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1 Taustaa

Joensuun yliopiston Karjalan tutkimuslaitoksella kdynnistyi alkuvuonna 2001 KOR rahoitteinen
AHTI-hanke, jonka tavoitteena oli selvittda ahven ja muikkukannan vuorovaikutusta ja kehittda
menetel mi& ahvenen tehokal astukseen isoilla jarvilla. Hankkeen kohdejarvena oli Hoytiéinen.
AHTI-hankkeeseen sisdltyi kolme osahanketta:

1) Kalastuksen suunnittelu ja toteuttaminen

2) Sadliin kerdily, jatkojalostus ja menekin edistdminen

3) Seuranta ja tutkimus tehokal astuksen vaikutuksista kal akantoihin.
Osahankkeista 1 ja 3 vastas Joensuun Y liopiston Karjalan tutkimuslaitoksen Ekologian osasto,
Hoytidisen kalastusalue ja paikalliset kalastajat. Osahankkeessa 2, jonkatavoitteena oli kehittéa
sadliin kerdilya, jatkojal ostusta ja pyrkia menekin edistamiseen, toteuttgjana toimi Pohjois-Karjalan
Aikuisopisto, Palvelut-osasto / ELO-FOOD.

Osahanke 2 jatkojal ostuksen tavoitteeks asetettiin kehittdd 3 ahventuotetta. Tuotekehityksen koh
teinaolivat taysséilyke, puolisdilyke seké suurkeittio- |eipomotuote.



2 Toiminta 18.9.2000- 31.8.2003

Hankkeen projektipdallikkona toimi hankkeen alusta 31.8.2003 saakka Timo Tuononen. Alkuvai-
heessa selvitettiin ahvenen tarvetta kalanjal ostusyrityksiss ja tehostettiin ahvenen keréilya raaka-

aineen saatavuuden parantamiseksi. Lisaks kehitettiin ahvenesta téysséilyketta.

21  Saaliin keraily

Hankkeen alkukartoitusvai heessa selvitettiin |éhialueen kalgjal ostuslaitoksilta ja kalanjal ostajil ta:

v’ tarvittava ahvenmaara

NI NI NN

soveltuvat erdkoot

soveltuva kalan koko
logistisia kysymyksia

kaan lgjittelun tarpedllisuus
ahvenen markkinahinta

Alkukartoitus suoritettiin puhelimitse. Kolme yritysta ilmoitti ostavansa pyoreda kasittel emétonta

ahventa. Seuraavaan taulukkoon on kerétty yrityksilta saadut vastaukset:

Vuodessa tarvittava

maara kg

Ostettavat maar at

kg / kerta

Kalan koko

Toimitus/ nouto

Lajittelu
lajittelun tarve

Hinta mk / kg
ssalv

Keriméen
Kalafile

e ylargaa

300 kg

30-100¢g
yli 200 g

Yli 300 kg era

lgjiteltava

5mk

Pielisen
Kalajaloste

5000 kg

300 kg

30— 100g

Yli 300 kg eré
noudetaan

voidaan sopia
erittain

5mk

Viinijérven
Savustamo

e ylargaa

e ilmoittanut

yli 200 g
kalastajien noude-
taan toimitettava
kalanjalostus-
laitokselle

lgiteltava

paivan hinta



Kyselyn tuloksista tiedotettiin ahvenen kalastajia, Joensuun yliopiston yhteistytkumppaneita seké
Pohjois-Karjalan TE- keskuksen kalatalousyksikén henkil Gita.

Tehdyn alkukartoituksen ja siité seuranneen tiedottamisen ansiosta Pielisen Kalgjal oste sai tehostet-
tua raaka-aine hankintaansa huomattavasti. Useat hoitokalastusryhmét ottivat yritykseen yhteytta ja
osan kanssa Pielisen Kalgjaloste solmi toimitussopimuksia. Ahventa on ol lut téysséilyketuotantoon
riittavasti saatavilla eiké& raaka-ainepula ole ollut tuotannon ja markkinoinnin esteend. Viikolla
33/2003 oli havaittavissa, ettd ahvensdilykkeiden menekki oli noussut huomattavasti. Raaka-
aineeks perattua ahventatarvittiin yli 10 000 kg vuodessa.

2.1.1 Tilanne toukokuussa 2004

Tarvittavan raaka-aineméaéran kysely suoritettiin uudestaan toukokuussa 2004 Pielisen Kalgjalos-

teelle, Liperin Kala-Apgjille seké Joensuun Herkkuleipomolle.

Pielisen Kagjaoste Liperin Kala-Apgjat Herkkuleipomo
Tarvittavamééra/ vuos n 30 000 kg - n 10 000 kg
Ostettavan kalan
kasittelyaste Tuore, pytred Tuore, pyorea perattu, pakastettu
Hinta€/ kg 1€ 1 €yli 13 cm ahven -
0,5 € ale 13 cm ahven
Lajittelu ei lgjiteltava lgjiteltu

pikkuahven

Yll&olevan kyselyn perusteella ahvenen tarve on hankkeen aikana liséantynyt huomattavasti. Ah-
venten saatavuus on parantunut edelleen, ahventen kalastgjia on tullut lisda ja ahventa pystytaan
toimittamaan nyt muun muassa Joensuun Herkkuleipomon tarpeisiin. Suuremmallekin maarélle

ahventa olisi markkinoita, mutta tama edellyttdis raaka-aineen saatavuuden tehostamista edelleen.



