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KALKKUNA TUNNETUKSI
Ruokaketjun edistamishanke







RUOKAKETJUHANKE

Yksivuotinen tiedotushanke joka sai
jatkoaikaa 31.3.2016 asti

Maaseutuvirastolta tukea enintaan

28 000 euroa
Elinkeinon omarahoitus vahintaan 20%

L mmmfi

ruokaa ja luonnonvaroja

@ siipi.net
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KALKKUNANLIHAN
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KALKKUNANLIHAN
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HANKKEEN KOLME

KALKKUNAESITE

Moderni mutta ajaton esite

RUOKATOIMITTAIJAT
Infopaketit

Brunssi

KEITTIOAMMATTILAISET

Resepteja

Valokuvia
Artikkeleita

siipi.net



RUOKATOIMITTAJAT



TIETOA KALKKUNASTA TOIMITTAIJILLE

* Ruokatoimittajat ry
* Kolme tiedotetta:
1) grilliohje kesalle 2015,
2) kalkkunankasvatuksen ja lihan ominaisuuksien
tietopaketti lokakuussa 2015
3) inspiroiva grillauskirje kevaalla 2016

siipi.net



TIETOA KALKKUNASTA TOIMITTAIJILLE

 Toimittajatapaaminen 23.10.2015 Helsingissd ~ KOUMeSL woa s jon wanor s soar s
e Mukana 16 ruokatoimittajaa, elinkeinon : '
edustus, vuoden tuottaja Tatja Vahtivaara
ja ravitsemusasiantuntija Patrik Borg
e Tarjoiltiin Henri Alenin suunnittelema
kalkkunabrunssi ja tuotelahjat
* Tilaisuus poiki suoraan useamman
lehtiartikkelin ja valillisesti vaikutukset kantaa
pitkalle

Siipikarjaliiton ravintola Murussa jarjestimaan tilaisuuteen oli Henri Alén suunnitellut
kalkkunapitoisen brunssitarjoilun ja Patrik Borg kertoi kalkkunan ravitsemuksellisesta
merkityksesta.

siipi.net 10



TIETOA KALKKUNASTA TOIMITTAIJILLE

e Tarkoitus "muistuttaa” toimittajia Kokkaa
kalkkunanlihasta ja inspiroida heita kalkkunaa
tekem3an omia juttuja

 Mediaseurantaa

* Esimerkkeja:

o Satakunnan Viikko 1.7.2015
o Yhteishyvan Ruoka —liite helmikuu
2016

Kalkkunapihvit marokkolaiseen tapaan

4 armosta G

4 Kalkkunan ohutie ket
1k Ofyd
SUlER Maustescos
¢ viu paprikajauhetta
2 juustokumnaa
1 Oreganoa
1774 mustapippuria
ripaus  kanela | kurkumaa

2o hutalesuolaa

Kastike

20 ranskankermaa ! ‘_)‘*, A" L L A

2 PUNJISLI pestokastikettd Tarjoa kaldunalcikkeiden kanssa
W mureas ja oikein valmistettuna V2 0 tabascod hedeimdsalsad ja uurissa parstettug
myds mehevil ripaus  suciaa ja pippuria bataattibkiga

siipi.net
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TIETOA KALKKUNASTA TOIMITTAIJILLE

+  Eija Juutilainen kirjoitti gﬂ\'s%“ - e

Savo Kotimaa Talous Ulkomaat Viihde Kulttuuri Urheilu

Keskisuomalainen-konsernille artikkelin
Marita Joutjarven laatimilla resepteilla

Olet lukenut 1/5 maksutonta artikkelia. Katso tilausvaihtoehdot.

 Julkaistiin lokakuussa konsernin s e
printtilehdissa ja verkkojulkaisuissa Kokeile mehevid kalkkunapihvejd

Kalkkuna on monikayttéinen ja korvaa
vaikka vasikan

J Kalkkunan fileepihvit kypsyvat uunissa 15 minuutissa. Koskenlaskija-
sulatejuusto on maukas lisa pihvin paalla. Kuivattu sipuli antaa pihveille
mukavaa rapsakkuutta. Kuva: Huisman Nina

siipi.net 12
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Kalkkunaherkkuja ympari

Kalkkuna on tunnettu herkku

maailman

ssd kuin lannessakin. Lihde makumatkalle kotikeittios-

et maistelemaan uusia ja innostavia makuyhdistelm

Terveisia
Aurinkoisesta
Australiasta!

KOTITALOUS 3 » 2015

4annosta

&hampurilaissampy

4 viipalotta vaaleaa cheddarjuustaa
150 pihwitomaatti

& jaavuorisalaatinlehtes
MARINOIDUT SIPULIT

1 punasiputi

34 L vaateas batsamiotikkas
5 divetts

2 ki sokeria

it suotan

2kt olivioljya
CHILIMAJONEES!

