Tooted raimest ja kilust ning
toodete kvaliteedi uuringud

Projekt: Rdime- ja kilutoodete arenguvéimaluste uurin

Teostaja: Toidu- ja Fermentatsioonitehnoloogia
Arenduskeskus

Juuli 2009




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Sisukord
SISUKOFT. ..ttt ettt ettt ettt e st e e s it e e e sabe e e sbbeeesaaeeesaeas 2
SISSEJURNGLUS. .. e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e s nnnnarrrraaaaee e 3
Raime- ja kilutoodete hetkeseis ja tulevikuperspektiivid........cccccceeeeeieiiieeeccccciiereeeee, 4
Retseptide valik ja koostiskomponentide hankimine........ccccceeeeeeeiiiiiiiiicccciceeeeeee, 6
Tooted HORECA SEKLOTIIE ....ciieieieiee et 6
Eraldi kiilmutatud rdaime ja Kilu liblikfileed .......cccoeuriiieeeic e 6
Raimest ja Kilust frikadellid ........cooccuieeieee e e e 7
N T Lo [ ] K=Y o] ST UUPT 8
Raimest ja kilstu piruKataidiSed .........coooiieicceee e 8
Raimest ja kilust voileivakatted ja —taidised........cccuveeeieeeeiieeeeeieeeeecceee e 10
Tooted JAEMUUKI.......vveeeee e e 10
Modifitseeritud atmosfaaris rdaime ja kilu riimbad voi fileed........ccccveeeervceeeiieee, 11
Salatid raimest Ja KilUSt........eeeii i s e e e 11
SUPId rAIMESt Ja KIUSE....eeeiiiii et et e e snae e e 12
Vormiroad réaimest ja KilUSt.......coocueiiiiiiiie ettt 12
Grilltoidud raimest ja KilUSt.......cuueeiieieeeee e e 14
Tehnoloogilised tootmisskeemid raime ja kilutoodetele ..........cooccvvveeeeicciieeeeeeinnen, 16
Eraldi kiilmutatud rdime ja kilu liblikfileed ........coooverieeiiieee e, 16
Raime ja Kilu frikadellid...........oeeeiioeeeee e 17
Raime ja kilu pirukataidis, KUIMUTatud .......cccvveeiiiiiiiiieee e 18
Raime ja kilu vOileivakatted ja —taidised........ccceeeeviiireieee e 19
Modifitseeritud atmosfaaris raime ja kilu rimbad véi fileed.........cccoceveereccieennnnns 20
Salatid raimest ja KilUST ......ceeiiiiciiiiee e e e e anrae e e 21
SuPid raimest ja KilUSt......ueeeeeeeciieee e e 22
Vormiroad raimest ja KilUST........cocciieereieeireeee ettt e e e e esarrre e e e e eaares 23
Grilltoidud raimest ja KilUSt.......cccuveeiiiiiiiieee et 24

KOKKUVOTE ©vvvvtttieeeeeeeeeeeeeeeeeettttttaeee e e s s e e e e e e e et ittt tteb bbb sessssseseessesssesassssssssansnsssssesssseees 25




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Sissejuhatus

To6 on teostatud EV Pdéllumajandusministeeriumi Kalamajandusosakonna tellimusel
ajavahemikul jaanuar 2008.a. — juuni 2009.a.
Too eesmargiks on anda Ullevaade raime- ja kilutoodete hetkeolukorrast ja tuleviku
perspektiividest.
Rdime ja kilutoodete tootearenduse kirjeldamine on oluline projekti ,Raime- ja
kilutoodete arenguvéimaluste uuringu” seisukohalt eelkdige sellepdrast, et leida
kalatoodete arenduse kitsaskohad ja pakkuda vilja alternatiivseid lahendusi.
Too6 "Tooted raimest ja kilus ning nende riskide hindamine”:

1) anallitsib tootearenduse hetkeolukorda Eesti kalakaitlemise ettevotetes,

2) annab Ulevaate hetkel turul olevatest raime- ja kilutoodetest,

3) annab soovitused rdime- ja kilutoodete tootearenduseks koos naidisretseptide ja

tehnoloogiliste skeemidega.




