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TIVISTELMA

Pakastettua muikkua on hyvin saatavilla, mutta ammattikeittioihin se ei ole viela 10y-
tanyt. Maistuvaa muikusta. Uusia ruokatuotteita ammattikeittidille -hankkeessa oli
tavoitteena selvittaa pakastetun muikun mahdollisuuksista ammattikeittiokaytossa.

Keskeisimpia toimenpiteita olivat selvitykset markkinatilanteesta ja asiakastarpeista,
valmistusprosessikuvaukset, tuotekehityskokeilut ja markkinointitapahtumien jarjestami-
nen.

Pakastetun muikun kayton esteet ammattikeittidissa ovat monisyiset. Keittididen resurs-
sien vahyyden vuoksi yleisin tarve uudelle muikkutuotteelle on puolivalmis tai valmis
pakastetuote. Ammattikeittidissa ei oltu taysin tyytyvaisia saatavilla oleviin pakastemuik-
kutuotteisiin tai niita ei tunnettu, siksi on syyta lisatad myds kuutio- ja irtopakastetun mui-
kun laatua ja tunnettavuutta. Jotta uusia pakastemuikkutuotteita on mahdollista valmis-
taa markkinoille, vaatii se kalanjalostusyritysten tuotantoprosessien kehittamista ja sy-
vempaa yhteistyota ammattikeittioiden kanssa.

Hankkeen toiminta-alue oli [ta-Savon alue ja paaasiallisena kohderyhmana alueen ka-
lanjalostajat ja ruokapalveluita tuottavat yritykset ja organisaatiot. Hanke toteutettiin
ajalla 1.4.2020-31.12.2021 ja kokonaiskustannukset olivat 60 424 euroa. Sita rahoitti
Pohjois-Savon ELY-keskus ja I1ta-Suomen kalatalousryhma, Euroopan meri- ja kalata-
lousrahastosta seka Kerimaen Kalatalo oy.

Asiasanat: muikku, tuotekehitys, ammattikeittiot, kalaruoat
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1 JOHDANTO

Ita-Suomen alueella kalastetaan suurin osa Suomen muikkusaaliista. Padosa myydaan
tuoreena tukkuihin, kalanjalostajille, kaupoille ja ammattikeittidille. Aina ei ammattikeittioilla
ole kuitenkaan mahdollista kayttaa tuoretta muikkua. Syita voivat olla esimerkiksi keittion
tilat, henkildstoresurssit, tuotantomenetelma, tilausrytmi, saatavuus tai logistiikka. Talldin
hyvana vaihtoehtona on kayttaa pakastettua muikkua.

Ammattikeittididen kayttoon soveltuvan kotimaisten pakastemuikkutuotteiden valikoima on
suppea. Pakastettua muikkua on tarjolla lahinna pyoreana, perattuna, friteerattuna tai
paistettuna. Kun halutaan lisata kotimaisen kalan kayttd6a, ovat avainasemassa yksityisia
ja julkisia ruokapalveluita tuottavat ammattikeittiét suurien volyymien vuoksi.
Ammattikeittididen toiveista ja vaatimuksista kotimaiselle pakastekalatuotteelle on
kuitenkin vain vahan tietoa.

Maistuvaa muikusta. Uusia ruokatuotteita ammattikeittidille -hankkeen tavoitteena ol
tuottaa muikkua jalostaville yrityksille ja kalastajille lisaa tietoa pakastetun muikun
kayttomahdollisuuksista ammattikeittiokaytossa ja testata pakastetun muikun kayttoa.
Toissijaisena tavoitteena oli vahvistaa alueellisen kalatalouden arvoketjuverkoston
kehittymista ja lisata yhteistyota toimijoiden valilla.

Hankkeessa selvitettiin markkinoilla jo saatavilla olevia muikkuruokatuotteita,
ammattikeittididen toiveita ja tarpeita, testattiin pakastetun muikun valmistusta
ammattikeittiolaitteilla, kehitettiin muikkuruokatuotteita ammattikeittidille ja markkinoitiin
pakastemuikkutuotteita ja niiden kayttamista ammattikeittidille.

Hanke on lahtenyt liikkeelle kaupallisten kalastajien tarpeista saada lisaa tietoa
ammattikeittididen toiveista pakastemuikkutuotteille.

2 HANKKEET TOIMET

Maistuvaa muikusta. Uusia ruokatuotteita ammattikeittioille -hanke toteutettiin 1.4.2020-
31.12.2021.

2.1. Projektiin liittyvat yhteistyotahot ja keskeiset sidosryhmat

Muikkuruokatuotteiden kehittamisessa ja Monenlaista muikusta -tapahtumien
jarjestamisessa olivat mukana Etela-Savon Keittiomestarit ry ja Kerimaen Kalatalo oy.
Yhteistyota tehtiin myds Ammattiopisto Samiedun ruokatuotannon opiskelijoiden kanssa.
Viestintayhteistyota tehtiin Kerimaen lloinen Kulttuuri ry:n kanssa. Mainittujen
yhteistyotahojen lisaksi paikalliset ja valtakunnalliset eri sidosryhmat ja organisaatiot.

Hankkeen kohderyhmana olivat kalanjalostajat ja ruokapalveluja tuottavat yritykset ja
organisaatiot Ita-Savon alueella. Valillisia kohderyhmia olivat kaupalliset kalastajat ja alan
kehittajat.
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2.2. Projektiorganisaatio ja projektityoskentelyn jarjestaminen

Hankkeessa tyoskentelivat projektipaallikkd Jenni Palosaari sekad hankeasiantuntija Eija
Warjus Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulusta. Ostopalveluna hankkeeseen
osallistuivat Etela-Savon Keittiomestarit ry, Mainostoimisto Groteski ja Savo-Karjalan
Ymparistotutkimus oy.

Hankkeen tuotetestaukset tehtiin Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun opetuskeittiolla,
josta loytyivat kaikki tarvittavat ammattikeittidlaitteet. Muikkumassan valmistusta testattiin
myo6s Kerimaen Kalatalolla.

Restonomi (YAMK) -opiskelija Henna Ruohonen teki hankkeelle opinnaytetyon
Digitaalisen markkinoinnin vaikuttavuus ja kehittaminen hanketoiminnassa Case
Monenlaista muikusta, joka on saatavilla https://urn.fi/lURN:NBN:fi:amk-2021120824448.

2.3. Asiantuntijaryhman toiminta
Hankkeelle perustettiin asiantuntijaryhma, joka koostui:

Seppo Reponen, kalatalousasiantuntija, Pohjois-Savon ELY-keskus

Pekka Sahama, aktivaattori, Ita-Suomen Kalatalousryhma

Niko Ovaska, yrittdja, Ovaskala oy

Mari Miettinen, ruokapalvelupaallikkd, Pieksamaen kaupunki

Teija Rautiainen, tutkimuspaallikko, Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu
Jenni Palosaari, projektipaallikkd, Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu

Asiantuntijaryhma kokoontui 2.11.2020, 18.1.2021, 17.5.2021, 5.8.2021 ja 8.12.2021.
2.4 Rahoitus

Hankkeen kustannusarvio oli 59 788 euroa, josta palkkojen osuus oli 38 250 euroa.
Ostopalveluihin ja palkkioihin oli varattuna 8 500 euroa. Tuen osuus oli 47 830 euroa (80
%) ja yksityinen rahoitusosuus oli 11 958 euroa (20 %), joka muodostui rahoitusosuudesta
7 158 euroa ja vastikkeettomasta tydpanoksesta 4 800 euron arvosta (taulukko 1).

