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!



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 sisiltimistd rasvasta on
omega-3-rasvahappoja. Muikku ei kerdd
itseensi elinympiristonsi haitta-aineita,
koska se ei sy muita kaloja, vaan kiytcid
ravintonaan péiosin jirvien eldinplankto-
nia.

Muikku kutee pidosin syksylld, 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 jiiden 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.

Pekoni-
mMuikkuterriini

Valmistusohjeet

Kypsennysaika
3,5h

3

Voitele suorakaiteen muotoiset noin 1,21 vetoi-
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,
ummista reunoilla roikkuvat pekonit.
Kypsenni uunissa kiertoilmatoiminnolla
150 asteessa 3,5 tuntia. Laita kypsennyksen
ajaksi paille paino. Jadhdyti jaahdytyskaapissa

ja kumoa leikattaviksi.
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0,250 kg

0,030 Kg ...

0,600 Kg ...

0,200 Kg ...

0,006 Kg ...

..... muikku, tuore

perattu

..... Amerikan

pekoni

..... porsaan kylki

siivu, luuton
suola

muikku,
tuore perattu

..... Amerikan

pekoni
porsaan kylki-
siivu, luuton
suola

Vuoan voiteluun dljya

W Vucks Walmistustaps  Saanto
Sx121 Kypsenna 31 kg
uunissa

Annoskoko
559

* n. 55 annosta
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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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§ 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



MONENLAISTA
MUIKUSTA

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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