotteet kilpailevat kuoreen
kanssa, mutta toisaalta suuren yleison kasvava kiinnostus sarkikaloja ja yleisesti aiemmin vajaasti
hyodynnetyista kalalajeista valmistettuja kalatuotteita kohtaan voi osaltaan myds edistdaa kuoreen paasya
markkinoille.



kuva 2 Ruokapohjolan merinorssia purkissa.

Hankkeessa suunniteltu Pohjois-Amerikan benchmark -matka peruuntui vallinneen COVID19-tilanteen
vuoksi. Myo6s suunniteltujen kuoreen maistutusten ja tuote-esittelyjen jarjestaminen Turun alueen
ravintoloissa ei ollut mahdollista rajoitusten vuoksi. Viimeisimpia tuoteinnovaatioita ja kdytettavissa olevaa
jalostuslaitekantaa selvitettiin kansainvalisilld SeaFood Expo Global-kalamessuilla, joka korvasi alkuperaista
benchmark -matkaa.

aikataulu
Hanke aloitettiin 5.11.2020 ja se paattyi 31.8.2022

resurssit

Hankkeessa tyoskentelivat Pyhajarvi-instituutista toiminnanjohtaja Teija Kirkkala, sisdltdjohtaja Marko Jori,
kehittamispaallikkd Tero Forsman, talousasiantuntija Jaana Luojus, asiantuntijat Paivi Laine, Pekka Maijala
ja Henna Ryoma seka toimistosihteeri Elina Suonpaa.

Lansi-Suomen kalatalouskeskuksesta hankkeen toteuttamiseen osallistuivat toiminnanjohtaja Petri Rannikko
ja Anu Niinikorpi.

kustannukset ja rahoitus

Kustannukset ja rahoitus on esitetty Hyrraan tdydennetyssa loppumaksatushakemuksessa. COVID19-tilanne
vaikutti hieman hankkeen rahoituksen toteumaan ja vastikkeeton tyo jadi toteutumatta, vaikutuksia on
kuvattu aiemmin hankkeen toteutuksen yhteydessa. Hankkeessa tehtiin yhteensda kolme maksatusta
loppumaksatus mukaan lukien.



Raportointi ja seuranta

Hankkeen raportointi toteutettiin hankkeen loppumaksatushakemuksen yhteydessd. Hankkeen
lopputuotteena syntyi nelja toteutukseen liittyvaa sisallollistd raporttia, kirjallisuusselvitys kuoreen
kuivausmahdollisuuksista, benchmark -matkan raportti, yhteenveto markkinaselvityksesta ja raportti Lansi-
Suomen kalatalouskeskuksen kokonaisuudesta. Hankkeen sisallolliset ovat liitteind 1-4. Maarallisten
tulosindikaattoreiden seurantalomake taytettiin Hyrrd -jarjestelmadan. Hanketyontekijat pitivat kirjaa
hankkeelle tehdyista tydtunneista.

Hankkeen viestinta

Hanketta on esitelty verkostoille tilaisuuksissa ja siitd on pidetty esityksia esimerkiksi Uudenmaan
vesistokunnostusverkoston sidosryhmatapaamisessa ja Valtakunnallisen ruokasektorin koordinaatioryhman
jarjestamilla Kalatreffeillda. hanketta on esitelty lisdksi asiakaskontaktien ja palaverien yhteydessa
kohderyhmille. Hankkeen tiedotusta on esitelty taulukossa 1.

Taulukko 1 Hankkeen viestintdd

Paivamaara tilaisuus
19.4.2021 Valtakunnallisen ruokasektorin koordinaatioryhman Kalatreffit
9.6.2021 Uudenmaan vesistokunnostusverkoston sidosryhmatapaaminen
23.11.2021 Kalatalouden yhteistydkokous, VARELY, Sakylan Pyhajarven hoitoyhdistys
1.12.2021 Sisa-Suomen kalatalousryhma, hanke-esittely
6.4.2022 Sisa-Suomen kalatalousryhman Lahikalapaiva, hanke-esittely
9.6.2022 Satavesi ohjausryhma
13.6.2022 Uutta arvoa silakalle ja kuoreelle-tyopaja
kevat 2022 Lehtiartikkeli kuoreen hyotykaytosta SVK:n tiedotuslehdessa

4.1. Yhteistydkumppanit

Hankkeessa tehtiin yhteistyota kalastajien, Sakylan Pyhajarven hoitoyhdistyksen, RASEKON, Turun yliopiston
ja muiden kehittdamishankkeiden kanssa. Hankkeessa tehtiin yhteisty6ta myds Pyhajarvi-instituutin Muuka
(Imastonmuutoksen vaikutus jarvikalojen ravintoarvoon ja kannanvaihteluihin — esimerkkind Sakylan
Pyhajarven sarjet, muikut ja kuoreet) -hankkeen kanssa.