Taulukko 1. Hankkeen rahoitus

Rahoitus

[t&-Suomen kalatalousryhma 47 830
Yksityinen rahoitus 11 958
Yhteensa 59 788

* X % M )
X * P N ‘ _ \\ KERIMAEY
* P N \ Elinkeino-, likenne- ja — k T
LS x ymparistokeskus ITASUOMEN KALATALDUSRYHMA KataraLo 0V

SUOMEN TOIMINTAOHJELMA Kaakkois-Suomen
2014-2020 ammattikorkeakoulu


https://urn.fi/URN:NBN:fi:amk-2021120824448

2.5. Hankkeen toteuttamisen kuvaus

Toimenpiteet kaynnistyivat elokuussa 2020, kun projektipaallikkd aloitti hankkeessa tyot.
Elo-syyskuussa 2020 selvitettiin, millaisia muikkuruokatuotteita oli jo markkinoilla
saatavilla. Ammattikeittididen tarpeita ja toiveita kartoitettiin verkkokyselylla syksylla 2020,
johon lahetettiin kutsu sahkopostilla [ta-Suomen alueella tyoskenteleville
ruokapalveluvastaaville. Kyselya taydennettiin puhelinhaastatteluilla.

Syyskuussa aloitettiin tuotekehitys Etela-Savon Keittiomestarit ry:n jasenten kanssa.
Tuotekehityksen tuloksena syntyi 12 muikkuruokaa, joista jatkoon valittiin 7 muikkuruokaa.
Marraskuussa kahta muikkuruokaa testattiin kahden eri henkildstoravintolan asiakkailla.
Muikkuruokaohjeet vakiointiin.

Vuoden 2021 toimintasuunnitelmaa tarkennettiin ja toimenpiteiden aikataulutusta
paivitettiin. Jatkunut pandemiatilanne siirsi kevaalle 2021 suunnitellut
markkinointitapahtumat syksyyn 2021 ja samalla hankkeelle haettiin jatkoaikaa syyskuusta
-21, vuoden loppuun saakka.

Kevaan 2021 aikana tuotekehitysta jatkettiin testaamalla muun muassa pyorean
talvimuikun kayttoa ja tutkittiin muikkuruokatuotteiden sailyvyytta aistinvaraisilla
arvioinneilla. Kevaalla 2021 tehtiin valmistusprosessikuvaukset kahden
muikkuruokatuotteen osalta.

Kesalla osa muikkuruokatuotteista valokuvattiin ja julkaistiin Monenlaista muikusta -
reseptivihkossa sahkoisena ja painettuna (katso liite 1). Hanke jarjesti kaksi Monenlaista
muikusta -tapahtumaa kahdella paikkakunnalla elo-syyskuussa 2021 ja osallistui
marraskuussa Ruokapalvelufoorumin jarjestamiseen.

2.5.1 Selvitys markkinatilanteesta ja asiakastarpeista

Ammattikeittididen tarpeita ja toiveita kotimaiselle pakastekalatuotteelle kartoitettiin
verkkokyselylla lta-Suomen alueella. Kysely toteutettiin 9.-11.2020 valisena ajanjaksona.
Se lahetettiin 116 esihenkildlle ja siihen vastasivat 41 esihenkil6a, joten vastausprosentiksi
muodostui 35 %. Lisaksi kahdeksan esihenkilda haastateltiin puhelimitse. Suurin osa
kyselyvastaajien toimipaikoista sijaitsi Etela-Savon alueella (46 %), Pohjois-Savon ja
Pohjois-Karjalan alueilta tuli saman verran vastauksia (27 %). Vastaajat olivat keittididen
esihenkilodita ja toimivat muun muassa nimikkeella palvelupaallikko, keittiomestari,
ruokapalvelupaallikko, yrittaja. Tyypillisin vastaaja tydskenteli suurtalouskeittiossa (kuva

1).
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= Kahvila, pikaruokaravintola, huoltoasema (n=3) = Sairaala, terveyskeskus (n=4)

Palvelutalo, hoivalaitos (n=3) Peruskoulu (n=2)
= Ammattikoulu, lukio (n=1) = Suurtalouskeittio (n=17)
m Tilausravintola (n=7) m Henkil6storavintola (n=4)

Kuva 1. Kyselyvastauksien keittidtyypit (n=41)

Kyselyssa kartoitettiin ammattikeittion kalan kayttéa, kotimaisen kalan ja pakastekalan
kayttéa, seka halukkuudesta kayttaa pakastemuikkutuotteita muun muassa seuraavilla
kysymyksilla:

= Kuinka usein toimipaikassanne on tarjolla kalaa?

= Kuinka usein tarjottava kala on kotimaista?

= Kuinka usein tarjottava kala on pakastetuote?

= Kuinka usein tarjottava pakastekalatuote on kotimaista jarvikalaa?

= Millda todennakoisyydella kayttaisit kotimaista jarvikalapakastetuotetta?

= Kuinka kiinnostunut olet naista kotimaisista jarvikaloista pakastetuotteena?
= Milla todennakoisyydella kayttaisit muikusta tehtya pakastetuotetta?

Markkinatilannetta kartoitettiin havainnoimalla erikokoisten kauppojen tuotevalikoimaa
seka isoimpien tukkujen ja yksittaisten yritysten tuotevalikoimaa verkossa elo-syyskuussa
2020.

2.5.2 Muikkuruokatuotteiden tuotekehitys

Syyskuussa 2020 aloitettiin tuotekehitysprosessi Etela-Savon Keittiomestareiden jasenten
kanssa Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun opetuskeittidlla Mikkelissa. Opetuskeittio
vastaa laitteiltaan ja varustelutasoltaan ammattikeittiota. Kokoonnuimme keittiolla
kahdeksan kertaa syys-marraskuussa, keskimaarin 4 tuntia kerrallaan. Lisaksi kdvimme
tutustumassa Kerimaen Kalatalolla kalankasittelylaitteistoon (taulukko 2).
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Taulukko 2. Tuotekehityspaivat

Ajankohta Paikka Osallistujat Sisalto
25.8.20 Kerimaen Kalatalo 4 Kalankasittelylaitteistoon
oy tutustuminen
8.9.20 Opetuskeittio ja 9 Suunnittelu ja ideointi
kokoustila
30.9.20 Opetuskeittio 6 Raaka-ainetestaukset
7.10.20 Opetuskeittio 5 Raaka-ainetestaukset,
koevedokset, pakastaminen
8.10 Opetuskeittio 6 Jatkokehittely, tuotetestit,

raakapakasteiden
kypsentaminen

14.10.20 Opetuskeittio ja 9 Jatkokehittely,
kokoustila pakastusprosessi, tulosten

valiarviointi

21.10.20 Opetuskeittio 8 Jatkokehittely, uudet
koevedokset, pakastaminen

28.10.20 Opetuskeittio 8 Pakkausmateriaalit,
reseptien testaaminen

4.11.20 Opetuskeittio 6 Pakkausmateriaalit,

Valmistushavikit

2.5.3. Asiakastestit

Hankkeen aikana kerattiin aktiivisesti palautetta tuotekehityksen muikkuruokatuotteista
ammattikeittioilta ja kayttajaasiakkailta (taulukko 3). Asiakastestauksia tehtiin
ammattikeittididen henkildstolle, jotka arvioivat muikkuruokatuotteiden soveltuvuutta
omaan toimintaansa seka kayttajaasiakkaille, jotka arvioivat aistinvaraista laatua.
Palautetta oli mahdollista antaa verkossa, paperilomakkeella tai suullisesti. Kirjallisia
vastauksia saatiin taulukon 4 mukaisesti.
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Taulukko 3. Toimitetut muikkuruokatuotteet