1 punainen chill

11/2 di majeneesia

1 7L sitruunsnmehua

174t mustapippuria

/4t suolaa

& tt currya

Pese perunat juurshasjalla huolellisesti, kos-
ka ne syodain kuorineen, Leikkaa perunat
pituussuunnassa kahtia, ja puolikkaat ka-
noottimaisiksi lohkoiksi.

Kuori ja leikkaa valkosipulinkynnet ohuiksi
Viipaleiksi.

Kumoa lohkot ja sipulit kulhoon, kaada
pille 6ljy ja ravistele. Mittaa joukkoon hu-
naja jo mausteet, hilskyttele, jotta mausteet
tarttuvat tasaisesti perunoiden pintaan.
Levits perunat leivinpaperin paalle pellille,
kaavi kaikki maustect kulhosta perunviden
patllc ja kypsenna 225-asteisessa uunissa
noin 20 minuuttia.

KALKKUNA-

NUUDELISALAATTI

4 annosta

4 kalkkunan ohutleike
Katkkunan fileagihvia

1 1kt aljys

MAUSTESEOS

1172 rkl seesaminsiomenia
1/2 rki korianterinsiemenia
1t limetinkuorta

11l ruokosokeria

11t savupaprikajauhetta
1/8 1l inkivairijauhetta

1/8 tl cayennenpippuria
1/2-1 U suolaa

LISAKS!

150 g nuudeloita

Vi purjoa

2 porkkanaa
2 rkl soijakastiketta

1 limetin mebu

200 q kirsikkatomaattefa
(thailbasilikea

2kl &ljys paistamiseen

Paahda seesamin- ja konanterinsicmenct
kuivalla pannulla kevyesti. Kaada sicmenet
mortteliin, lisd muut mausteet ja hienonna
tasaiseksi seokseksi.

Levitd kalkkunanlihat laakealle

inpaperin paille. Hicro kalkkunapihvit
ensin oljylli ja siten mausteseoksella mo-
lemmin puolin. Peitil vati kelmulla ja anna
maustua huoncenlimmaossd paistamiseen
asti.

Pane nuudelit kulhoon. Kaada pllille
Kiehuvaa vettd sen verran, etts nuudelit peit-
tyvit. Anna liota noin S minuuttia. Huuhtele
Tivikossii ja valuta,

Kuori ja leikkau porkkanat tikuiksi.
Halkaise pusjo, huuhtele vlit buolella juok-
sevalla vedell, Leikkaa purjo tikkumaisiksi
suikaleiksi.

Kuomenna panoulla 1 rkl oljyi. Lisad
pannulle porkkana- ja purjotikut, katntele
niiti muutama minuutti, kaanes ne pehme-
neviit hiukan.

Lisii pannulle nyt nuudelit ja kigntele
‘muutama minuutti, Kaada pialle soijakasti-
ke ja limettimeh.

Kumoa kasvis-nuudeliseos laakealle
tarjoiluvadille.

Kuumenna pannussa ruokal
nen oljya ja paista kalkkunan ohutleikkei
molemmin puolin muutama minuutti. Nosta
leikkeet Jeikkuulaudalle, leikkaa suikaleiksi
ja nosta salaatin palllle.

Lisid mukaan (halkaistut) kir-
sikkatomaatit ja koristele ruoka (thai)
basilikasilpalla.

arjojgalls nuudeiisataatin 1

e

aasialaiseen
tapaa

+ syommispu ik kojeit kit

n

KOTITALOUS 3 » 2015

KALKKUNATORTILLAT

Lishs tiotos Rafhunaits ja son hyvistd ominasusksisza Woytyy
haldounaa fi shausnolta.

Tere e e e
D

RESAALOE 8 o e




TEXETVMARITA JOUTIHIV MUVAT SATUNYSIROM

ALKKUNA

on kevytta ja maistuvaa

Kalkkuna on monipualisuudessaan nappituote. Luontaisesti murea, vaharasvainen ja nopeasti kypsyva
Kkalkkunanliha muuntautuu taltavalla maustamisella monentaisiksi meheviksi herkuiksi, jotka sopivat niin
terveydestaan huolehtivan, vaintelua kaipaavan kuin eri uskantokuntiinkin kuuluvan ruokavatioon.

"oska Suomessa i ole jalostustol-
mintas, kalkkunoiden vanhem-
paispolvi iodaan Isosta-Britan-
niasta untuvilkoina Suomeen ja
kasvatetaan kolmella niihin eri-

lalle munimaan. Niisth munista hasdotaan
noin neljissd vilkosa kalkkunahautomol-
1a ruoaksi kasvatettavat untuvikot. Kuoru-
wmisen jalkeen untuvikot lajltellaan su-
kupuolen mukaan kanoihin ja kukkothin,
jooka jatkeen ne kuljeteraan valiamisti
lasvattamoihin.