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Rdime- ja kilutoodete hetkeseis ja tulevikuperspektiivid

Raime- ja kilutooted mis on hetkel olemas jaemugilettides
1) konservid rdaimest ja kilust (metalltaaras ja plasttaaras)
tomatikastmes, suitsutatud kala 6lis, erinevad marinaadid ja kastmed
2) preservid kilust — virtsikilu laadsed tooted (metalltaara, plastaara,
vaakumpakend)
3) sligavkilmutatud terved rdimed, rdimeriimbad ja raimefileed (kilepakend,
vaakumpakend)

4) stgavkiilmutatud paneeritud rdimed ja kilud

Rdime ja kilutoodete sortiment on pd&hiliselt jddnud pidama aastakiimnete tagusesse
tootevalikusse. Juurde on tulnud U(ksikud tooted, mis ei ole saanud piisavat
turundustuge ning nende edu turul on olnud minimaalne. Kilu- ja rdgime on klassikaliselt
positsioneeritud madalamasse hinnaklassi ning seetdttu on sellest toorainest toodete
arendusele minimaalselt tdhelepanu po6ratud.

Tootearendus ei tdhenda alati uue tehnoloogilise sisseseade muretsemist vaid pigem on
otstarbekam modifitseerida olemasolevaid tootmisvGimalusi ja kasutada sisendina
toormaterjalide tootjate ideepagasit. Tootearenduse intensiivistamine muudab
kalatoodete turu mobiilsemaks ja tekitab tarbijates enam tdhelepanu. Viimane
omakorda suurendab kaivet, ndudlust ja kasumit. Arvestades keskmise
kalakaitlemisettevdtte suurusega ja personali hdivatusega on senini Uheisikulised ning
multifunktsionaalsed tehnoloog-meister-tootearendja-kvaliteeditjuht-ostujuht té6tajad
andnud endast kalatoodete tootearendusse 110%. Mitmel vastutusalal to6tamine
hajutab tdhelepanu ning t66 tulemuslikkus kannatab kdikides valdkondades.
Kalatoodete tootearendus nduab tehnoloogilist kompetentsi, kulinaarset véimekust,

kuid eelkdige loomingulist ja ,raamidest valjas” analllsivéimet. Personali

Ulekoormamine paljude erinevate toollesannetega tekitab ,tulekahju kustutamise”
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todharjumuse, mis valistab tulemusliku arendustd6d. Tootearenduse efektiivsuse
parandamiseks on efektiivsem palgata poole- v6i veerandkoormusega tootearenduse
spetsialist voi kasutada teadus- ja uurimisasutuste potentsiaali. Konkreetsed (ilesanded
ning kindlad ajalimiidid vdimaldavad vaiksema t66tundide arvuga saavutada paremad
tooteideed.

Kalatoodete sektoris on puudus eelkdige valmistoitudest ja pooltoodetest. Kui tarbija
laheb poodi ja seisab lihaleti ees, leiab ta sealt suure valiku erinevalt tikeldatud,
peenestatud, maitsestatud lihapShiseid pool- ja valmistoite. Ukski loomakasvataja,
lihakaitleja vbi kaupmees ei eelda, et tarbijal peaksid olema oskused terve looma voi
linnu tikeldamiseks ja prepareerimiseks. Kalatooted seevastu jouavad poeletile tihti
minimaalse eeltootlemisega ning kasutajamugavus on minimaalne.

Nagu igasugune kalaplik, nii ka rdaime ja kilu plik on hooajaline. Hooajalisus on
kriitiline, kuid mitte lahendamatu situatsioon. Eesti maasikad ja tomatid on ka
hooajakaup, kuid ometigi leitakse nendele kauplustes sobivad milgipinnad ning
tarbijatele on hooajalisus ja kodumaisus lisavaartus. Tarbijate ja jaekettide teadmised
kalapilgi hooaegadest on tunduvalt vdiksemad, kuid adekvaatse teavitustdd ja
kampaania abil on info teadvustamine reaalselt saavutatav.

