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Uuringu eesmark oli kaardistata kalakditlemis ettevotete poolt ekspluateeritud
tootlemistehnoloogiad ja nendega rahulolu.

Kalakaditlemise ettevotetest vastas pakendamise, to6tlemistehnoloogiate ja tooraine saadavuse
ktsimustikule 13 ettevotet. Kuivord kisitlus oli konfidentsiaalne, siis ettevétete nimesid eraldi
vdlja ei tooda. Vastanud kalakaitlemisettevotted asusid Harjumaal, Parnumaal, Ida-Virumaal,
Saaremaal, Hiiumaal ja ka Peipsi piirkonnas. Ettevdtetest olid esindatud nii suured’, keskmised ja
ka vdikesed kalakditlemise ettevotted. Uuringus osalenud kalakditlemisettevétetest olid 30%
suured, 54% keskmised ja 2% vaikeettevotted.

Kalakditlemisettevotete toodangu realiseerimine keskendub pdhiliselt jaekaubandusele.
Jaekaubanduse osa moodustab 59 % ja miiik suurklientidele (HoReCa) on vastavalt 41 % kogu
toodangust. Ettevotete seisukohast on oluline leida sobiv vahekord jaekaubanduse ja
suurklientide vahel. Reeglina on jaekaubandus ettevbtetele slidameldhedasem, sest
I6pptarbijani joutakse oma kaubamargi all. Kaubamargi kvaliteedi ja stabiilsuse tagamine on Uks

vGtmetegureid jaekaubanduses edukalt osalemiseks. Suurklientide turuosa on hetkel kindlasti

! Ettevétte suurust hinnati ettevtte todtajate arvu jargi: 100 voi rohkem tédtajat — suurettevote; 50-100
tootajat — keskmine ettevote; vahem kui 50 to6tajat - vaikeettevote
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liiga vaike. Suurkliendisuhte hoidmine nduab ettevotetelt rohkem personaalset ldhenemist ja
kliendipoolsete soovidega arvestamist. Kui jaekaubanduse turg on jaotunud erinevate tarbijate
vahel mitmeteks erinevateks turusegmentideks ja peaaegu igale toodetud tootele leidub ka
sihtgrupp, siis suurklientidel on palju spetsiifiisemad nduded toodetele. Suurkliendi eelis
I6pptarbijate ees on kindlasti lojaalsus. Kui ettevottel on dnnestunud vélja tédtada suurkliendile
sobiv toode ja hoida toodangu kvaliteeti stabiilsena, siis aastatepikkune tootja — suurkliendi
vaheline koost66 on pigem reegel kui erand. Suurkliendile miiidavad tooted pakendatakse
suuremasse pakendisse, mis vahendab kulusid pakendamisele ja vdimaldab pakkuda sama
hinnaga kvaliteetsemat toodet, mis omakorda kinnitab suurkliendi korduvat ostusoovi.
Suurklientide turg on stabiilsem ja vdahem mdjutatud sesoonsusest. Kalatoodete miudgi
edendamiseks ja kalakaitlemisettevotete riskide maandamiseks on vajalik keskenduda senisest
enam suurklientidele, nende vajadustele ning suurklientidele sobivate erilahenduste

valjatootamisele.

Tooraine

Tooraine Ulevaade on vajalik moistmaks kasutatavate tehnoloogiate valikut. Tootmises
kasutatava kalatooraine kohta koguti jargmised andmed:
1) kalade suurus — vaikesed kalad, pikkusega kuni 20 cm; keskmised kalad, pikkusega 20-50
cm ja suured kalad, pikkusega lle 50 cm
2) tooraine jaotumine kalaliha varvuse alusel — valge lihaga kalad (ahven, mintai, heik,
haug...); punase lihaga kalad (I6he, forell) ja muu kala (raim, kilu...)
3) tooraine tOoOtlemisaste — terved kalad; kalarimp; kalafilee (nahaga ja nahata);
kalalihatlkid ja kalaliha hakkmass
4) tooraine séilitamisviis — jahutatud; kiilmutatud