Asiakastestit

Henkilostoravintola
Henkilostoravintola
Kouluravintola
Keskuskeittio
Keskuskeittio
Tilausravintola
Tilausravintola
Henkilostoravintola
Henkilostoravintola
Yksityishenkilot
Keskuskeittio
Keskuskeittio
Kouluravintola

Yhteensa

Toimitettuja
eri tuotteita

(kpl)
1
1

W N WN W

2-4/hlo
1
1
1

Taulukko 4. Palautetut kyselyvastaukset

Ravintolatyyppi
Kouluravintola
Henkilostoravintola
Keskuskeittio

Yhteensa

2.5.4. Tapahtumat

Kyselyvastauksia
306

32

13

351

Maistajien
maara hlo
(noin)

60
80 v
600 v
10
22

Tilaaja- Kayttaja-
asiakas asiakas

v

AN N N N NN

<

~10
~10
~10 v
~822

<

Tilaaja-asiakas
v

v

Ajan-
kohta

11/20
11/20
2/21
8/21
8/21
8/21
8/21
8/21
8/21
8/21
9/21
9/21
11/21

Kayttaja-asiakas

Hanke jarjesti kaksi Monenlaista muikusta -tapahtumaa ja oli mukana jarjestamassa
Ruokapalvelufoorumin yhteydessa esitettavaa Yhteistyolla jarvikalaa ruokapoytaan -

paneelikeskustelua ja siihen liittyvaa Kasvotusten kalasta -lahitapahtumaa Xamkin

Mikkelin kampuksella (taulukko 5).
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Taulukko 5. Jarjestetyt tapahtumat

Tapahtuma Aika Paikka Osallistujat = Sisalto Yhteistyotahot

Monenlaista 26.8.21 Mikkelin 14 Verkostoituminen, Etela-Savon
muikusta Upseerikerho, muikkuruokien Keittiomestarit ry,
Mikkeli maistelua. Kerimaen Kalatalo

oy, Pyyntivesilta
ruokapdytaan -
hanke, Virtuaalinen
tydnopastus ja
perehdyttdminen
palvelualalla -
hanke, Mikkelin
Upseerikerho

Monenlaista 7.9.21 Ravintola 19 Verkostoituminen, Etela-Savon
muikusta Paviljonki, muikkuruokien Keittiomestarit ry,
Savonlinna maistelua. Kerimaen Kalatalo
oy, Ammattiopisto
Samiedu,
Pyyntivesilta
ruokapdytaan -
hanke, Ravintola
Paviljonki
Ruokapalvelu 16.11.21 Kaakkois- 17 Tydpajat jarvikalan Arvoketjun
foorumi - Suomen kayton edistdmiseksi = kehittdmiselld
Kasvotusten ammattikorkea ja jatkuvuutta
kalasta koulu, Mikkelin jarvikalasovelluksen  hoitokalastuksiin ja
kampus testaaminen. ravinteiden

poistoon -hanke,

Kalastusketjun
toiminnanohjauk-
sen kehittdminen -

hanke
Ruokapalvelu 16.11.21 Verkko 7 panelistia, | Kalatalousketjun Arvoketjun
foorumi - ennakko- asiantuntijoiden kehittdmiselld
Yhteistyolla iimoittau- paneelikeskustelu. jatkuvuutta
jarvikalaa tuneita 86 hoitokalastuksiin ja
ruokapoytaan ravinteiden

poistoon -hanke,

Kalastusketjun
toiminnanohjauk-
sen kehittdminen -
hanke

2.6. Tiedottaminen

Hankkeelle tehtiin kotisivut www.xamk.fi/maistuvaamuikusta jotka toimivat paaasiallisena
viestintdkanavana.
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Hankkeelle otettiin hankekuva ja tehtiin hankejuliste seka roll-up, jotka olivat esilla
asiakastestauksissa. Hankkeesta tiedotettiin kohderyhmalle suoraan sahkdopostitse

(taulukko 6).

Tapahtumia varten tehtiin Monenlaista muikusta -reseptivihko, johon valokuvattiin nelja
muikkuruokaa. Siita otettiin 300 kpl painos. Reseptivihkosta tehtiin myos saavutettava
verkkoversio https://www.xamk.fi/wp-

content/uploads/2020/09/monenlaista muikusta reseptivihko web 2021.pdf.

Yleisradion Mikkelin toimitus teki radiohaastattelun marraskuussa 2020 muikkuruokien
tuotekehityksesta, joka esitettiin radiossa 10.11.20 ja se oli jaettavissa 20.11.20 jalkeen.
Radiohaastattelua kuunneltiin 177 kertaa vuoden 2021 loppuun mennessa.

Taulukko 6. Viestintatoimet

Viestintatoimet

Radio-
haastattelu
Uutiskirje
sidosryhmille
Yhdessa
muikkuruokia

kehittamassa -
artikkeli

Esitys

Tyyppi

aanitiedosto

sahkoposti-
viesti

julkaisu

verkko-
tilaisuus

Reseptivihko painotuote ja
verkko-
julkaisu

Esitys verkko-
tilaisuus

Artikkeli julkaisu

Uutiskirje sahkdposti-

sidosryhmille viesti/
kirjeposti

—
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Ajankohta
11/20

1/21

3/21

4/21

8/21

9/21

12/21

12/21
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Alusta

Radio Suomi Mikkeli/
Yleisradio

Xamk READ -verkkolehti

Valtakunnalliset kala-alan
hanketreffit/
Ruokasektorin
koordinaatiohanke

Vastuulliset ruokapalvelut
-kehitysohjelma VARUKE

Xamk READ -verkkolehti

ITASUOMEN KALATALOUSRYHMA

Saatavilla

https://areena.yle.fi/audio/1-
50692419

https://read.xamk.fi/2021/ke
stava-hyvinvointi/yhdessa-
muikkuruokia-kehittamassa/

Materiaalit saatavilla:
https://aitojamakuja.fi/kala-
alan-hanketreffien-
kuulumisia/

https://www.xamk.fi/wp-
content/uploads/2020/09/m
onenlaista _muikusta resep
tivihko web 2021.pdf

https://read.xamk.fi/2021/ke
stava-
hyvinvointi/kotimaisen-
kalan-kayttoa-pitaisi-
edistaa-ensin-on-
varmistettava-saaliin-
matka/