Radim ja kilu on kalaliigid, mida puititakse korraga suurtes kogustes. See tahendab, et
kogu saaki ei ole voimalik varske kalana realiseerida ning on otsene vajadus kalade
sdilitamise ja tootlemise jarele. Raime ja kilu t66tlemine ning korralikud
sailitamisvdimalused annavad kalaplilidjale ja —kaitlejale vbéimaluse reguleerida turu

noudlust ja seeldbi saada kala eest kdrgemat hinda.

O Ré&ime- ja kilutoodete tootmiseks on Ladnemeres olemas piisavalt suured
kalavarud.

0 Réime- ja kilutoodete ja ka teiste kalatoodete valik on vaike ja uutel toodetel on
turule sisenemine hdlbus.

O Raime- ja kilutoodete tootearendusse on vdhe panustatud ning uute edukate

tooteideede leidmine ei ole keeruline.
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Retseptide valik ja koostiskomponentide hankimine

Raime- ja kilutoodete retseptide valikul lahtuti oktoobris 2008
Pollumajandusministeeriumile valminud U(levaatest ,Kalatoitude retseptid erinevates
piirkondades”.

Perspektiivikamad uued tooted raimest ja kilust on pooltooted HoReCa sektorile ja
valmistoidud jaekaubandusse. HoReCa sektoris on kalatoodete sortiment vaga kitsas
ning uutel toodetel on lihtne leida oma turuosa. HoReCa sektori eesmark on
minimaliseerida toormaterjali t66tlemisele kuluvat aja- ja t66joukulu ning samas on

oluline ka pooltoote mitmekiilgne ja omanaoline valmistamise vdimalus.

Tooted HoReCa sektorile

Eraldi kiilmutatud rdaime ja kilu liblikfileed

Liblikfileede kvaliteedi puhul on oluline fileede individuaalne kilmutamine. Kilmutatud
tooted on sama hea kvaliteediga kui jahutatud tooted, kui enne toiduks valmistamist ei
toimu vahepealset sulatamisetappi. Uhe plokina kiilmutatud liblikfileesid ei ole v&imalik
koheselt kuumtdodelda, vahepealne sulatamise etapp aga muudab raime ja kilu liha
kuivaks ja tuimaks.

Liblikfileede valmistamine on kdige efektiivsem kasitsi. Kasitoo tdstab kill toote
omahinda, kuid arvestades toormaterjali odavat hinda ning sektori soovi pakkuda enam
kalatooteid aastaringselt, sGltumata plligihooaegadest, on liblikfileedel perspektiivi olla
hea midgiartikkel.

Kilmutatud rdime ja kilu liblikfileesid saab kasutada toorainena erinevates
vormiroogades, suppides, suupistetes, kastmetes ja marinaadides kalatoodetes ning

voileivakatete valmistamiseks.

Laboratoorsed katsed TFTAKis
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Valmistati kilu ja rdime liblikfileed, mis kilmutati vedelas lammastikus, glasuuriti veega
ja sailitati -18 2C juures 12 kuud. Kalafileedele viidi 1dbi sensoorne analiils, mis naitas:
1) kilufileede kvaliteet oli vordne varske kala kvaliteedile 9 kuud

2) rdimefileede kvaliteet oli vérdne varske kala kvaliteedile 12 kuud

Raimest ja kilust frikadellid

Viiksemate rdimede ja kilude fileerimine ei ole otstarbekas, kiill aga on viikeste
rdiimede ja kilude luud vaikesed ja pehmed. Viimasele tuginedes on vdimalik
vaikematest roogitud raime- ja kiluriimpadest valmistada hakkliha. Selgroo ja luutikid
peenestatakse hundis vdi eraldatakse separaatoris. Saadud kalahakkliha vormimine
pooltoodeteks, naiteks frikadellideks, annab tuntava konkurentsieelise vorreldes pelgalt
kalahakkliha miimisega.

Kalafrikadellide ja ka teiste vormitud kalatoodete valmistamisel on mdistlik kasutada
vormimisseadmeid, millega on vdimalik saavutada vaiksema toojoukuluga Uhtlase
kaaluga tooted. Vormimisseadmeid on erineva tootlikkusega ning sobivad edukalt
kasutamiseks ka vdiketootmistes ja hooajatootmises. Kalafrikadellide kohandamine
erinevatele klientidele sobivaks on hélbus maitseainete varieerimisega.