2.2 Ahventen kerailyn ja logistiikan tehostaminen

Y htei sty6ssa EL O-koordinaattori/Pohjois-Karjala - hankkeen kanssa toteutettiin yhteistypal averi.
Palaverin tiimoilta Joensuussa kéavi Y TI-tutkimuskeskuksesta projektipadllikké Seppo Hytonen lu-
ennoimassa ja esittelemassa Rahtiraitti —projektia, jonka tavoitteena on 16ytéa nykyisista jo olemas-
sa olevista logistiikkavai htoehdoi sta kustannustehokkain vaihtoehto pk-yritysten nakokulmaga.
Rahtiraitti-projektin kanssa on mahdollista kehittda yhtei stydssa entista toimivimpia kerélyjarjes-
telmid. Rahtiraitin tarfjoamat yrityskohtaiset palvelut ovat maksuttomia. Y ksik&an pohjois-
karjalainen kala-alan yritys el kayttanyt ko. palveluja.

2.3 Kalajalostajien valinen yhteistyo

Pielisen Kalgjaloste Ky on keskittynyt valmistamaan taysséilykkeita ahvenesta, sérjestaja muikusta
Y rityksessa on suoritettu jatkuvasti tuotannollisia investointeja nykyaikaistaen tuotantolaitteita.
Purkinsulkijalaitteita on jokai selle tuotannossa olevalle purkkikoolle omansa. Laitteiston uusiminen

jatuotantokapasiteetin nosto on mahdollistanut rahtit6iden tekemisen .

Kevédla 2004 Pielisen Kalgjalosteelle hankittiin kolmas hdyryautoklaavi. Uusi autoklaavi mahdol-
listaa jatkossa lagjamittaisemman toiminnan tayssailykkeiden ja esikeitettyjen ahventen valmistik-
sessa. Autoklaavi voidaan ottaa kayttdon yrityksen lagjennuksen valmistuessa. Laajennuksen yh
teydessa tuotantotiloihin lagjennetaan myo6s pakkasvarastoja, joka mahdollistaa muun muassa te-

hokkaamman ahvenen kerdilyn jatkossa.

3 Toiminta 1.9.2003-30.6.2004

Syyskuussa 2003 uusi projektipdallikko oli yhteyksissa hankkeessa mukana oleviin yrityksiin.
Hankkeeseen sitoutuneita yrityksia oli tuolloin Pielisen Kagjaoste ja Liperin Kala-Apajat. Yrityk-
silté selvitettiin toiveita hankkeen suhteen, tiedusteltiin mielenkiintoa osallistua messuille seka mie-

lipidetta hankkeesta kertovan esitteen painattamiseen.

Syyskuussa 2003 hankkeeseen mukaan |ahti my6s leipomoalan yritys, Joensuun Herkkuleipomo

Oy. Toukokuussa 2004 kaytiin myos alustavia keskusteluja Viinijarven Savustamon kanssa tuote-



kehityskokeiluistaja sovittiin Hallin Herkku ja Kalan kanssa ahventuotteiden markkinoinnista alu-

een keittioihin.

Tuotekehitys
Hankkeen p&dpaino oli tuotekehityksessa. Useita erilaisia ahven tuotteiden valmistusta kokeiltiin,

mutta padpaino tuotekehityksessa oli esikeitetylla ahventuotteella ja sen jatkokayton kehittéamisella
seka ahvenpateen kehityksessa. ( kts kohta 4)

Hygieniaosaamiskoul utus
Toukokuussa 2004 jarjestettiin Pielisen Kalgjalosteen henkil 6kunnalle hygieniaosaamiskoul utus,

jonka ansiosta kaikilla Pielisen Kalgjal osteen sen hetkisilla vakituisilla tyontekijoilla on hy-

gieniaosaamistodistus.

31 Hankkeen tunnetuksi tekeminen

Ahti esite

Ahti- esite suunniteltiin valmiiks lokakuussa 2003 ja se painatettiin heti rahoitusmuutoksen varmis-
tuttua marraskuussa. Esitteessa esitetéan lyhyesti hankkeen tavoitteet sekéa sen toiminnassa mukana
olevat tahot.

ELMA messut
Marraskuussa jérjestettyihin ELMA-messuihin Helsinkiin ilmoitti mielenkiintonsa osallistua Joen

suun Herkkuleipomo sekéa Pielisen Kalgjaoste. Liperin Kala-apajat ilmoitti voivansa toimittaa raa-
ka-ainetta Herkkuleipomon ahvenkukkoihin, joita oli myynnissa messuilla. Herkkuleipomon tuot-
teet kavivat hyvin kaupaksi. Ahvenkukot loppuvat myynnisté jo lauantaina. Kukkoja oli valmistettu

messuille 100 kilosta ahvenia.

Pielisen Kalgjal osteen ahvenséilykkeitéa maistatettiin messuvieraille ja samalla kerrottiin AHTI-
hankkeesta. Ahvenséilykkeitd myytiin 144 kpl. Messujen jdkeen joulukuussa jaettujen esitteiden
yhteystiedoista otettiin yhteytta Helsingin 1t& Keskuksesta, jonne tilattiin sédilykkeita 120 kpl.