4.2. Tulokset ja vaikutukset

Hankkeessa tehtdvan yhteistyon seurauksena tuettiin Pyhajarven kuoreesta valmistetun frittikuoretuotteen
markkinoille paasya. Kuoreen ja kuoreen madin ravintoarvotietojen lisddminen valtakunnalliseen fineli-
tietokantaan edistda kuoreen tunnettuutta ja kalanjalostusyritysten mahdollisuuksia tuoda uusia tuotteita,
joissa on kuoreraaka-ainetta, markkinoille (lainsddddannén vaatimukset ravintoarvomerkintdjen osalta
voidaan faktisesti laskea). Kalastaja- ja jalostajayhteistyon kautta saatiin edistettyd kuoreen
kayttéomahdollisuuksia ja avattua uusia hyodyntamismahdollisuuksia.

5. Esitykset jatkotoimenpiteiksi

Kuoreen, ja muiden vajaasti hyoddynnettyjen kalalajien, tunnettuuden lisddmiseen ja monipuolisen
kdytettavyyden TKI- ja menekinedistaimistyohon tulisi edelleen kohdentaa lisda resursseja. Taudit
kalankasvatuksessa, koronapandemia rajoituksineen sekad Vendjan hyokkdys Ukrainaan ovat nostaneet
nopeasti kalankasvatuksen kustannuksia niin kotimaassa kuin Norjassakin. Kallistunut kalaraaka-aineen hinta
nakyy jo nyt syksylla 2022 esim. koulujen lounastarjonnassa niin, ettd mm. kasvatetut lohi- ja kirjolohituotteet
ovat putoamassa listoilta pois. Kuore, jota voidaan tehokkaasti ja kestavasti kalastaa seka merelld, etta
jarvilla, olisi sopivan hintainen tuote korvaamaan kalliimpia kalalajeja seka kouluruokailuissa etta yleisestikin
ravintolasektorilla. Yleisesti ottaen vajaasti hyddynnettyjen kalalajien kaupallistamisen avulla voitaisiin lisata



elintarvikealan huoltovarmuutta Suomessa huomattavasti nopeammin ja tehokkaammin kuin maatalouden
ja sen tuottamien raaka-aineiden uudelleen suuntaamisella ja organisoinnilla.

Jalostuksen ja saatavuuden kannalta olisi ensi arvoisen tarkeaa, etta lahialueen (jarvet, meri) kalastajat ja
jalostusyritykset tekisivat tiivistda yhteistyota entistda tehokkaammin. Na&in pystyttdisiin kasvattamaan
volyymia ja tasaamaan kantojen heilahtelusta aiheutuvia toimintavarmuuden haasteita. Kuore on Pohjois-
Amerikassa merkittdva resurssi, tdssa hankkeessa suunniteltu tutustumismatka peruuntui COVID19-
pandemian vuoksi. Pohjois-Amerikan markkinoiden ja jalostustoiminnan yksityiskohtiin kannattaisi tutustua
jatkossa parhaiden kaytantdjen rantauttamiseksi myods Suomeen. Kehittdmistyon keskiossa tulee olla
keskittyminen tunnistettujen pullonkaulojen teknisiin ratkaisuihin ja lopputuotteen hyvan maun seka
hygieenisen laadun ja sdilyvyyden kehittamiseen. Tama koskee myds kaikkia muita vajaasti hyddynnettyja
kalalajeja kuin kuoretta. Tuotteistuksen keihdankarkina tulee olla maku, hyvat ravintoarvot, kotimaisuus/
paikallisuus sekd monipuoliset ekologiset vaikutukset vesistoihimme ja niiden kaytettavyyteen
tulevaisuudessa seka virkistyskayton etta elinkeinokalatalouden osalta.



Liitteet

Liite 1. Lansi-Suomen kalatalouskeskuksen osaraportti
Liite 2. Raportti kuoreen markkinakyselysta
Liite 3. Raportti kuoreen kuivauksen mahdollisuuksista

Liite 4. Matkaraportti SeaFood Expo 2022