KERIMAEN
(( Kavaraco 0¥

Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu


https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/09/monenlaista_muikusta_reseptivihko_web_2021.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/09/monenlaista_muikusta_reseptivihko_web_2021.pdf
https://areena.yle.fi/audio/1-50692419
https://areena.yle.fi/audio/1-50692419
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/yhdessa-muikkuruokia-kehittamassa/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/yhdessa-muikkuruokia-kehittamassa/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/yhdessa-muikkuruokia-kehittamassa/
https://aitojamakuja.fi/kala-alan-hanketreffien-kuulumisia/
https://aitojamakuja.fi/kala-alan-hanketreffien-kuulumisia/
https://aitojamakuja.fi/kala-alan-hanketreffien-kuulumisia/
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/09/monenlaista_muikusta_reseptivihko_web_2021.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/09/monenlaista_muikusta_reseptivihko_web_2021.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/09/monenlaista_muikusta_reseptivihko_web_2021.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2020/09/monenlaista_muikusta_reseptivihko_web_2021.pdf
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/kotimaisen-kalan-kayttoa-pitaisi-edistaa-ensin-on-varmistettava-saaliin-matka/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/kotimaisen-kalan-kayttoa-pitaisi-edistaa-ensin-on-varmistettava-saaliin-matka/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/kotimaisen-kalan-kayttoa-pitaisi-edistaa-ensin-on-varmistettava-saaliin-matka/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/kotimaisen-kalan-kayttoa-pitaisi-edistaa-ensin-on-varmistettava-saaliin-matka/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/kotimaisen-kalan-kayttoa-pitaisi-edistaa-ensin-on-varmistettava-saaliin-matka/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/kotimaisen-kalan-kayttoa-pitaisi-edistaa-ensin-on-varmistettava-saaliin-matka/
https://read.xamk.fi/2021/kestava-hyvinvointi/kotimaisen-kalan-kayttoa-pitaisi-edistaa-ensin-on-varmistettava-saaliin-matka/

12

3 TULOKSET
3.1 Muikkuruokatuotteita vahan markkinoilla

Selvityshetkella (8/20) markkinoilla oli vahan erilaisia muikkuruokatuotteita. Tuoreena oli
saatavilla perattua ja kokonaista muikkua paaosin marketeissa, joissa oli kalamyyja. Laajin
valikoima oli erilaisia muikkusailykkeita. Niita oli tarjolla makuvariaatioilla kuten esimerkiksi
Oljyssa, vedessa, tomaatti-, tai kanttarellikastikkeessa ja erilaisilla mausteilla, mutta
pakkaukset ovat ammattikeittiokayttoon liian pienia. Saatavuus on varsinkin isoimmissa
vahittaiskaupoissa hyva, myos useasta pienemmasta kaupasta I0ytyy vahintaan yhden
toimittajan muikkusailyketta. Suoraan kalanjalostusyrityksilta oli saatavilla
kuutiopakastettua perattua muikkua, kokonaista pakastettua muikkua ja irtopakastettua
muikkua. Pakasteena I6ytyy myds paistettua muikkua (Pirkka). Puolivalmiita ja valmiita
tuotteita oli vahan tarjolla einesosastoilla. Lahinna kuluttajapakkauksissa suolattua kypsaa
neulamuikkua ja savustettua muikkua.

3.2 Ammattikeittioiden tarpeet

Ammattikeittioille tehdyn kyselyn mukaan vajaa kymmenes (7 %) vastaajista ilmoitti
tarjoavansa aina kotimaista kalaa ja kolmanneksella (32 %) % tarjottavasta kalasta on
kotimaista. Suurin osa (51 %) vastasi neljanneksen olevan kotimaista ja suurimman osan
ulkomaalaista kalaa. 10 % vastaajista ei tarjoa koskaan kotimaista kalaa. Syiksi nousivat
kotimaisten kalatuotteiden vahainen jalostusaste. My6s huono saatavuus ja korkea hinta
ilmoitettiin syiksi valita ennemmin ulkomainen kalatuote.

Vastausvuonna 2020 erilaisten kalapakasteiden kayttaminen oli ammattikeittidissa hyvin
tavallista. Hieman alle puolet (44 %) kyselyyn vastanneista ammattikeittiosta kaytti kalaa
ainoastaan pakasteena (kuva 2). Syita suurelle kalapakasteiden kaytolle I0ytyi keittididen
isoista kayttomaarista; kalaa ei ole saatavana tuoreena riittavaa maaraa. Osa vastaajista
kertoi kalapakasteiden kaytolle olevan kuljetukseen ja varastointiin liittyvia syita.
Kalapakasteilla todettiin myos olevan parempi sailyvyys, saatavuus ja hinta.
Kalapakasteiden kayttda pidettiin helpompana ja varmempana. Vain 2 % ilmoitti, ettei
kayta ollenkaan pakasteessa olevaa kalaa.
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42%

@ Aina pakastetuote 100%, miksi? @ 3/4 tarjottavasta kalasta
® 1/4 tarjottavasta kalasta @ Ei koskaan pakastetuote 0%, miksi?

Kuva 2. Kuinka usein tarjottava kala on pakastetuote?

Vaikka kalapakasteiden kayttaminen oli tuttua erilaisissa ammattikeittidissa, niin
kotimaisten jarvikalapakasteiden kayttaminen jai varsin vahaiseksi. Vain 5 % ilmoitti
kayttavansa aina kotimaisia kalapakasteita. Hieman yli puolet (56 %) kertoi neljanneksen
olevan kotimaista kaikista kaytossa olevista kalapakasteista. Viidesosa vastaajista ei
kayttanyt ollenkaan kotimaisia kalapakasteita. Syiksi mainittin muun muassa huono
saatavuus ja riittamaton jalostusaste. Tuotteita ei ole mydskaan tarjolla riittavasti tai niiden
hinta koettiin liilan korkeaksi. Osa ammattikeittidista kaytti kotimaista kalaa vain tuoreena ja
pakasteena ulkomaalaista.

Suurin osa (95 %) vastaajista ilmoitti olevansa kiinnostunut uusista jarvikalapakasteista.
Tarkeana asiana pidettiin kotimaisuutta, suomalaisuutta ja puhtautta. Positiivisena asiana
kotimaisten kalapakasteiden kaytossa nahtiin saatavuuden parantumista seka sailytyksen
ja logistiikan haasteiden parantuminen. Tarkeana pidettiin myds kotimaisen tuotannon
tukemista ja lisdarvon tuottamista asiakkaille. Vastauksista nousi lahiruuan arvostus ja
kysyntaan vastaaminen. Nahtiin myos jarvikalojen suuri potentiaali ja ekologisuus:

"Kotimaisuusasteen lisddminen, kotimaisen tuotannon tukeminen.”
“Lahiruoka, kotimaisuus.”
"Mielelldan kaytettéisiin kotimaista kalaa, eettinen kysymys.”

Ammattikeittioita kiinnostavia jarvikalalajeja pakasteena olivat 1) muikku 2) kuha ja ahven
3) hauki ja siika, my0s sarjesta ja mateesta oltiin kiinnostuneita.