Néaytteilleasettgjina ELMA messuilla toimivat Herkkuleipomo kahden tuote-esittelijan voimin sekéa
projektipadllikké Matti Pasanen, joka esitteli AHTI hanketta seka Pielisen Kalga osteen ahvensii-
lykkeita.



4 TUOTEKEHITYSTOIMENPITEET JA SAADUT TULOKSET

Ahti- hankkeen, osahanke 2:n tuotekehityksen tavoitteina oli kehittda 3 uutta ahventuotetta; téyssai-
lyke, suurkeittiGtuote seka leipomotuote. Hankkeenaikana kehitettiin valmiiks asti seuraavat tuot-
teet :

Savuahven 0ljyssa, tayssailyke
Tuotantoprosessia kehitettiin tehokkaammaksi ja saatiin kalanlaatua parannettua lopputuotteen koh

dalta. Pielisen Kalgaoste valmistaa savuahventa myyntiin. Tuotteita saatavana ympéri maata Pieli-
sen Kalgjal osteen etiketeilla seka k-ryhman kaupoissa K otitilan Parhaat tuotemerkin alla. Pohjois-
Karjalan aueella tuotetta myy ja vaittdd muun muassa Hallin Herkku ja Kala. Séilykkeitd myynnis-

sAmyos S jaK ryhman kaupoissa.

Esikeitetty ahven
Y lipaineessa kehitetty ahventuote ammattikeittitille ja leipomoaille. Pielisen Kalgjaloste valmistaa

tuotetta myyntiin. Myynti suunnattu ammattikeittididen kayttoon. Hankkeen lopussa Hallin Herkku

jaKalavadlitti tuotetta ravintoloille.

Ahvenpatee, ahvenpiirakka
Eskeitetysta ahvenesta valmistettuja leipomotuotteita. Ei valmistusta projektin loppuvaiheessa

myyntiin.

Esikeitetty savuahven
Savuahven, jonka ruodot on pehmitetty ylipaineessa. Pakkauksena 1,5 kg pussi. Edullisempi tuote

peltipurkkiin pakattuun tuotteeseen verrattuna. Tuotteen kohderyhmana ammattikeittididen. Pieli-
sen Kalgjal oste valmistaa tuotetta myyntiin. Myynti suunnattu ammattikeitti 6iden k&yttoon. Hark-

keen lopussa Hallin Herkku ja Kala vélitti tuotetta ravintoloille.

4.1  Tayssailykkeet

Taysséilykkeen kehittaminen aoitettiin yhdessa Pielisen Kalgjalosteen seka Liperin Kala-Apajien
kanssa. Keskusteluissa Pielisen Kalgjalosteella kavi ilmi, ettei ahventa ole ollut riittévasti saatavissa
jalostuksen tarpeisiin. Yrittgailmoittikin, ettd hénella on kiinnostusta valmistaa uusia ahvensailyk-
keitd, mikali raaka-ainetta on jatkossa riittavasti saatavissa. Projektin alkuvaiheessa péétettiin tehos-

taa nykyisia tuotantoprosesseja ja menetelmia.



4.1.1 Tayssdilykkeiden tuotekehityskokeilujen tulokset

a) Pielisen Kalgjaloste
Eri tuotekehityskokeilujen jalkeen todettiin, etta tuotannossa oleva tuote savuahven 6ljyssa on mah

dollista valmistaa uudella tehokkaammalla tavalla.

Tehdyt muutokset tuotteeseen olivat:
v" Ahven purkitetaan paattdmana perattuna (aiemmin pal oiteltuna)
v Katkaistaan myos pyrsto paankatkai sukoneella (aiemmin katkaistiin paloittelun yhteydessa
saksilla).
Naéill& tehdyilla muutoksilla saatiin:
v’ tuotantoa tehostettua
v’ tuotteen laatua parannettua: ahven séilyy mehukkaampana

v kuivumishavikit esikypsytyksen aikana pienenevét.

4.1.2 Muut tayssalykekokeilut

Pielisen Kalgjalosteella testattiin yhden koe-erén verran téysin uutta tayssailyketta syksylla 2003.
Tuotteessa ahven kypsytettiin omassa liemessdan. Tuote onnistui hyvin, mutta ganpuutteen vuoks
tuotekehitysté kyseisen tuotteen kohdalla ei tassa harkkeessa jatkettu.

Tammi- helmikuussa 2004 kokeiltiin my6s kal akukkotdysséilyketta yhdessa Joensuun Herkkulei-
pomon kanssa. Taikinakuoren séilykkeeseen toimitti Herkkuleipomo ja ahvenkukko koe-eria tehtiin
3 erilaista. Séilykkeeseen liséttiin ahvenen liséks sianlihaa ja ohrasuurimoita. Ohran tarkoituksena

on imea ahvenesta irtoava neste prosessin aikana.

Tuotteen rakenne oli onnistunut. Tuotteen tuoksu oli kuitenkin epamiellyttdva mahdollisesti ruis-
taikinasta poistuvista kaasuista johtuen. Tamankaan tuotteen kehittamista e tassi hankkeessa enda
jatkettu gjanpuutteen vuoksi, vaan paétettiin jatkaa esikeitetyn ahvenen kehittamistéa seka ahvenpa

teen kehittdmistd, koska kyseisissa tuotteissa oltiin jo selvasti pidemmall&

b) Liperin Kala-apaja
Liperiléisella Osuuskunta Liperin Kala-apajalla el ollut omistuksessaan téaysséilykkeiden val mistuk-

seen soveltuvaa laitteistoa



Ahti-projektin puitteissa ELO-FOQD tarjos yritykselle mahdollisuutta valmistaa tyssailykkeita
Pohjois-Karjalan Aikuisopistolla olevilla laitteilla. Kala-apajan edustajat valmistivat ahvenséilyk-
keitd projektipadlikkd Timo Tuonosen opastuksella ja ohjauksessa.