Kalafrikadelle on soovitav peale vormimist kuumtéodelda ja/véi kiilmutada. Nii nagu
liblikfileedegi puhul on siin oluline kilmutamise kvaliteet — kiirus ja eraldikiilmutamise
vBimalus.

Radime- ja kilufrikadelle saab kasutada toorainena suppides, kastmetes, marinaadides ja

suupistete valmistamiseks.

Laboratoorsed katsed TFTAKis
Valmistati kilu ja rdime frikadellid, mis kiilmutati vedelas ldmmastikus, glasuuriti veega
ja sailitati -18 2C juures 12 kuud. Kalafrikadellidele viidi ldbi sensoorne analiils, mis

naitas:

1) kilufrikadellide omadused oli vérdsed varskete frikadellide kvaliteediga 12 kuud
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2) radimefrikadellide omadused oli vordsed varskete frikadellide kvaliteediga 12

kuud

Naidisretsept

Kalafrikadellid

Kala hakklihamasinast [abi lasta, segada
jahuga ja tarklisega, lisada 1 muna ja koige
I6puks koor. Maitsestada soola, pipra ja tilliga
ning segada. Vormida kalafrikadellid ja
kuumtoodelda (fritGdris, ahjus, auruahjus),
kuni nad on labi kiipsenud.

500g raime voi kilu, 2spl jahu, 2spl tarklist, 2

muna, 50ml koort, tilli.

Rédimest ja kilstu pirukataidised

HoReCa sektoris valmistatakse tihti vaikeseid pirukaid erinevate taidistega. Levinumad
on liha-, kapsa- ja porganditdidised. Kalataidisega pirukad tdiendaksid seda tootegruppi
suureparaselt.

Pirukataidise valmistamiseks on sobilik kasutada vaiksematest rdime- ja kiluriimpadest
valmistatud hakkmassi voi suuremate kalade fileesid. Pirukatdidise valmistamiseks on
vaja minimaliseerida kalaliha veekaod, selleks on vajalik kalamassi sidumine viaikeses
koguses sidusainetega (riivsai, taimnekiud) ja maitseainetega. Maitsestatud ja
struktureeritud kalamass on mdistlik kuumtoodelda ja seejarel jahutada ja/voi
kiilmutada. Raime ja kilu pirukatdidise pakendamiseks sobib suureparaselt ka
modifitseeritud atmosfaar.

Rdime ja kilu pirukataidised sobivad kasutamiseks pirukates, voileivakatete

valmistamisel kui ka vormiroogades.
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Laboratoorsed katsed TFTAKis

Valmistati kilust ja rdimest pirukatdidised (kalad roogiti, tikeldati, maitsestati ja
kuumtoddeldi). Valmis pirukataidised kiilmutati -40 2C juures ja séilitati -18 2C juures 12
kuud. Pirukataidistele viidi labi sensoorne analiils, mis naitas, et nii rdimest kui kilust
valmistatud pirukataidiste omadused oli vérdsed varskete pirukatadidiste kvaliteediga 12

kuud.

Naidisretsept
Kalapirukas
Eemaldada kaladelt luud, I8igata vaikesteks tiikkideks, maitsestada soola ja pipraga.
Viilutada sibulad ja asetada élitatud praepannile. Lisada kala kuumale pannile, segada ja
kuumutada kergel tulel.

Lahustada pdrm soojas vees ning segada see jahuga (1 klaas), lisada suhkrut ja panna
tainas sooja kohta kerkima. Kui parm kerkib, lisada 6li ja sool, seejarel lisada llejaanud
jahu ning segada. Sotkuda tainas labi ja jatta sooja kohta 30-40 minutiks. Selle aja
jooksul, torkida tainast puulusikaga moned korrad, et taignamass alla vajuks.

Rullida tainast, asetada see vditatud pirukapannile, panna kuumutatud kala peale ja
katta taignaga ning suruda servad
kovasti kokku. Augustada pealmine kiht
kahvliga mitmest kohast, lasta seista
natukene aega ja seejarel kiipsetada
eelsoojendatud ahjus.