Toiveita pakastemuikkutuotteelle esitettiin laajasti (kuva 3). Vastaajien mukaan kotimaisen
tuotteen odotetaan olevan yhta helppokayttdinen kuin ulkomaalaisen. Osa keittiosta toivoi
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kayttovalmista kypsaa tuotetta, joka kuumennetaan. Osa toivoi kypsaa irtopakastettua
tuotetta. Useammat toivoivat irtopakastettua perattua muikkua. Kotimaisten
kalapakastetuotteiden toivottiin olevan laadukkaita ja tuoreenmakuisia. Myds fileetta ja
massaa toivottiin.

blokkituote  esivalmistusaste  helposti hElppD hinta  irtonainen
irtopakastettu irtopakastettua  kokonaista kuumennettaisiin kylmana

kasiteltdvyys  laadukas laatu lapsiruokailussa leivitettyna maku

muikku mUikkua muikkufile  muikkumassa  muoto  paistettavaksi
paistettu pakastemuikku pakastemuikkua pakastettu pakastettua

pakastettuna pakkaUSkaO pe rattu perattua  pientd

puhdistettu  pyydetty p3aton  raakatuotevalmisteina  ruodottomuus

saatavuus  suurtalouksille  sdilykkeet  tuore tuote ValmHkSl

valmis

Kuva 3. Sanapilvi ammattikeittididen toiveista pakastemuikkutuotteelle.

Pakastetuotteiden sulatus tulisi olla helppoa ja mahdollisuus ottaa pakkauksesta tarvittava
maara ilman koko pakkauksen sulatusta. Pakkauksen toivottiin olevan helposti
kasiteltavissa ja sopivankokoinen. Tuotteesta toivottiin 10ytyvan tiedot kalan alkuperasta
vesistoon saakka. Kotimaisen tuotteen hinnan odotetaan olevan kilpailukykyinen.
Pakastemuikkutuotteen pakkauksesta toivottiin useissa vastauksissa 2—-3 kilon pakkausta,
irtopakasteena olevaa tai GN-mitoitettua kokoa. Osa toivoi 1 kilon levya sulamisen
nopeuttamiseksi.

Isoimmiksi esteiksi kotimaisen jarvikalapakasteiden kaytdlle nahtiin korkeassa hinnassa
(41 %), saatavuudessa (20 %), tuotevalikoiman suppeudessa (17 %) ja jalostusasteen
rittdmattomyydessa (10 %).

3.3 Yhteenvetoa taydentavasta haastattelusta

Osa keittidista kaytti vain pakastettua kalaa, silla tuoreen kalan kasittelyyn ei ollut
keittiossa tiloja varattuina; kasiteltavien raaka-aineiden maarat olivat suuria ja keittiossa on
korkea lampatila; mahdollinen riski raaka-aineen lampdtilan nousulle. Yhdeksi syyksi
pakastetun kalan kayttamiselle nousi logistiikasta, raaka-aineet tilataan ennakkoon hyvissa
ajoin ennen valmistusta, joten tuoretta kalaa kayttaessa, pitaisi kuorman tulla lahempana
valmistusajankohtaa. Kalaruoat koettiin sitéd suositummiksi, mita jalostetumpia ne ovat, eli
kalapuikot ja kalapullat olivat todella suosittuja.

Haastatteluhetkella kaytossa olevia tai aikaisemmin kaytossa olleita kalatuotteita olivat:

» lahnamassa (Jarvi-Suomen Kalatuote oy), 2 kg pakaste, levy
= sulkavamassa (Kalaneuvos oy) 10 kg pakaste
* haukimassa
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= jarvikalapihvi (Apetit oy) 4 kg kypsa pakaste
= siikapihvi

» irtopakastettua muikkua 5 kg laatikko

» friteeratut muikut, kypsa pakaste

= kirjolohipyorykka

= silakkapihvit, kypsa pakaste

= ruispaneroidut silakkapihvit, kypsa pakaste
= |ohi, (Norja) pakaste

= sei, annospala, pakaste

= sei, kuutio, pakaste

* mantelikala

= paneroitu pinaattinen kalapala (Findus)

= sitruunanmakuinen kalaleike (Findus)

= tonnikala, sailyke

Keittioilla oli erilaisia tarpeita kalatuotteille. Osa haastateltavista toivoi taysin kypsaa
tuotetta. Osalla ei ollut kayttda kypsille tuotteille eika savustetuille, silla varsinkaan
ikaantyneet eivat heilla valittaneet savunmausta. Tuote voisi olla laktoositon, mutta tata ei
pidetty valttamattomana. Kayttajaasiakkaat olivat toivoneet kalapuikkojen ja -pyorykoiden
sijaan enemman "kalannakoista” kalaruokaa, mutta kuten aikaisemmin on tullut esille,
toisissa yksikdissa taas juuri ne ovat suosittuja. Yhdessa haastateltavan keittidssa ei
kaytetty lainkaan pakastettua eika ulkomaalaista kalaa, silla he halusivat tarjota aina
kotimaista tuoretta kalaa ja olivat siihen pystyneet. Haastateltava naki kuitenkin
positiivisena asiana pakastetun muikkuruokatuotteen, joka voisi olla hatavarana, kun tulee
yllattava tilanne. Tai sitten suunniteltuna kylmana lisakkeena alkuruokapdytaan, talloin
tuotteen tulisi olla valmiiksi maustettu ja mielellaan ladottuna paistokestavaan vuokaan.
Jos tallainen tuote olisi tilattavissa, niin ravintola edelleen kayttaisi tuoretta kalaa
tilaisuuksissa, mutta voisi kayttaa lisaksi pakastemuikkua eli kalaa olisi tarjolla useammin.

Hinta vaikuttaa ostopaatdkseen, mutta ei voida sanoa tiettya kilohintaa, koska jos tuote on
hyva, niin osa haastateltavista oli valmis maksamaan enemman. Muilla aterioilla voitiin
kompensoida toisen aterian kalliimpia kustannuksia. Yhdessa keittiossa nahtiin
markkinoilla jo olevan paljon valikoimaa niin sanotun kallimman hintaluokan kalatuotteista,
jotka soveltuvat heilla esimerkiksi henkildstoravintoloihin, kaivattiin kuitenkin kouluihin,
paivakoteihin ja palvelutaloille tavallista kalaruokaa. Paaraaka-aineen ostohinnan
"kipurajat” vaihtelivat kalaruokien osalta 7—15 euroa kilolta. Osalle 10 euron kilohinta oli
selkeasti juhla-aterian hintaluokkaa ja arkena hinnan tuli olla edullisempi.

Keittidssa oli totuttu kayttamaan teraksisia kypsennysastioita, eika tuotteiden siirtdminen
myyntipakkauksesta koettu vaikeaksi. Kertakayttdisista kypsennysta kestavista astioista ei
ollut kokemusta, hyvana puolena nahtiin saastot tiskaamisessa, mutta siita ei oltu valmiita
maksamaan korkeampana tuotteen hintana ja esiin nousi myos haasteet ruokien
pakkaamisessa ja lahettamissa, pakkaukseen tulisi olla myds sopiva tiivis kansi.
Vakuumipakatusta pakastemuikusta oli jonkin verran kayttokokemusta ja sen vuoksi nousi
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toive irrallaan olevasta muikusta. Irtopakastettua muikkuahan on jo markkinoilla saatavilla,
iimeisesti tieto ei ole vield saavuttanut kaikkia keittioita.