Osuuskunta Liperin Kala-apajat lopetti toimintansa tammikuussa 2004. Uusi yrittgja jatkoi toimin-
taa toukokuusta 2004 alkaen.

¢) Juha Pakarinen /T:mi Juha Pakarinen otti yhteytta projektipaéllikké Timo Tuonoseen kuultuaan
mahdollisuudesta valmistaa taysséilykkeit & ELO-FOOD:in tiloissa. Neuvottelujen jalkeen Juha Pa-
karinen ja Ari Pakarinen paéttivét, ettd mydskin he haluavat valmistaa téysséilykkeita. Samalle he
ilmoittivat tarvitsevansa koulutusta ja opastusta laitteiston kdytdssa ja tuotteiden val mistuksessa.
Hellle jarjestettiin kdyttokoulutus ja annettiin reseptit, joiden mukaisesti ahvenséilykkeiden vamis-

tus oli mahdollista suorittaa.

4.2 L eipomo- ja ammattikeittiGtuote

Uusien tuotteiden kehittdminen, puolisdilyke jaleipomotuote, aloitettiin kevéttalvella 2003.
Peratut ahvenet pakattiin 1 kg pakkauksiin. Pakkauksesta suljettiin tyhjiopakkauskoneessa. Ennen
sulkemista pakkauksi sta poistettiin ilma alipaineen avulla. Pakkausten sulkeminen suoritettiin kuu-

masaumaamalla.

a) Kypsennys alle 100°C |ampatilassa

K okeilun tarkoituksena oli tutkia pehmenisivétko ahvenenruodot alle 100°C lampdtilassa. K aytetté:
essd ale 100°C e tarvittu vastapainetta, koska kalassa olevat nesteet eivét muutu kaasumai seen
muotoon. Hoyrynpaine lag etessaan aiheuttaa pakkausten muodonmuutokset pallomaiseksi ja lopul-
ta aiheuttavat pakkausten saumojen repedmisen. Osaan koe-erié lisdttiin rasvaa ( voita ja oliivitljya
). Toivottiin, ettd rasva edesauttais ruotojen pehmeremista

Tuotekehitystavoitteena on kypsentéa peratut ahvenet tyhjiopakkauksessa, siten ettéa ahvenen muoto
jaulkondko sailyvét. Kypsennyksessa on ahventen ruodot saatava pehmenemaan niin, ettd se mah
dollistaa ahvenen vaivattoman syonnin.

Kypsennettyjen tuotteiden sdilyvyys- ja elintarvikekel poisuusgjaksi suunniteltiin noin 1 kk. Pakka-
uksissa kypsennetyt ahvenet toimitetaan jatkojal ostettavaks leipomoille ja ammattikeittidille, jois-
sa niista voidaan valmistaa ahvenpasteijoita, -piirakoita ja keittidille toimitettavista kypsennetyista

ahvenista saadaan vaivattomasti valmistettua patakukkoja ja erilaisia vuokaruokia.

Alle 100 C lampdtiloissa tehdyissa kokeissa ahvenen ruodot eivéat pehmenneet riittévasti.
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b) Kypsennys yli 100°C lampétiloissa
K okeiluissa ahvenia kypsennettiin 115°C |ampotilassa. vastapaineen avulla. Tuotteet kypsyivét ta

saisesti ja sdilyttivat ulkomuotonsa. Mydskin ruodot pehmenivét kuumennuskasittelyn aikana.

4.2.1 Eskeitetyn ahvenen tuotekehityksen eteneminen 1.9.2003-30.5.2004

Esikypsytetysta ahvenesta tehtiin muutama koe-era ja niiden todettiin onnistuvan melko hyvin. On-
gelmaa aiheutti ahvenen liika pehmeys seké kalasta irtoava gelatiini, joista johtuen kala rikkoontui
pussista otettaessa.K aks koe-erda toimitettiin Joensuun Herkkuleipomoon, jossa niisté koe- |eivot-
tiin kalakukkoja. Kalan hgjoamisesta johtuen tuotteen kehittamista paétettiin vielé jatkaa. Herkk u-
lelpomossa esikypsytetyn ahvenen kehittamista pidetdéan onnistuessaan merkittévana kal akukkopro-
sessissa esikypsytetylla ahvenella voidaan valmistusprosessia nopeuttaa puolella, jolloin tuotanto
tuotteen osalta olisi mahdollista tuplata.