Uuringu tulemused tooraine kohta on toodud Graafikus 2.
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Graafik 2
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Kalakaitlemisettevotted kasutavad oma toodete tootmiseks nii vaikeseid, keskmiseid kui ka suuri

kalaliike. Koguseliselt kdige enam kasutatakse vaikeseid kalaliike, ca 41 %, seejdrel keskmiseid,

ca 33% ja koige vahem suuri kalaliike, ca 26 %. Kalakaitlejad on spetsialiseerunud kas vaikest ja

keskmist kasvu kalade voi suurte kalaliikide tootlemisele.

Kalaliha varvuse alusel jaguneb kasutatav tooraine: valge lihaga kalad, ca 26 %; punase lihaga

kalad, ca 26 % ja muud kalad (rdim, kilu), ca 48%.

Tooraine tootlemisastme alusel on tooraine jaotumine jargmine: terved kalad toorainena

moodustavad 31 %; kalariimbad toorainena moodustavad 26 %; kalafilee toorainena moodustab

23 % ja kalaliha mass moodustab 20 % kogu toorainest.

Jahutatud kalatooraine osakaal on 57 % ja kilmutatud kalatooraine osakaal on 43 % kogu

toorainest.

Tooraine uuringu tulemustest jareldub, et vaikesed ja keskmised kalaliigid moodustavad

markimisvaarse osa kasutatavast toorainest. Vaikeste kalaliikide suurt kasutamist toorainena

naitab ka tulemus, et valge ja punase lihaga kalade k&rval ( kokku 52 %) on muu lihavarviga ehk
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Ule poole kalast jduab

kalakaitlemisettevotetesse tervetena voi kalarimbana, mis tdhendab selget vajadust kalade
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esmatodotlemise arendamisele. Jahutatud kalatooraine ja kilmutatud kalatooraine osakaalud on
vorreldavas suurusjargus, mis seab vajaduse korralike jahekambrite, kiilmkambrite kui ka

kiilmutatud kala sulatamise tehnoloogiate arendamisele.

Kalatoodete sortiment ja retseptuurid

Kalatoodete sortimendi ja retseptuuri uuringu eesmargiks oli hinnata kalakditlemisettevotete
multifunktsionaalsust ja hetkevGimalusi erinevate toodete tootmiseks.

Kalatoodete retseptuur on koostiskomponentide ja valmistamistehnoloogiate kogum, mille
alusel valmistatakse ettevottes tooted. Kalatoodete sortimendi all méeldakse ettevétte poolt
valmistatud koiki tooteid mida miitlakse jaekaubanduses, suurklientidele, koduturul ja
vilisturgudel. Uhe ja sama retseptuuri jargi valmistaud toode v6ib sortimendis anda mitu
erinevat toodet, sest kasutatakse erinevaid pakendeid.

Uuringu tulemused kalatoodete sortimendi ja retseptuuride kohta on toodud Graafikus 3.

Graafik 3
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Retseptuuride alusel jagunesid kalakaitlemisettevGtted jargnevalt: ettevotted, kus on kasutusel
kuni 10 retseptuuri toodete tootmiseks 31 %; ettevotted, kus on kasutusel 10 — 50 retseptuuri
toodete tootmiseks 54 % ja ettevdtted kus on kasutusel lle 50 retseptuuri toodangu tootmiseks
15 %.

Toodete sortimendi alusel jagunesid kalakditlemisettevotted jargnevalt: ettevétted, kus on kuni
10 toodet sortimendis 15 %; ettevotted, kus on 10 kuni 50 toodet sortimendis 62% ja ettevotted
kus on Ule 50 toote sortimendis 23 %.