4tassi jahu, umbes 16spl kipsetusoli,

1,5 tassi keedetud vett, 50g péarmi,

1000g raime- vGi kiluriimpa, 3 mugulsibulat, pipart, soola, peterselli.
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Rdimest ja kilust voileivakatted ja —tdidised

Voileivad on populaarsed nii toitlustuses kui ka jaemdudgis. Kalatdidisega voileibasid
hetkel turul praktiliselt ei ole. Rdaimest ja kilust saab valmistada vdileivatadidiseid nii
soolatud, maitsestatud kui ka kuumtéoddeldud kaladest.

Voileivataidiste valmistamiseks soolamise ja maitsestamise teel on vaja rdimed ja kilud
rookida ja fileerida. Vaiksemad kalafileed voib jatta terveks ja suuremad tikeldada
sobiva suurusega tiikkideks, mis seejarel soolatakse, maitsestatakse ning soovi korral
segatakse kastmega, kuid viimase voib lisada ka vdileiva kokkupanemise faasis.
Kuumtodddeldud vdileivatdidiste valmistamiseks on vaja raimed ja kilud rookida,
vajadusel maitsestada ning kiipsetada, aurutada vdi suitsutada. Peale kuumtdotlemist
eraldub liha luudelt holpsasti ja saadud kalalihatliikke saab kasutada koheselt
vOileivatdidisena vOi segada vajadusel erinevate kastmetega. Raimest ja kilust
valmistatud voileivataidiseid saab sailitada nii jahutatult kui ka kiilmutatult.

Raime ja kilu voileivakatted ja —tdidised sobivad peale vdileivakatete ka kiirtoitlustusse,

kus nendest on vdimalik valmistada erinevaid pitade ja wrapide taidiseid.

Laboratoorsed katsed TFTAKis

Valmistati kilust ja rdimest voileivataidised (kalad roogiti, valmistati kala hakkmass,
maitsestati ja kuumtdddeldi). Valmis voileivataidised kiilmutati -40 2C juures ja sailitati -
18 °C juures 12 kuud. Pirukataidistele viidi labi sensoorne anallilis, mis nditas, et nii
raimest kui kilust valmistatud vdileivatdidiste omadused oli vordsed varskete

pirukatdidiste kvaliteediga 12 kuud

Tooted jaemiiiiki

Jaemiilgis kuuluvad kalatoodete sortimenti konservid ja preservid, vaakumpakendatud
kalatooted, kuivatatud kalatooted ja suuremates kauplustes ka jahutatud kala.
Jaemitgisektoris on kalatoodetele pooratud palju vahem tdhelepanu kui looma- ja

linnulihatoodetele. Jahutatud kala saab osta ainult spetsiaalsetest kalalettidest ning
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tavalisse jaheletti, kus milakse néditeks hakkliha voi kanafileed, jduavad jahutatud ja

pakendatud kalad ja kalatooted haruharva.

Modifitseeritud atmosfaaris rdime ja kilu riimbad voi fileed

Jaemuugilettides ei ole siiani esindatud kalatoodete tooteportfellis modifitseeritud
atmosfaari pakendatud jahutatud kalad ja kalafileed. Kilu ja rdimeriimbad ning fileed
mudksid kindlasti tunduvalt paremini kui nende kattesaamiseks ei pea tarbija seisma
pikas jarjekorras kala ja lihatoodete letis vaid on voimalus puhastatud rdaimed voi kilud
vOtta ise otse riiulist.

Rdime ja kilu rimpade ja fileede valmistamine on kdige otstarbekam kasitsi, nii on
toormaterjali kaod kdige vaiksemad. Kdrge kvaliteediga raime ja kilurimpade ja fileede
puhul on vdtmeteguriks kala digel temperatuuril sdilitamine ja vdimalikult kohene
tootlemine. Modifitseeritud atmosfaaris sdilivad jahutatud kalarimbad ja fileed
keskmiselt 1/3 v6rra kauem kui lihtsalt jaal sailitatud kalad. Korralik killmaahel ja sobiv
pakkegaaside vahekord vdimaldab raime ja kilu rimpasid ja fileesid sailitada kuni 14

paeva.