Aikaisemman projektipdallikon suunnitelmissa ollut tuotekehityssuunnitelmissa ollut ruodon peh
mittaminen happojen avulla paétettiin jéttéa kokeilematta. Happojen kdytdsta kysei sessi prosessissa
el ole kokemuksia, joten sen testaaminen olisi vienyt paljon aikaa. Liséks happo e voi olla vaiku-

tamatta tuotteen makuun ja rakenteeseen. Kehittamista jatkettiin lampokasittelylla

Eskeitetty ahven saatiin esikypsytyksen jalkeen pysymaan ruoanval mistuksessa kohtuullisen hyvin
kasassa kasittelemall& tuotetta oikeal la tavalla:

v ahvenet ladotaan pakkauksiin riveihin

v’ jaéhdytetty tuote on kuumennettava pussissa ennen kayttda, hoyryssé tai kuumassa vedessa

v kuumennuksessa gelatiini sulaa

v" pussin kaikki reunat leikataan auki

v' nostetaan ahvenet lastaa apuna kayttden ruoanval mistusastiaan tai tarjolle

Nailla muutoksilla kala séilyi hyvin kasassaja mahdollisti sen ruoaks valmistamisen.

Esikeittyd ahventa testattiin kalaruokien paéraaka-aineeksi pienimuotoisesti ELO-FOOD:ssa. Ah
venesta valmistettiin:
v kiusausta
v 2 erilaistakaavuokaa
v kalakeittoa
v paeeta

11



Kaikki testatut ruokalgjit onnistuivat hyvin ja kala kypsyi téysin pehmedks 30 minuutissa. Reseptit
Kirjattiin muistiin jatkokayttba varten.

4.2.2 Laboratoriotutkimukset

jalkeen. Kokeessa selvitettiin tuotteen kokonai smikrobimagra seka suol apitoisuus. Kokonaismikro-
bima&aré tuotteessa oli alle sata pmy / g., i tutkittujen ominaisuuksien perusteella réytteen hygiee-

nisessa laadussa e ollut huomautettavaa

Toinen sdilyvyyskoe tehtiin 35 vuorokauden kylmaséilytyksen jalkeen. Tehtyjen tutkimusten mu-

kaan tuotteen mikrobiologinen laatu oli helkentynyt, mutta tuote oli viela elintarvikkeeks kelpaava

Tehtyjen tutkimusten perusteella tuotteelle voidaan luvata sédilyvyytta kuukaus avaamattomassa

pakkauksessa séilytettyna alle + 4 C lampdtilassa

Suol apitoisuus tuotteella on maksimissaan 1,6 %. Vamistettaessa tuotteesta kalaruokia, joiden

vamistuksessa el kayteté lisdttyé suolaa, laskee lopullisen tuotteen suol apitoisuus alemmaksi.

4.2.3 Eskeitetyn ahvenen valmistus héyryautoklaavissa

Esikeitettya ahventa valmistettiin 2 koe-erda hoyryautoklaavissa Pielisen Kalgjalosteella. Hoyryau
toklaavi on huomattavasti vesautoklaavia nopeampi ja siihen saadaan ladattua suurempia tuotan-

toerid kypsennettavid ahvenpakkauksia.

Ensimmaista koe-eraé kypsytettiin korkeassa |amp6tilassa 30 minuuttia. Ajanseuraaminen aloitet-
tiin, kun autoklaavin kammiolampo oli ssavuttanut halutun [ampétilan. Kalan ruoto jai hieman ko-
vaksi. Hoyryn sy6ttoa autoklaaviin paétettiin myos hiljentéd, jotta pussit sailyisivét siistimman né

kdisina

Toisessa koe-erassd kypsennysta pidennettiin. Kalanruoto pehmeni riittévasti, mutta pussin ulko-

muoto ei séilynyt hyvana.

Huhtikuussa 2004 prosessia hoyryautoklaavissa viimeisteltiin. Testattiin pussien upottamista veteen

ennen kuumennuskasittelyd, mutta edelleenk&dn pussien ulkondko ei vastannut odotuksia. Osaan

pusseista ilmestyi ryppyja.
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Lampdkasittelyn lampdtilaa pudotettiin alemmaksi ja lampokasittel yn pituutta nostettiin. Pussien

ulkondko séilyi ndin moitteettomana, mutta ahvenen ruoto ei pehmennyt riittévasti.

Tamaén jalkeen lampokasittelyaika pidennettiin edelleen. Lampokéasittelyn jalkeen ahvenen ruoto oli

pehmennyt riittavasti ja pussin ulkonako séilyi moitteettomana

Pakkauskokoa muutettiin 1,5 kg ( 10 annosta) ja pakkauksen mittoja muutettiin niin etté se oli suo-

pyrittiin saamaan mahdollisimman vaivattomiksi.

4.2.4 Ruoan vamistus ammattikeitti 6ssa

Jotta esikeitettyd ahventa olisi mahdollista kayttda ammattikeittioissa, on sen k&yttoa opastettava
ruoanval mistuksen ammattilaisille. Hoyryautokl aavissa valmistettua koe-eréé kokeiltiin oppilasruo-
kailussa Pohjois-Karjalan Ammattikorkeakoulun ja Pohjois-Karjalan Ammattiopiston yhteisessa
oppilasruokal assa Outokummussa. Ruokaa ahvenesta valmistettiin noin 150 hengelle yhdessa oppi-

laitoksen Kkeitti6henkil 6k unnan seka Ammattiopiston kokkiopiskelijoiden kanssa.

Tuote toimi hyvin myds suurempia méaéria valmistettaessa. Tuotteen esikasittely oli nopeaaja raa-
ka-aine kesti hyvin kasittelyn. Ahvenesta valmistettu pata sai hyvan vastaanoton niin ruokailijoilta

kuin myos ruoan vamistgjilta.