Toodete retseptuuride paljusus on Uiheaegselt nii positiivne kui ka negatiivne nditaja. Suur
retseptuuride arv nditab, et ettevottes tegeletakse aktiivselt tootearendusega, ollakse
innovatiivsed ning plilitakse pakkuda klientidele kdige sobivamaid tooteid. Retseptuuride hulk
peab olema korrelatsioonis ettevotte toojoudlusega. Liiga suur retseptuuride arv on aga
indikaatoriks, et ettevotte ei ole olnud suuteline leidmaks oma toodangu jaoks sobivaid
sihtgruppe ja sihtturge ning pulab katse-eksituse meetodil Idigata kasumist igast
turusegmendist. Selline killustatus ei voimalda kuluefektiivselt majandada ning kannatajaks jadb
ikkagi klient, sest toodete kvaliteet on kdikuv ja vaikesed tootmismahud pdhjustavad korge
toote omahinna. Vidikese suurusega kalakditlemisettevotetele on soovitav piirduda kuni 10
tooteretseptuuriga. Keskmised ja suured tootmisettevotted suudavad hallata kuni 50
retseptuuri. Ule 50 retseptuuri ei ole otstarbekas iiheski ettevdttes, sest tdusevad kulud
erinevatele materjalidele ja seadmetele, logistikale ja kasvab risk ebakvaliteetse toodangu
tekkimiseks.

15 %-l uuringus osalenud ettevotetest on kasutusel Ule 50 retseptuuri. Selline retseptuuride
paljusus voib olla tingitud eksporditurgude erinevatest nGuetest, kuid ka tooraine sesoonsusest.
Viimane asjaolu on bioloogiline paratamatus. Eksporditurgude erinevad nduded toodete
koostisele tasuks aga kindlasti votta kriitilise vaatluse alla. Parimaks naiteks on siinkohal toodete
soolasisaldus, mis monedes riikides peab olema teatud toodetes naiteks 1,1 % ja teistes riikides
kuni 1,8 %. Tavaliselt valmistab tootmisettevote mdlemale turule erineva soolasisaldusega
tooteid, mis praktiliselt tdhendab erinevaid retseptuure ja suurendab eksimuste tdendosust.
Olukord tuleks lahendada kasutades sensoorset ekspertpaneeli ja vajadusel tarbijapaneeli.
Enamikel juhtudel on véimalik (ihe retseptuuri kasutamine, ilma, et kummagi turu tarbijad
leiaksid, et nende toode on muutunud.

Valdaval osal kalakditlemise ettevotetest on sortimendis kuni 50 nimetust tooteid. Sortimendi

laienemine  on  Uheks indikaatoriks  ettevGtte  tugevast  ekspordipotentsiaalist.
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KonkurentsivGimelise ja eduka ettevotte eelduseks on minimaalne retseptuuride arv ja
maksimaalne sortiment, mis sobiks vdimalikult laiale turule. Eesti kalakaitlemisettevotetel on
veel t66d retseptuuride optimeerimise valdkonnas, kuid toodete sortimendi kasv nditab vaga

head trendi.

Kalakditlemises kasutatavad tehnoloogiad

Kalakditlemises kasutatavate tehnoloogiate uuring annab (levaate enim kasutatud
tehnoloogilistest lahendustest ning ettevotete tehnoloogilisest voimekusest.
Kalakaitlemisettevottetel paluti ara markida milliseid jargnevaid tehnoloogilisi votteid
kasutatakse nende tootmises: fileerimine; soolamine; maitsestamine; kuumutamine ja
kiipsetamine; paneerimine ja taignaga katmine; kala rookimine; tiikeldamine ja separeerimine;
kilmutamine; marineerimine ja kastmetega toodete valmistamine; suitsutamine ja
autoklaavimine.

Uuringu tulemused on toodud Graafikus 4.