3.4 Tuotekehitys ja reseptiikka

Selvitystyon pohjalta aloitettiin muikkuruokien tuotekehitys Xamkin Mikkelin kampuksen
opetuskeittidlla. Tuotekehitys aloitettiin aivoriihella, jossa tarkasteltiin asiakkaiden
odotuksia, erilaisia valmistusmenetelmia ja ideoita ruokatuotteista mahdollisimman paljon
(kuva 4). Taman jalkeen lahdettiin pisteyttamaan ideat ja valittiin aihiot, jotka paatyivat
testattavaksi. Tassa vaiheessa osa aihioista karsiutui pois esimerkiksi tuotantoprosessin,
aikataulun tai markkinatilanteen vuoksi.

Kuva 4. Aivoriihen tuotoksia. Kuva: Jenni Palosaari

Keittiotydskentely aloitettiin tutustumalla muikun ominaisuuksiin raaka-aineena.
Vertailtavana oli tuore, kuutio- ja irtopakastettu muikku (taulukko 7). Testasimme
irtopakastetun muikun maustamista jaisena ja siihen ei mausteet tarttuneet. Kokeilimme
my0Os kuutiopakastetun muikun kasittelya jaisena. Tuote on iso jainen kuutio, joka on
sulatettava kokonaan, koska osittaisessa sulatuksessa muikut katkeavat eika ulkonako ole
enaa ensiluokkaista. Tuote tulee ensin sulattaa ja taman jalkeen viela huuhdella ennen
kuin se on kayttovalmis. Muikut olisi hyva huuhdella uudelleen jo kalankasittelytiloissa.
Irtopakastettu muikku on lahes irtonaista, mutta muikut ovat kayria. Sen kustannukset ovat
vertailun korkeimmat, koska kasittelyprosessi on pidempi; muikut ensin pyydetaan,
perataan koneellisesti, sitten ne kuljetetaan irtopakastuslaitokselle, josta ostetaan
irtopakastus ja taman jalkeen kuljetetaan takaisin kalankasittelylaitoksen pakkasvarastoon.
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Kuutiopakastettu muikku on edullisempaa, se pakataan omissa tiloissa ja pakastetaan itse.
Naista syista valitsimme tuotekehitysprosessiin tuoreen muikun, josta valmistetaan
raakapakasteita ja toisena vaihtoehtona kaytimme pakastettua muikkua sulatettuna.

Taulukko 7. Pakatun muikun ominaispiirteet

Vertailu

Ominaisuudet

Saantivarmuus

Sailytys

Kaytto

Pakkaus

Valmistuskustannukset

Huomiot

Tuore perattu
muikku

Heti kayttovalmis

Sesonginmukaisesti

Kalakylmiossa

Ei vaadi huuhtelua,
helppo ottaa
tarvittava maara,
helppo kasitell3,

Tilauksen
mukaisesti
kalalaatikkoon
Kalankasittely-
kustannukset

Sailyvyys,
sesonkiluonteisuus,
koko vaihtelee,
kaytettava
mahdollisimman
pian, voidaan
pakastaa

Kuutiopakastettu
perattu muikku

Pakastettu isoiksi
kuutioiksi, kayttd
suunniteltava hyvissa
ajoin

Saantivarma

Pakasteessa

Hidas sulattaa,
vaatii huuhtelun

5 kg tai 10 kg
vakuumipakkaus

Kalankasittely- seka
pakkaus-
materiaalikustannukset
Saantivarma,

ei voida pakastaa
uudelleen ennen
kypsennysta

Irtopakastettu perattu
muikku

Pinnassa ohut jaakerros.
Lahes irtonainen, kayra
ulkonako

Saantivarma

Pakasteessa

Pintaan ei tartu mikaan
koska glaseeraus,
jaisena helposti katkeaa,
pienet maarat sulavat
nopeasti

5 kg tai 10 kg muovitettu
pahvilaatikko

Kalankasittely-, kuljetus-,
irtopakastuskustannukset

Saantivarma,

ei voida pakastaa
uudelleen ennen
kypsennysta

Tuotekehitysta tehtiin tiimeissa, jokainen tiimi testasi yhta aihiota kerrallaan, samalla
kirjaten tyovaiheita ylos. Muikkuruokatuotteille testattiin eri pakkausvaihtoehtoja ja
pakastamista. Lisaksi testattiin eri kypsennysmenetelmia pakastamisen jalkeen.
Tuotekehityksen muikkuruokatuotteet ovat: muikkusipsit, pekonimuikkuterriini, kolmen
sipulin muikku, perinnemuikku, muikkua tikkakastikkeessa, paneroidut muikut ja
muikkumassa. Muikkuruokaohjeet vakiointiin.
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3.4.1. Paneroidut muikut

Tahan soveltuvat pienet tai keskikokoiset muikut, paaasia etta ovat kypsennettaessa
samankokoisia. Peratut muikut suolataan 10 minuuttia 10 % suolaliuoksessa. Muikut
valutetaan ja paneroidaan vehnajauhoissa, kananmunamassassa ja korppujauhoissa,
joihin on lisatty suolaa. Taman jalkeen muikut pikajaahdytetaan ja pakataan
vakuumipakkaukseen (kuva 5). Tilaaja-asiakas kypsentaa tuotteen kohmeisena
rasvakeittimessa kullanruskeaksi. Tuote voidaan kypsentaa myos uunissa, mutta silloin se
vaatii rasvalisan pintaan. Tuotantoprosessi vaatii paljon kasity6ta, joka nostaa
kustannuksia, tuotantoon on hyva saada automaatiota (kuva 6). Tuote on hyvanmakuinen,
kestaa hyvin pakastamista ja keittion on nopea kypsentaa tarvittava maara.

Kuva 5. Paneroidut muikut pakattuina. Kuva: Jenni Palosaari
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10 % suolaliuos 10 min

Panerointi vehnajauho,
kananmunamassa,
korppujauho, suola

Kuva 6. Paneroitujen muikkujen valmistusprosessi
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3.4.2 Muikkumassa

Muikkumassan tuotekehitys vaati eniten testieria. Ensimmaiset versiot olivat variltaan
harmaita. Massaan sekoitettiin juureksia ja muita sidosaineita, jolloin ulkonaké parani.
Makutestien jalkeen muikun osuus vakiintui 45 %, kasvisten ja juuresten osuus 23 %,
muut sidosaineet 29 % ja mausteet 3 %. Muikkumassaa oli helppo muotoilla murekkeeksi
ja pyorykoiksi ja se toimi myos jauhelihana. Erilaisten pakkausten joukosta parhaimmaksi
valikoitui vakuumipakkaus. Riittavan tiivis pakkaus hidastaa muun muassa rasvojen
hapettumista ja sailyvyys paranee. Muikkumassasta valmistettiin mureketankoja, joiden
sailyvyytta pakkasessa testattiin aistinvaraisesti. Asiakastesteissa muikkumassa sai hyvaa
palautetta. Tuotantoprosessia tulee automatisoida, jotta esimerkiksi muotoilu tapahtuu
laitteessa eika kasin. Osa ammattikeittidista myos toivoi massasta valmistettuja pyorykaita,
niiden lampdsailytyksen kestavyys tulee testata ja investoida laitteeseen, joka muotoilee
kalapullia.