Raaka-aineen soveltuvuudesta tehtiin keittiohenkilokunnalle myos kysely. Kavi ilmi, etta kiinnos-

tusta tuotteeseen olis sen menekiks arvioitiin kyseisessa keittiossd vuositasolla noin 100 kg.

Esikeitettyd ahventa testattiin myds Ravintola Kuparisydamessa Outokummussa maaliskuussa
2004, jossa sita tarjottiin lounasvaihtoehtona. Tuote sai hyvan vastaanoton niin henkilokunnalta
kuin asiakkailtakin. Ahvenaterialla kévi noin 120 henkil 6&a.

Ahvenesta valmistettiin myos useita lounasruokia ja tilaustarjoilujen ruokia Pohjois-Karjalan Ai-
kuisopiston, Joensuun yksikon keittiossa. Aikuisopistolla sy¢jia kdy péivittain 200-300 henkil 6a.
Aikuisopiston keittion henkilokunta oli erityisen kiinnostunut tuotteesta. He myds kehittivét esikei-

tetylle ahvenelle reseptiikkaa ja uusia kdyttokohteita.

Onnistuneiden kalaruokien valmistusta esikeitetysta ahvenesta edellyttda tuotteen oikeaa kasittelya
ennen ruuaks valmistamista. Tuotteelle laadittiin erilaisia kayttdohjeita kdyttokohteen mukaan.
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K&yt totavoi sta tiedottaminen ja niiden noudattaminen ammattikeitti6issa ovat ehdottomat edel lytyk-
set onnistuneelle kalaruoalle.

Kayttotapa 1.

v Poistakans.
v Kumoa ahvenet uunivuokaan ja poista muovi .
v' Vamistaruoka

Kayttotapa 2.
v Otatuote kylmasta juuri ennen ruoaksi valmistamista, jotta gelatiini ei ehdi sulaa.
v’ Leikkaa pussin kaikki reunat auki.
v Leikkaa tuotteesta haluamasi kokoisia veitsella ja nosta palat paistinlastalla ruoanval mistusasti-
aan.

Kayttotapa 3.
v" Kuumenna pakkausta vesihauteessa tai hdyryuunissa kunnes gelatiini on sulanut
v' Leikkaa kaikki pussin reunat auki.

v" Nostele varovasti irtonaiset kalat esille / ruoanval mistukseen.
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Irtonaiset kalat

GN vuokaan

Pieneen vuokaan
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4.3  Ahvenpatee

Esikeitetystd ahvenesta val mistettavaa ahvenpateeta a ettiin kehittéé tammikuussa 2004 yhdessa
Joensuun Herkkuleipomon kanssa. Pateessa on ahventa taikinakuoren sisdllé hyytel 6ityna leikatta-

vaan muotoon. Ahvenen liséksi patee sisdltda ohrasuurimoita ja hyytel dlienta.

K &ytettéessa esikeitettyd ahventa on tavoitteena, etta patee kypsyis nopeasti eiké vaatis pitkda
hauduttamista. Nain tuotanto saataisiin tehokkaammaksi leipomolla. Pateeta valmistettiin kertak yt-

toisiin foliovuokiin, jotka soveltuvat myds myyntipakkauksiksi.

Ensmmaéisia patee vaihtoehtoja kypsytettiin 30 minuuttia, jonka taikina vaatii kypsyakseen. Kysei-
sen tuotteen kypsyys oli muuten hyva, mutta ohrasuurimot eivéat pehmenneet prosessissa vielariit-
tavasti. Aikaa nostettiin tuntiin, jolloin myds ohrasuurimot kypsyivét riittévasti.Osa patei sta val utet-
tiin ja jadhdytettiin kypsennyksen jalkeen. Osa vain jaghdytettiin. Taman jalkeen pateeseen vamis-
tettiin hyytel6liemi joka liséttiin tuotteeseen

Valuttaminen on yksi ty6vaihe lisd tuotantoprosessiin, jonka avulla tuotteen hyytel st saadaan
kirkkaampi. Mydhemmin tasta tuleva hyoty katsottiin tyopanoksia pienemmiksi ja todettiin ettel
pateeta kannata val uttaa.

4.4 Savuahven

Eskeitetysta ahvenesta valmistettiin ELO-FOOD:n savustusuunilla savukalaa. Ohjelmana kaytettiin
muikulle tehtya savustusohjelmaa. Muikkuohjelmaa kayttamalla ahvenesta tuli aavistuksen liian
kuiva, jonka jalkeen ohjelman kestoa lyhennettiin. Savuahven on savumuikun tapaan kokonaan

sy6tava eika tassékaan tuotteessa ruodot haittaa kalan syomisté kokonai sena.

Savustetusta ahvenesta tuli maukasta ja sité maistatettiin ELO-FOOD:n myyméal&ss4, jossa se sai
heti paljon mielenkiintoa osak seen. Tuotetta kyseltiin viela viikkoja maistatuksen jélkeen.
Savuahventa testattiin myds Viinijarven savustamossa, jossa kuitenkin todettiin hataran esikeitetyn
ahvenen latomisen savustusritil6ille olevan liian hidasta, jotta Sité voitaisiin ottaa tuotantoon. Hark-
keen puitteissa kyseista tuotetta e testattu sen enempda. Savuahven olis kuitenkin kehittémisen
arvoinen tuote. Jotta sen kasittely savustamossa olisi joutuisampaa, olisi tuotteen pakkaamista muu-

tettava niin, ettd se olisi helpommin ja ripedmmin asetettavissa savustusritilGille.
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Toinen tapa vamistaa savuahven on savustaa ahven ennen keittoa. Tata kokeiltiin Pielisen Kalga
losteella 18.6.2004. K okeet onnistuivat hyvin ja tuotetta |8hetettiin pienia erié néytteiks Hallin

Herkku jaKalale Joensuuhun, joka edelleen markkinoi sita ravintoloille.