Graafik 4
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Uuringule vastanud kalakaitlemisettevotetes kasutati erinevaid tehnoloogiaid lisna sarnaselt.
Kalade fileerimise; soolamise; maitsestamise; kuumutamise ja kiipsetamise; paneerimise ja
taignaga katmise osa oli ligikaudu 11 % kdikidest kasutatavatest tehnoloogiatest. Kala rookimise;
tikeldamise ja separeerimise osakaal jai 9 % juurde ning kala ja kalatooteid kiilmutati 8 %-I
juhtudest. Suitsutamise ning marineerimise votteid kasutati 7 % ettevotetes. Kdige vdahem
kasutati autoklaavimist, ainult 2 % kd&ikidest kasutatavatest tehnoloogiatest. Uuringus kusiti ka
kala kuivatamise ja vinnutamise kohta, kuid kahjuks ei osalenud uuringus Uhtegi
kalakaitlemisettevotet, kelle tegevusvaldkonda kuuluksid kuivatamine ja vinnutamine. Eesti
kalakaitlemisettevotete tunnustamise tegevuslubade alusel (Graafik 5) voib hinnata, et
kuivatamise ja vinnutamise osakaal on konservide valmistamise ehk autoklaavimisega umbes
samal tasemel.

Graafik 5
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Kalakaitlemisettevottetes kasutatavate tehnoloogiate ja Eesti kalakditlemisettevottete
tunnustamise graafikute (Graafik 4 ja Graafik 5) tehnoloogiate andmed ei ole voérdsed, kuid on
vorreldavad.  Tulemuste erinevus on  tingitud kdesolevas uuringus osalenud
kalakaitlemisettevotete valimist ja ka tunnustamise tegevuslubade Uldisemast formaadist.

Kdesoleva uuringu eesmargiks oli hinnata praegusel hetkel aktiivses kasutuses olevaid
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tehnoloogiaid, kuid praktikas on vaga t6endone, et ettevGttel on olemas ka tunnustus
tehnoloogiatele, mida nad igapdevaselt suures mahus ei kasuta ja seetdttu on need Ulejadanud
tehnoloogilised vétted minimaalse tahtsusega.

Eeltdotlemise® seisukohast kasutatakse vdrdselt nii kalade rookimist, tiikeldamist kui ka
separeerimist. Hetkeseisuga tehakse palju nendest téodest kasitsi, kuid monedes ettevotetes on
olemas ka automatiseeritud liinid nii kalade rookimiseks, tlikeldamiseks kui ka separeerimiseks.
Kasutatavad tehnoloogilised esmase téotlemise liinid véimaldavad téodelda muuhulgas ka
raime. Liinide kuluefektiivsel rakendamisel on aga darmiselt oluline té6deldava kala kogus ja
Uhtlane suurus, vastavalt millele seadistatakse liinid ja minimaliseeritakse esmase t66tlemise
kaod. Arvestades Eesti rannikupliligi mahtudega, on kalakaitlemisettevétetesse joudva kala
kogused suhteliselt vidiksed. Seetottu on vajalik eeltootlemise (rookimise, fileerimise,
tikeldamise) seadmete kohandamine ja arendamine, et need lahendused oleksid ka
majanduslikult efektiivsed. Investeeringud eeltdédtlemise tehnoloogiasse on vajalikud ja
moddapdasmatud stabiilselt kvaliteetse toodangu tootmiseks.

PShitootmisprotsessidest on vordselt kasutusel soolamine; maitsestamine; kuumutamine ja
kiipsetamine; paneerimine ja taignaga katmine ning tihedas kasutuses on ka suitsutamine ning
marineerimine.  Vaadeldes nende tehnoloogiate  mitmekilgsust, on ndha, et
pohitootmisprotsessid on kalakaitlemisettevotetes paremini hallatud kui kalade esmakaitlemine
ja toodete viimistlemistehnoloogiad.

Viimistlemisprotsessidest on enim kasutatud jahutamine, millele jargneb kilmutamine ning
kdige vdhem kasutatakse autoklaavimist. Uldiselt toodetakse jahutatud kalatooteid ning
kiilmutamiseks ja autoklaavimiseks on kasutusel aastakiimnete vanused seadmed, vaid loetud
ettevotted on teinud investeeringud ning moderniseerinud ettevottes kasutusel olevaid
kiilmutamise seadmeid. Kilmutatud kalatoodete realiseerimine nduab ettevottelt pidevat
koostood jaemuugikettidega, sest sligavkilmalettide (temperatuur miinus 18C) pindala on
hetkel veel palju vaiksem kui jahekilmalettide (temperatuur kuni pluss 6C) pindala ning vaitlus
midgipinna eest on palju intensiivsem. Kiill aga on kiilmutatud toodete sdilivusaeg minimaalselt
6 kuud, mis on kordades pikem jahutatud toote sdilivusajast ja on seetbttu ka kaupmehele

atraktiivsem. Kilmutatud tooted on konkurentsivoimelisemad ka eksporditurul, sest pikkade