Kuva 7. Muikkumassasta valmistettu muikkumureke.
Kuva: Antti Ruuskanen

Massan valmistukseen kaytetdan huuhdeltuja perattuja tuoreita muikkuja, kalat jauhetaan
lihamyllylla ja sekoitetaan muiden raaka-aineiden kanssa, taman jalkeen muotoillaan
haluttuun kokoon ja pakastetaan (kuvio 8). Tilaaja-asiakas sulattaa tuotteen ja kypsentaa
uunissa. Raaka-aineiden tulee olla kylmia ja tuotantoprosessin nopea, ettei massan
lampdtila paase nousemaan.
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Kuva 8. Muikkumassan valmistusprosessi

Testiera valmistettiin myos korkeammalla muikunosuudella. Muikun osuutta nostettiin 55
% ja lupaavia tuloksia tuli, muiden raaka-aineiden osuutta on hieman viela tarkennettava.

Muikkumassan valmistusta testattiin myos pyorealla talvimuikulla. Raaka-
ainekustannukset ovat kaikista edullisimmat, mutta 16ytyyko asiakkaita? Sama reseptiikka
ei sovellu sellaisenaan, vari on liilan tumma ja koostumus vetinen.

4 TULOSTEN TARKASTELU JA VAIKUTTAVUUS

Hankkeen tavoitteena oli tuottaa tietoa kalanjalostusyrityksille pakastetun muikun
kayttomahdollisuuksista ja ammattikeittididen tarpeista. Lisaksi tavoitteena oli testata
pakastetun muikun valmistusta eri menetelmilla ja niiden pakkausvaihtoehtoja.

Pakastemuikun kayttomahdollisuuksia ammattikeittidissa tarkasteltiin useasta eri
nakokulmasta. Ammattikeittidilta kysyttiin suoraan millaista tuotetta he ovat vailla. Ennen
uusien tuotteiden suunnittelua selvitettiin sen hetkinen markkinatilanne. Hankkeessa
kehitettiin 7 muikkuruokatuotetta ja testattiin kymmenia aihioita.
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Alkuperainen ajatus oli, ettd syksyn matikauden aikana pyydetyt muikut pakastetaan ja
kun sesonki on ohi, jalostetaan pakastettuja muikkuja. Pakaste aloittaa kuitenkin
sulamisprosessin heti otettaessa pakkasesta ja elintarviketurvallisuus vaarantuu, vaikka
toimittaisiin kylmissa tiloissa. Kertaalleen pakastettua tuotetta ei voida uudelleen pakastaa
(Pakasteasetus 818/2012). Testasimme jaisen irtopakastetun muikun maustamista, mutta
pinnassa olevan glaseerauksen vuoksi siihen ei tartu mikaan. Naiden syiden vuoksi
hylkasimme pakastetun muikun jatkokasittelyn ja keskityimme toisiin tuotantomenetelmiin.

Tavoitteena oli tiivistaa ammattikeittididen ja kalanjalostajien valista yhteistyota ja siina
osittain onnistuttiin. Ammattikeittididen tarpeet kotimaiselle kalatuotteelle ovat erilaiset.
Ammattikeittidilla on monesti resurssipula; ei ole kalankasittelytiloja, tarvittavia laitteita,
tydvoimaa tai osaamista. Kotimaisia jarvikalatuotteita kuitenkin tarvitaan. Jalosteen tulisi
olla puolivalmis tai valmis jaloste, saatavuuden varmaa ja hinnan kilpailukykyinen.

Pakastettu muikku on ensiluokkainen raaka-aine, mutta suhtautuminen sen kayttamiseen
vaihtelee. Ammattikeittidissa on kehittamistyota jatkuvasti meneillaan esimerkiksi:
tyohyvinvointi, ergonomia, puhtaanapito ja pesuaineet, ekologisuus, Iahi- ja luomuruoka,
kasvis- ja vegaaniruoka, kouluruoka, tilausjarjestelmat, ravitsemussuositukset, perehdytys
tai ruokahavikki. Kotimainen kala on vain yksi asia muiden joukossa ja vaatii tuekseen
vaikuttamista monelta eri suunnalta.

Ammattikeittididen tarpeisiin ei voida vastata vain yhdella tai kahdella jarvikalatuotteella
kayttdtarpeiden ollessa erilaiset, siksi jatkossa olisikin hyva sitouttaa toimijat
pitkakestoiseen yhteistydhon, jossa lisdtaan osapuolten osaamista erilaisilla koulutuksilla
ja tuodaan toimintaymparistda tutummaksi. Ei voi mydskaan sivuuttaa ammattikeittididen
huolta, siita etteivat varsinkaan nuoret asiakkaat ole tottuneet syomaan kalaa. Kotimaisen
kalan kayton lisaamiseksi tarvitaan myos kayttajaasiakkaille suunnattuja toimenpiteita.

Hankkeen aikana keratty tietoa on koottuna tahan raporttiin ja se on kaikkien
kiinnostuneiden luettavissa.

5 TALOUDELLINEN TOTEUMA

Hankkeen kustannukset toteutuivat suunnitelman mukaisesti (taulukko 8). Hankkeelle
haettiin jatkoaikaa vuoden 2021 loppuun saakka ja samalla muutoshakemus
kustannusriveihin. Koronapandemian vuoksi matkoja ei kertynyt suunnitelman mukaisesti,
joten matkakustannuksia siirrettiin palkkakuluihin. Ostopalvelujen kustannukset
muodostuivat paaosin viestintamateriaaleista, julkaisukustannuksista.
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Taulukko 8. Kustannukset kululajeittain

Kustannukset Vanha
Palkat 38 250
Ostopalvelut 4 500
Palkkiot 4 000
Matkat 1 500
Muut 1000
Valilliset 5738
kustannukset
Vastikkeeton 4 800
tybpanos

Yhteensa 59 788
; ——
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Muikkuherkkuja
ammattikeittidille
pakkasesta ruuan-
valmistukseen.
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MONENLAISTA
MUIKUSTA

Uusia ruokatuotteita
ammattikeittioille
-hankkeessa kehitettiin
monenlaisia muikku-
ruokia. Tassa on niista
muutama,
ole hyva!
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Ftela-Savon maakuntakala

Muikku kuuluu rasvaevineen lohikaloihin,
joka kasvaa yleensi 10-20 cm pitkiksi ja
painaa 10-70 grammaa. Eteld-Savon maa-
kuntakalanakin tunnettu muikku on sisive-
sien kala, mutta se eldd myds Perimerelld ja
Suomenlahdella vihisuolaisissa osissa. Peri-
meren muikkua kutsutaan maivaksi ja Suo-
menlahden murtovesissi esiintyvii muikkua
merimuikuksi.

Muikku on luonnonkala, joten se on
lisdaineeton ja sen kotimaisuusaste on 100
%. Muikku on hyvin ravinteikas ja suurin
osa muikkujen sisiltdimistd rasvasta on
omega-3-rasvahappoja. Muikku ei keridd
itseensi elinympiristonsi haitta-aineita,
koska se ei sy muita kaloja, vaan kiytcid
ravintonaan péiosin jirvien eldinplankto-
nia.

Muikku kutee pidosin syksyll3, kun
veden limpétila laskee. Riippuen kudun
onnistumisesta, vaihtelevat vuosittaiset
muikkusaaliit 2,5-2,8 miljoonan kilon
vililla. Lahes puolet tdstd saalismidristd ka-
lastetaan Saimaan vesistdisti. Muikun ka-
lastus on kestivilld pohjalla eikd vaaranna
kalakantoja, WWF:n Kalaopas suosittelee
valitsemaan etenkin sisivesien muikkua.