5 Kehitettyjen tuotteiden markkinointi

Esikeitetyn ahvenen prosessin vakiinnuttua al oitettiin hankkeen loppuvaiheessa tuotteiden markki-

nointi.

51 Keittiomestareiden vierailu
Pohjois-Karjalassa oli 1.6.2004 vierailulla keittiomestareita Helsingistd. AHTI hanke jérjesti vierail-

le iltapalan Ilomantsin Rgjakartanoon, tarkoituksena markkinoida ja tehda tunnetuks ahventuottei-

ta. lltapalan koko menu oli valmistettu ahvenen ymparille.

Keittiomestari ryhma koostui valtakunnallisesti merkittavista keittioalan toimijoista. Seurueessa oli
mukana muun muassa Presidentinlinnan keittiomestari, Valtioneuvoston juhlahuoneiston keittio-
paallikko ja Sodexhon keittiopaallikko.

Uudet ahventuotteet heréttivat vieraissa paljon mielenkiintoa. Tuotetta pidettiin tdysin valmiina,

hyvin suomalaisena tuotteena, jota vois ylpeana tarjota myos ulkomaisille vieraille vaikkapa dip-
lomaattilounaalla.
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Menu
1.6.2004 Raj akartano, |l omantsi

XX
Savuahven

Val kosi pul i mari noi tuj a pi kkuah-
veni a

Ahvenpat ee, Hol | andai se
Vi hrea sal aatti

XXX
Grati noi tua pi kkuahvent a
gl aseerattuj a kasvi ksi a

duchesseper unaa

XXX

Saskat oon- ahvenbavar oi se, puna-
her ukkamelba
Kahvi
XX
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Alkuruokana tarjottu savuahven oli Pielisen Kalgalosteen taysséilykettd, savuahventa 6ljyssa. Val-
kosipulimarinoitu ahven oli esikeitetystd ahvenesta valmistettu etikka- valkosi pulimarinaadi ja ahv

venpatee esikeitetystd ahvenesta Herkkul eipomon ruistaikinaan valmistettu alkuruoka.

Gratinoituahven oli my6s valmistettu esikeitetysté ahvenesta. Jalkiruoka ei sisdltanyt kalaa, vaan se
oli tehty ahvenen muotoon.

52  Karjalan Mesuut

AHTI hankeessa kehitettyja tuotteita tuotiin esille enssmmaisté kertaa Karjalan Messuilla 4.-
6.6.2004 Joensuussa. Ahven oli esilla Karjalan Messujen TV- mainoksessa ja ennen messuja esikel-

tetysta ahvenesta oli ollut kaks artikkelialehdissd, Karjalan Heilissd seké Karjal aisessa.

Messuille oli hankkeen puolesta kutsuttu muutamia keittioalan ammattilaisia tutustumaan tuottee-
seen. Ahventuotteita esiteltiin Pohjois-Karjalan elintarvikealan hankkeiden yhteisosastolla ja lisak-
S messualueen esityskeittitssa padlavan vieressa projektipaallikko Matti Pasanen piti kaks ruoan-
valmistusesitysta paéraaka-aineenaan esikeitetty ahven. Lisaksi Pohjois-Karjalan Keittiomestarit
kayttivat esityksessdan esikeitettyd ahventa.

Yleisesti ottaen ahventuotteet saivat messuilla mielenkiintoa osskseen. Varsinkin esikeitettya ah

venta kohtaan esitettiin mielenkiintoa. Useat keittidalan ihmiset kavivat tiedustelemassa tuotteesta

6 Tuotteiden myynti jatkossa

Hallin Herkku ja Kala Joensuun Kauppahallissa valittéa ahventdysséilykkeita sekéa esikeitettyja ahv
venia eteenpdin. Kesakuun alussa esikeitettyd ahventa toimitettiin ndyte-erid useisiin joensuulaisiin

ravintoloihin.

Vatakunnalliseen myyntiin esikeitettyja ahventuotteita tarjotaan myohemmin, mikali raaka-aineen
Saatavuus saadaan varmistettua.

Joensuun Herkkuleipomo el hankkeen aikana ottanut tuotantoonsa ahvenpateeta, koska tuotantoka
pasiteetti tayttyy jo kukkojen valmistuksessa
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7 Yhteenveto

Osahanke 2:n aikana saatiin ahvenen talteenottoa ja jalostusta kehitettyd. Jal ostettavan ahvenen
mé&éra Pohjois-Karjalassa moninkertaistui hankkeen aikana. Ahven raaka-aineen saatavuus parani
Pielisen Kalgjalosteella, jonka ansiosta se pystyi lisé&maan tuotantoaan. Joensuun Herkkuleipomo
alkoi my@s saada vuoden 2004 aikana ahventa kukkojensa raaka aineeksi huomattavasti ailempaa

paremmin.