2 Eeltodtlemine — kalade rookimine, fileerimine, nahtaustamine, tilkeldamine, hakkmassi valmistamine
P&hitootmisprotsessid — soolamine; maitsestamine; kuumutamine ja kiipsetamine; paneerimine ja taignaga
katmine; suitsutamine; marineerimine
Viimistlemisprotsessid — pakendamine, jahutamine, kiilmutamine, autoklaavimine
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vahemaade taha transportimine on ajamahukas. Ettevotted, kes juba ekspordivad kilmutatud
tooteid, leiavad oma toodetele turgu nii kdrgema hinnaklassiga kui ka madalama hinnaklassiga
piirkondades, minimaliseerides toote pikema realiseerimisajaga (ihele piirkonnale suunatud
midgi riskid. Kaasaegsed kilmutamisseadmed ja tehnoloogiad véimaldavad kilmutada kaiki
tooteid, mida on traditsiooniliselt sailitatud jahutatult. Hea ndide on siinkohal sushi ja sushi
kalatooraine, mida peetakse Maailma Uheks delikaatsemaks tooteks kiilmutamise v&imalike
negatiivsete kvaliteedimdjude osas, kuid valides Giged kiilmutamise ja sdilitamise reziimid on
vBimalik toota jahutatud toorainega vordse kvaliteediga tooteid. Kokkuvétvalt vdib 6elda, et
kilmutamine on suurepdrane sailitamisviis, mida peaks senisest palju suuremal maaral
rakendama.

Olenevalt toote omadustest on véimalik autoklaavimist kasutades saada toode, mis sailib pikka
aega toatemperatuuril voi pluss 4C juures. Autoklaavitud tooted on oma toitevadartuse poolest
igati vordsed kaubanduses ja so0gikohtades pakutava valmistoiduga, kuid autoklaavitud toodete
pakend on spetsiifiline. Metallkarbis toodete kvaliteeti hinnatakse tarbijate poolt a priori
madalamaks, kui samasugune toode mdnes muus pakendis. Selline olukord tdhendab tootjale,
et metallkarbis toodete ostjaskonna markimisvaarseks suurendamiseks on vajalik teha
suuremahulisi turunduse investeeringuid, kuid ikkagi jadvad konservtooted odavama hinnaklassi
toodeteks ning igati kasumlikum on sama toodet pakkuda tarbijale mones teises pakendis, mis
annab dhtlasi ka voimaluse kiisida kérgemat hinda tootelhikult. Autoklaavitud toodete turg
eeldab suuremahulist tootmist ning on mdeldav piirkondades, kus jahelettide ja jaheladude
kattesaadavus on piiratud. Need alad on reeglina sisemaal ning sellistes usulistes piirkondades,
kus kalatoodete tarbimine on minimaalne. Seega arvestades autoklaavitud kalatoodete
tarbimisharjumusi ja nende toodete kasumlikkust, ei ole otstarbekas teha suuremahulisi

investeeringuid autoklaavimise kui sailitamisprotsessi kaasajastamiseks.
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Kokkuvote

Tootmistehnoloogiate uuringus osales 13 kalakaitlemisettevotet, mis asusid Harjumaal,
Parnumaal, lda-Virumaal, Saaremaal, Hiiumaal ja ka Peipsi piirkonnas. Ettevétetest olid
esindatud nii suured?, keskmised ja ka vaikesed kalakditlemise ettev&tted.
Kalakaitlemisettevotete toodangu realiseerimine keskendub pdhiliselt jaekaubandusele.
Jaekaubanduse osa moodustab 59 % ja mutk suurklientidele (HoReCa) on vastavalt 41 %
kogu toodangust.