Muikun pyynti on sesonkiluonteista.
Talvimuikkua pyydetiin jdiden kestiessd,
tammikuusta maaliskuuhun saakka. Pyynti
jatkuu jiiden lihdettyi ja kiihtyy syksyi
kohti. Syyskalastuksen aikana saadaan
myds mitid syys-lokakuussa. Muikunmiti
on erittdin arvostettua, se on pienirakeista
ja raikkaan oranssinpunaista.

Pidosin muikkua kiytetddn tuoreena,
mutta muikkua voidaan myés pakastaa.
Pakastamisessa kiytetdin vain ensiluokkais-
ta, tuoretta muikkua ja pakastusprosessi
pidetddn lyhyeni. Pakastemuikku on aina
edellisend yoni pyydettyd tuoretta muik-
kua, jonka kylmiketju ei ole katkennut.
Muikku on keskirasvainen kala, joten ras-
van hirskiintyminen estetdin irtopakastuk-
sella ohuella jidkerroksella tai pakkaamalla
hapettomaan vakuumipakkaukseen. Kiyt-
totarkoituksesta riippuen pakastemuikkua
on saatavilla pyoredni ja perattuna, eriko-
koisissa pakkauksissa. Pakastemuikku on
saantivarmaa ja edullista kotimaista kalaa.

Maa- ja Metsitalousministerion Ko-
timaisen kalan edistimisohjelman tavoit-
teena on saada kaksinkertaistettua muikun
elintarvikekdyttiminen vuoteen 2035
mennessi. Ohjelmalla pyritiin lisidmiin
suomalaisten kalan sydmistd 1,7 annoksesta
2,5 viikkoannokseen. Se tarkoittaa, ettd on
kehitettdvi alkuketjua, tuotantoprosesseja,
resepteji ja yhteistyotd kalanjalostajien ja
ammattikeittividen valill4.

Ole rohkeasti
yhteydessa paikalliseen
kalanjalostajaan yhteis-

tyon merkeissa!



Tarjoile
kylmana
alkuruokana.
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siivu, luuton
0,030 kg ...suola

Valmistusohjeet
Kypsennysaika
3,5h

Voitele suorakaiteen muotoiset noin 1,21 vetoi- 0,600 kg ...muikku,

tuore perattu
0,250 kg ....Amerikan
pekoni
0,200 kg ...porsaan kylki-
siivu, luuton
0,006 kg ...suola

set vuoat. Vuoraa voidellut vuoat pekonisiivuilla
niin, ettd osa pekonisiivuista roikkuu vuokien
ulkopuolella. Asettele vuokiin kerroksittain
muikkuja ja porsaan kylkisiivuja. Ripottele
kerroksien viliin suolaa. Kun vuoat ovat tiysii,
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ummista reunoilla roikkuvat pekonit.

Kypsenni uunissa kiertoilmatoiminnolla
150 asteessa 3,5 tuntia. Laita kypsennyksen Vuoan voiteluun 6ljya
ajaksi paille paino. Jadhdyti jaahdytyskaapissa

ja kumoa leikattaviksi.

W Vucks Valmistustaps  Saante Anncskoko * Anncsmbirk
5x121 Kypsenna 31 kg 55g n. 55 annosta
uunissa
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Perinne-
M uUlkku

Q Kypsennysaika
" 3.5h

Orta tarvittava midrd muikkuja sulamaan
kylmidon edellisend pdivind. Sekoita muut
raaka-aineet. Asettele muikut GN 1/1 -65
mm:n vuokaan ja kaada muut raa-
ka-aineet piille niin, ettd muikut
peittyvit. Kypsennd uunissa
yhdistelmitoiminnolla ensin

160 asteessa, kosteus 50 %, Ta rjol le
30 minuuttia, jonka jilkeen kyl MmMana
laske limpotilaa 130 astee- alkuruokana.

seen, kosteus 50 %, ja laita
kansi pille. Jatka kypsennystd
noin 3 tuntia. Jiihdyti jadhdytys-

kaapissa.

2,5 k.o muikku, pakaste,
perattu (kuutiopakaste)

1,080 kg .....rypsioljy

0,300 kg ....tomaattipyre

0,270 kg.....punaviinietikka

0,180 kg .....sinappi

0,060 kg ....suola

0,030 kg......sokeri

0,030 kg.....maustepippuri,
kokonainen

0,015 kg......sitruunapippuri

T Vucka Valmi P s Annoskoko Annosmaara
1x GMN1/1-65 Kypsenna 3l kg 40 g n. 75 annosta

uunissa
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muikku, pakaste,
perattu(kuutiopakaste)
suolaliemi, 10 %
(41vetta + 400 g
merisuola)

Valmistusohjeet

ﬁ Kypsennysaika
Nn.5-7 min

Ota tarvittava miird muikkuja sulamaan
kylmison edellisend pdivini. Kichauta ja jiih-
dyti suolaliemi. Poista selkiruoto ja lisdd mui-
kut suolaliemeen 5 minuutiksi. Valuta muikut
ja asettele ritildn paalle. Kypsenni uunissa kier-
toilmatoiminnolla 300 asteessa 5—7 minuuttia.

- - Ennrh Annoskoko Annosmadrd
Kypsenna 08 kg 200 n. 40 annosta
uunissa



Muikkua
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t| k ka ka St| k_ 2% A (e IR muikku, pakaste,
|/<e £cSSa ) perattu (kuutiopakaste)
§ 1Ko tomaattimurska

0,300 kg ....sipulikuutio
0,200 kg ....sitruunamehu

Valmistusohjeet

B Kypsennysaika 0,040 kg....valkosipulimurska
" 1h 15 min 0,040 kg....inkivaarimurska

0,040 kg....hunaja

0,040 kg....sokeri

0,030 kg.....suola

0,020 kg ....juustokumina, jauhettu

0,020 kg .....tikkamasala mauste-
seos, kuiva

Ota tarvittava miiri muikkuja sulamaan
kylmisén edellisend pdivini. Laita muut
raaka-aineet paitsi muikut kattilaan ja keitd
noin tunti. Aja sauvasekoittimella tasaisek-
si. Asettele muikut GN 1/1 -65 mm:n vuo-
kaan ja kaada kastike muikkujen paille niin,
ettd peittyvit. Kypsenni uunissa yhdistelmi-
toiminnolla 140 asteessa, kosteus 40 %, 30
minuuttia, laita kansi piille ja jatka kypsen-
nystd 45 minuuttia.

T Vucka v Annosmasrs
1% GMN 11 -85 Kypsenna 31 kg lSDg 20 annosta

uunissa
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Maistuvaa muikusta. Uusia
ruokatuotteita ammattikeittiodille -hanke
on saanut rahoitusta Euroopan Meri- ja
Kalatalousrahastosta ja sita rahoittaa
Pohjois-Savon ELY-keskus, Ita-Suomen

Kalatalousryhma seka Kerimaen Kalatalo
Oy. Hanketta toteuttaa Kaakkois-Suomen
ammattikorkeakoulu.

Hankkeen kesto 1.4.2020 — 31.12.2021.

Lue lisad www.xamk.fi/
maistuvaamuikusta.
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