Pielisen Kalgjalosteelle syntyi hankkeen aikana 3 uutta tytpaikkaa. Mikali raaka-ainetta saadaan
jatkossa viela nykyistékin enemman, mahdollistaa se edelleen uusien tydpaikkojen synnyn. Pielisen
Kalgalosteella aloitettiin kalanjal ostustilojen lagjennus kesdlla 2004. Lagjennuksen avulla pyritdan
varmistamaan muun muassa ahventuotteiden saatavuus jatkossa. Laajennukset ovat ehdoton edelly-
tys ahven raaka aineen saatavuudelle ympéri vuoden. Liséksi ne mahdollistavat hankkeessa kehite-
tyn esikypsytetyn ahvenen valmistuksen entista suuremmassa mittakaavassa. Suoranaisten jal ostus-

tyopaikkojen liséksi ahvenen pyynti on tuonut lisdansiota usellle kalastgjille.

Ahvenen saannin parantuminen vaikutti myds Joensuun Herkkuleipomon toimintaan. Nyt perattua
ahventa on paremmin saatavilla ja sen laatu kukkoleivontaan on erinomainen. Ahvenkukon tuotan-

toa on pystytty lisd8maan huomattavasti.

Hankkeen aikana saatiin kehitettya uusia ahventuotteita. Osatuotteista e ollut viela hankkeen lop-
puessa markkinoilla ja osa kehitystehtéavista jétettiin kesken. Markkinoilla hankkeen aikana kehite-
tyista tuotteista oli kesdkuussa 2004 savuahventdysséilyke, esikeitetty ahven seké esikeitettysavu

ahven. Esikeitetysta ahvenesta valmistettuja erilaisia ahvenruokia oli kesékuussa saatavilla ainakin

muutamissa joensuul aisissa ravintol oissa.

Hankkeessa syntyneet uudet tuotteet ovat alheuttaneet uusia investointeja Pielisen Kalgjalosteella.
Kesdlla 2004 aloitettiin kalanjalostustilojen lagjennus. Uutta tilaa valmistuu syksyyn 2004 mennes-
s4450 nelitta. Lagjennus pitéd sisdlldan 100 nelion pakastin tilat. Pakastintila lagennuksilla pyr i-
t88n vaikuttamaan raaka:aineen saannin varmistamiseen, joka on ollut ongelmana varsinkin ahve-
nen kohdalla. Liséks uusiin tiloihin asennetaan kevadla 2004 hankittu vaunullinen hdyryautoklaa-

vi, jonka tarkoituksena on valmistaa nimenomaan esikeitettyja ahventuotteita.
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8 Mahdoallisiajatkotoimenpiteita

Raaka-aineen saatavuutta olisi kehitettéva edelleen. Katiskapyynnin lisédminen Pohjois-Karjaan
aluedla olis tdhén yks vaihtoehto. Mahdollisesti my6s ahvenen nuottaus vois olla vaihtoehto raa-
ka-aineen saamisen varmistumiseksi. Nuottauksessa on ol lut ongelmana joinakin vuodenaikoina
saaliiks saatavat pienet kuhat. Tama seikka vaikeuttaa ahvenen nuottausta ainakin kesdlla Osalle
kal astgjista ahvenen nuottaus ei ole tuttua, joten opastaminen ahvenen nuottaukseen ja sithen sovel-

tuvien ahvennuottauspaikkojen kartoitus voisivat olla kehittamisen arvoisia asioita.

Ahvenen pyyntisesongit ovat kylman veden aikaan. Kutupyynti kevaalla on tarkein pyyntiaika.
Tuolloin vuoden ahvensaaliista on talla hetkella pyydettava valtaosa. Pyydetyt ahvenet on pakastet-
tava jatkokayttoa varten, jotta niitd voidaan jalostaa ja markkinoida ympérivuoden. Toinen merkit-
tava ahvenen pyyntiaika olisi syksylla vesien jadhdyttya. Syys- lokakuussa oleva muikkusesonki
tydllistéa kalanjal ostusyrityksia niin, ettei tamanhetkinen laite- ja tydvoimakapasiteetti riitéd samaan
aikaan tapahtuvaan ahvenen jalostukseen. Mahdollisesti |dhivuosina kalanjal ostusyritysten laitteis-
ton ja ammattitaitoisen henkilkunnan my6ta myos syksyn ahvensaaliit saadaan paremmin hy6ty-
ka&yttoon.

Hankkeen aikana on tullut esille kehittamistarpeita myds muiden jarvikalojen kohdalla. Useiden
jalostajien ja kalastajien kanssa on kayty keskusteluja mahdollisista jarvikalatuotteista, joita
AHTI hankkeen puitteissa e ole ollut mahdollista kehittéa. Uuden jarvikal ojen jatkojal ostuk-
seen ja markkinointiin liittyvan hankkeen toteutuminen lahitulevaisuudessa on edellytys kalas-

tuksen, kalanjalostuksen ja kalakaupan kehittymiselle Pohjois-Karjalassa.

My®s ahvenen kohdalla olisi syyta kehittéa tuotteistoa. Esikeitetyn ahvenen kehittéminen kuluttaj a
pakkaukseen ja sen markkinointi voisivat olla l&hitulevaisuuden menestystuotteita. Esikeitettyé ka
laa voisi mahdollisesti valmistaa myds muista jarvikaloista. Liséttéessa esikeitettyyn ahventuottee-

seen kastike, olis se nopeasti valmis mikroruoka, jollaisilla nykyisin on vahittéi skaupassa paljon

kysyntéa.
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