Salatid rdimest ja kilust

Salatid on jaemiuugilettides vaga populaarne miugiartikkel, mida ostetakse kiireks
Idunasoogiks, kergeks Ohtusoogiks ja ka pidulaua katmiseks. Kalasalatitest on hetkel
lettidelt leida ainult rosoljet, seega on ka salatite tootegrupis kalasalatitele piisavalt
ruumi.

Kalasalatid voivad olla valmistatud nii soolatud, maitsestatud, marineeritud kui ka

kuumtoddeldud kiludest ja rdimedest.

Naidisretsept
Nizza salat

Segada hasti peeneks hakitud kltslauk kokku

Glejaanud kastmeainetega ning lasta seista. Salati
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tarvis loigata kurk, tomatid, keedetud kartulid, oad ja munad sektoriteks voi
vaiksemateks tikkideks. Rebida jadsalat kaussi vOi vaagnale suupdarasteks tiikkideks ning
asetada peale (lejdgdanud komponendid. Niristada {le kastmega. Kaunistada
murulauguga.

1 jaasalat, 4 tomatit, pool kurki, 300g varskeid ube, 6 keedetud kartulit, 8 anSoovise
fileed, 2 spl kapparid, 1 purk oliive, 2 karpi tuunikala, 4 keedetud muna, murulauku.
Kaste: 0,5dl oliividli, 2 spl sidrunimahla, 1 spl palsamidadikat, 2 ktuslaugu kiitnt, 0,5 tl

mett, soola, musta pipart, 0,5 tl harilikku punet, 0,5 tl kuivatatud basiilikut.

Supid rdimest ja kilust

Supid on jaemdlgis esindatud nii jahutatud valmistoodetena kui ka supipdhjadena
klaas- ja metelltaaras. Kalasuppidest on turul olnud I8hesupipdhi. Ka suppide sektoris on
raime- ja kilutoodetel konkurentsieelis, sest pakkumine on minimaalne, kuid tarbijad
hindavad kala tervislikkust ja tiidinevad kiiresti (ihest ja samast maitsest.

Kalasuppide valmistamiseks on vdimalus teha koost66d supi ja supipdhjade tootjatega

vOi panna supikomponendid ise kokku ja need autoklaavida vdi pastoriseerida.

Naidisretsept

Rdime vGi kilusupp tomatite ja paprikaga

Kala rookida, fileerida ja pesta, asetada potti, lisada suitsupeki kuubikud, ringikesteks
Idigatud tomatid ja porgand, petersellijuur, rdngasteks |6igatud paprika ja pruunistatud
sibul. K&ik valada ule tomatikastmega ja veega ning hautada valmimiseni.

239g koha, 10g suitsupekki, 31g porgandit, 6g petersellijuuri, 20g sibulat, 100g magusat

pipart, 30g tooreid tomateid, 75g tomatikastet ja soola maitse jargi.

Vormiroad rdimest ja kilust

Vormiroad on tarbijatele tuntuks saanud kui tervisliku ja maitsva kodutoiduna, kuid

tdnapdevase kiire elutempo juures ei ole paljudel peredel enam vdimalik valmistada

vormiroogasid mille ahjus kiipsemise aeg on minimaalselt 40 minutit pluss veel lisaks
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toormaterjalide ettevalmistamisele kuluv aeg. Samas on vormiroad suureparased
valmistoidud, sest toode on mahlane ning seda on hdélbus sdilitada nii jahutatult kui
kiilmutatult.

Vormiroogade valmistamiseks on vaja rdimed ja kilud rookida ja valmistada liblikfileed.
Saadud kalafileed asetatakse portsjonvormi kihiti teiste vormiroa osistega,
maitsestatakse ning kuumtoodeldatkse. Vormiroogasid saab sailitada nii jahutatult kui
ka kilmutatult.

Rdime ja kilu vormiroad sobivad tarvitamiseks kiire t66l6unana kui ka Ohtusdogina

kodustes tingimustes.