Kalatoodete miiligi edendamiseks ja kalakaitlemisettevétete riskide maandamiseks on
vajalik keskenduda senisest enam suurklientidele, nende vajadustele ning

suurklientidele sobivate erilahenduste viljatootamisele.

Kalakaitlemisettevotted kasutavad oma toodete tootmiseks kdige enam vaikeseid
kalaliike, ca 41 %, seejarel keskmiseid, ca 33% ja kdige vahem suuri kalaliike, ca 26 %.
Kalaliha varvuse alusel jaguneb kasutatav tooraine: valge lihaga kalad, ca 26 %; punase
lihaga kalad, ca 26 % ja muud kalad (rdim, kilu), ca 48%.

Jahutatud kalatooraine osakaal on 57 % ja kilmutatud kalatooraine osakaal on 43 %
kogu toorainest.

Ule poole kalast jBuab kalakditlemisettevdtetesse tervetena v&i kalariimbana, mis
tdhendab selget vajadust kalade esmatootlemise arendamisele.

Jahutatud kalatooraine ja kilmutatud kalatooraine osakaalud on vérreldavas
suurusjargus, mis seab vajaduse korralike nii jahekambrite, kilmkambrite kui ka
kilmutatud kala sulatamise tehnoloogiate arendamisele.

Retseptuuride alusel jagunesid kalakaitlemisettevotted jargnevalt: ettevétted, kus on
kasutusel kuni 10 retseptuuri toodete tootmiseks 31 %; ettevétted, kus on kasutusel 10
kuni 50 retseptuuri toodete tootmiseks 54 % ja ettevdtted kus on kasutusel lle 50
retseptuuri toodangu tootmiseks 15 %.

Toodete sortimendi alusel jagunesid kalakaitlemisettevotted jargnevalt: ettevotted, kus
on kuni 10 toodet sortimendis 15 %; ettevotted, kus on 10 kuni 50 toodet sortimendis

62% ja ettevotted kus on lile 50 toote sortimendis 23 %.

® Ettev6tte suurust hinnati ettevtte todtajate arvu jargi: 100 voi rohkem tédtajat — suurettevote; 50-100
tootajat — keskmine ettevote; vahem kui 50 to6tajat - vaikeettevote
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Tootlemistehnoloogiad Eesti kalatdostustes

Toodete retseptuuride paljusus on Uheaegselt nii positiivne kui ka negatiivne niitaja.
Suur retseptuuride arv naitab, et ettevGte on innovatiivne ning kliendikeskne. Liiga suur
retseptuuride arv ei véimalda kuluefektiivselt majandada.

Valdaval osal kalakditlemise ettevGtetest on sortimendis kuni 50 nimetust tooteid.
Sortimendi laienemine on iheks indikaatoriks ettevotte tugevast ekspordipotentsiaalist.
Kalade fileerimise; soolamise; maitsestamise; kuumutamise ja kiipsetamise; paneerimise
ja taignaga katmise osa oli ligikaudu 11 % kdikidest kasutatavatest tehnoloogiatest. Kala
rookimise; tiikeldamise ja separeerimise osakaal jai 9 % juurde ning kala ja kalatooteid
kilmutati 8 %-l juhtudest. Suitsutamise ning marineerimise vodtteid kasutati 7 %
ettevotetes. Kdige vahem kasutati autoklaavimist, ainult 2 % kdikidest kasutatavatest
tehnoloogiatest.

Investeeringud eelt6otlemise tehnoloogiasse on vajalikud ja moddapdasmatud
stabiilselt kvaliteetse toodangu tootmiseks.

Pohitootmisprotsessid on kalakaitlemisettevitetes paremini hallatud kui kalade
esmakaditlemine ja toodete viimistlemistehnoloogiad.

Kilmutamine on suureparane sailitamisviis, mida peaks senisest palju suuremal maaral

rakendama.
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