Naidisretsept

Soolane rdimevorm

Loigata porrulauk ja kartul
ohukesteks viiludeks, laotada
vaiksema fooliumvormi pdhjale.
Laotada rdimefileed |6ikelauale,
nahk allpool. Puistada peale

soola, pipart ja laimi- voi

sidrunimahla. Keerata fileed rulli
ning tdsta porrudele, asetades need kenasti teineteise korvale. Kloppida munad rddsa
koorega lahti ning valada raimedele. Puistata peale osa tillist. Klipsetada 200kraadise
ahju keskosas umbes 40 minutit, kuni munapiim on hilbinud ning rdimed labi
kiipsenud.

Valmistamisaeg 55 minutit.

500 g raime fileesid, musta pipart, soola, sidrunit voi sidrunhapet (u 2 sl mahla), 4

keskmist kartulit, 1 porrulauk, 2 dl 10% rodska koort voi piima, 2 muna, varsket tilli.




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Grilltoidud rdimest ja kilust

Grilltoidud on kevad-suvisel perioodil viaga populaarsed. Jaekaubanduses leidub suur
valik looma- ja kanalihast grilltoite, kuid kala grilltoite on vaid mdned Uksikud ja needki
on reeglina siigavkiilmutatud.

Raime ja kilu grilltoitude valmistamiseks on vaja kalad rookida, kalarimbad maitsestada
sobiva marinaadiga ning toode pakendada modifitseeritud atmosfaari keskkonda
grillalusele.

Raime ja kilu grilltoidud valmivad kiirelt ning on vajalik vaheldus kiire elutempoga

tarbijatele.

Naidisretsept

Grillitud raimed voi kilud

Grill sooja panna, rookida ja

‘
loputada kalad vees ning L,
kuivatada majapidamispaberiga. :
Maarida kalad kergelt oliividliga - 4
ning riputada peale killaldaselt ‘
-/

soola ja pipart. Kalad asetada

Uhe kihina grillirestile  ning

grillida  umbes 3-4 minutit.
P6orata Umber ja kiipsetada veel 3-4 minutit vdi kuni kalad hakkavad pruunistuma.
Serveerida kohe, riputada peale peterselli ja kaunistada sidrunisektoritega.

Umbes 1kg varskeid raimi voi kilusid, maarimiseks oliividli, soola ja varskeltjahvatatud

musta pipart, 3spl tikeldatud varsket peterselli- serveerimiseks, sidrunisektoreid-

kaunistamiseks.




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Koikide eelnevalt kasitletud toodete omahinnad soltuvad tootmise viisidest,
tootmismahtudest ja toormaterjalide hindadest. Toodete omahinna arvutamine on

siinkohal jaetud praktikute ehk ettevotete enda kanda, sest teoreetilised arvutused

kabinetilaua tagant, ei ole objektiivsed ja nende kasutusvaartus on olematu.




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Tehnoloogilised tootmisskeemid rdime ja kilutoodetele

Eraldi kiilmutatud rdime ja kilu liblikfileed

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine séailitamine
0-4°C

Kala rookimine, liblikfileede
valmistamine

Fileede pesemine ja nGrutamine

Fileede kiilmutamine

Fileede pakendamine

Fileede pakendamine, sailitamine ja
transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Rédime ja kilu frikadellid

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine, pesemine ja
ndrutamine

Kalahakkmassi valmistamine

Frikadellimassi valmistamine
(kalahakkliha, sidus- ja maitseainete
doseerimine)

Kalahakkmassist frikadellide
vormimine

Kalafrikadellide kuumtootlemine

Kalafrikadellide jahutamine ja / voi
kilmutamine

Kalafrikadellide pakendamine,
séilitamine ja transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Rdime ja kilu pirukataidis, kiilmutatud

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine, pesemine ja
ndrutamine

Kalahakkmassi valmistamine
vOi kalade fileerimine ja tukeldamine

Kalamassi maitsestamine, lisa- ja
sidusainetega segamine

Pirukataidise kuumtootlemine

Pirukatédidise jahutamine ja / voi
kilmutamine

Pirukatéidise pakendamine,
sdilitamine ja transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Rdime ja kilu voileivakatted ja —tdidised

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine, pesemine ja
ndrutamine

Kalahakkmassi voi kalafileetikkide
valmistamine

Voileivataidise valmistamine
(kalahakkliha, sidus- ja maitseainete
doseerimine)

Voileivataidise kuumtootlemine

Voileivataidise jahutamine ja / vOi
kilmutamine

Vdileivataidise pakendamine,
sdilitamine ja transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Modifitseeritud atmosfaaris rdime ja kilu riimbad voi fileed

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine ja/ vdi liblikfileede
valmistamine

Rumpade ja/ vdi fileede pesemine ja
nérutamine

Rumpade ja/ voi fileede pakendamine
modifitseeritud atmosfaari

Rumpade ja / voi fileede sailitamine ja
transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Salatid rdimest ja kilust

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine, pesemine ja
ndrutamine

Kalade fileerimine ja tukeldamine

Kalatikkide kuumtdotlemine ja
jahutamine

Kalatiikkide segamine teiste
salatikomponentidega ja

Salatite pakendamine

Salatite séilitamine ja transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Supid raimest ja kilust

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine, pesemine ja
ndrutamine

Kalade fileerimine ja tukeldamine

Kalatikkide segamine teiste
supikomponentidega ja

Kalasupi pakendamine

Kalasupi kuumtootlemine
(pastoriseerimine, autoklaavimine) ja
jahutamine

Kalasupi sailitamine ja transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Vormiroad rdimest ja kilust

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine, pesemine ja
ndrutamine

Kalade fileerimine

Vormiroa lisandite ettevalmistamine
(tikeldamine, viilutamine)

Vormiroa komponentide ladumine
vormi ja maitsestamine

Vormiroa kuumtodtlemine ja
jahutamine

Vormiroa pakendamine, sdilitamine ja
transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Grilltoidud rdimest ja kilust

Tooraine ja materjalide vastuvott

Jahutatud tooraine sailitamine
0-4°C

Kala rookimine, pesemine ja
ndrutamine

Kalade doseerimine grillalusele

Kaladele grillmarinaadi ja / voi
maitseainete doseerimine

Grillkalade pakendamine

Grillkalade séailitamine ja transport




Tooted raimest ja kilust ning toodete kvaliteedi uuringud

Kokkuvote

0 Réime ja kilutoodete sortiment on pohiliselt jadnud pidama aastakiimnete
tagusesse tootevalikusse.

0 Kilu- ja rdime on klassikaliselt positsioneeritud madalamasse hinnaklassi ning
seetdottu on sellest toorainest toodete arendusele minimaalselt tahelepanu
pooratud.

0 Arvestades keskmise kalakaitlemisettevotte suurusega ja personali hGivatusega
on senini Gheisikulised ning multifunktsionaalsed tehnoloog-meister-
tootearendja-kvaliteeditjuht-ostujuht t66tajad andnud endast kalatoodete
tootearendusse 110%. Mitmel vastutusalal to6tamine hajutab tahelepanu ning
t66 tulemuslikkus kannatab kdikides valdkondades.

0 Nagu igasugune kalaputk, nii ka rdime ja kilu ptitk on hooajaline. Hooajalisus on
kriitiline, kuid mitte lahendamatu situatsioon.

0 Raime ja kilu té6tlemine ning korralikud sailitamisvdimalused annavad
kalapuudjale ja —kaitlejale voimaluse reguleerida turu ndudlust ja seeldbi saada
kala eest kdrgemat hinda.

0 Rdime- ja kilutoodete tootmiseks on Ldadnemeres olemas piisavalt suured
kalavarud.

0 Raime- ja kilutoodete ja ka teiste kalatoodete valik on vdike ja uutel toodetel on
turule sisenemine hdlbus.

0 Raime- ja kilutoodete tootearendusse on vdhe panustatud ning uute edukate
tooteideede leidmine ei ole keeruline.

0 Perspektiivikamad uued tooted raimest ja kilust on pooltooted HoReCa sektorile

ja valmistoidud jaekaubandusse.