Suomessa kalldunoita kasvatetaan tal-
13 hetkelld 38 tilalla, jossa ne eldvit nii-

A mmmFi @
Cakdanacta i 50 SrRINSSAKSS

1Ouhyy KRILOS 1 55008 VRO

Kalbdeu birrwtobi 0n Suamen Sioia ety

g n halirncire o Mosssutuvi-anton bukema

Viswuotsen BCORNIIEen tvoicens o K0l

‘anela heteanta haiopens 9

Terveatlisand roat (9eka-dineens Luotenn on sesta

Iwdavele astl

36 awomr vy

den kasvun ja kehityksen edellyttimissa
olosuhteissa vapaina kulvikkeen paalla
Tuotanto on keskittynyt alueellisesti Fre-
15-Pohjanmaan ja Pohjanmaan, Satakun:
nan ja Varsinais-Suomen alueelle, mutta
myds Juvan seudulla on muwtama sopi-
Moot

Kasvartamoihin n¢ ioimitetaan vastakuo-
riutuneina untvikkoina, jolloin ne vaat-
vat noin 35 asteen Bimpdtilan. Kalkkunoilla
on aina saatavilla padasiassa kotimaista vil-
jaa sisaltivad rehua ja kolonaisia viljaniy-
vid sekii vettih Nidden paivia rytmittai 8- 30
wunnin pimea jakso, jokloin kalkkunat le-
padvit Kanat ja kukot kasvatetaan omissa
parvissaan, ja teuraaksi kanat toimitetaan
noin 100 piivin 1 kukot noin 130 paivin
fissa. Ehiinten Lahdettyd kasvattamot tyh-
jennetiiin lannasta, pestadn, kuivatetaan ja
desinfioidaan ja valmistellaan uutta kasva-
tuserad varten.

Suomalaiset kalkkunat ovat terveits, josta
osoituksena ovat alhaiset antibloottleniciyt-
WmAkeat ja kampylobakteerien eskintyvyys.
Mydskida salmonellaa, yhiidn yhi kahdes-
tatuhannesta serotyyppistd, of esiinay.

Tuotantosapaan kuuluu korkea bloturva ja
tautien enmaltaehkilsy, joka nakyy kaliduna-
wottelden trvallisuutena ja laatuna. >

pmmmm-----

Kannattaa muistaa

* Kalkunan nopemImn Qe 058 0N '
drkaigensiin e, ol yadfies 1

» Filoezsd on ravved non 100G, '
* KAMAUNaN KODIPIA VTSN '
ubzidan (esvaploas on roin 1
5 crosenita, odentamn 7 prosenttia ]

» Katideuraniice on traianin veroliune Ll
haasiserce) o araaoasempes.

* Kakekunaniiha leieatosn mintuten '
pofiddsyin el Bhassyidon vastaen '
vedan. H

* Raaaa 2k 1hes & 230 :
KOSKAIN PANILES bISINSA Karssa I
Jeoukut slin 1

)

a

1o

rasvaa kalkkunan fileessa

Mehevat
kalkkunapullat
fasmiiniriisin kera
vievat ruckaiijan

orienttiin

tunny J
elmazan y

0,002 iy raeetation Umatinkuorts
chi- jo mustapipourio

Kuullot sipulisitput oyl
kassa. Murenna beivie ja kaa-
da pailie vesi sk kookos-
maito ja anna pehmets, Li-
Wi mukaan munat mans
teet ja kalkkunan jaubeli-
ha. Sekoita mussa tasaisek-
i, Paista koepihvi ja tarkis-
ta maky
Sekoita pasecerattuun to-
mastin kuullotetwt sipulit.
Tremnijaube. chili ja kookos.
maito. Anna seoksen kichie
pydeykiden valmistamisen
Ajan. Mausta kastike limet-
timehulla ja tarkista maky,
Pyoritd caikinasta liha.
pallat voideltuun GN-vio-
Jaan ripi rinnan, Kaada paal
e kuuma tomaattikastike ja
Kypaenni yhdistelmitoimin-
nolla 130 asteessa noin 45
minuuwia
Karistele pytrykds korian-
terisilpulla ja tasjoa lisind
Jasmiiniskisia,

ssau /2018 37




[TALIALAISET KALKKUNARULLAT
20 ANNOSTA, GLUTEENTON, MUKATCN

32k kakdanen

e ——

Leikiaa thysteen mozzarclla pie-
lehipEved niksi Suutiolkai Sekosta mu-
Imiesosti suolatte) kaan paprikakuwtiot. hienon-
tetty basiliks, sisrauninkuori-
waaste, sola fa plpgn

Levind kalkkunan obutleik:
Kellle tiyteseosta, tallas ja nos:
12 voideltun GN vuokaan k-
mapucli alasplin.

Kasda vuokaan mehu i vii-
oi. Ripotiede planalle parmessa
mirsasterta. Kypeenna fullla yh-
discmitoimineotia 170-astei
scasa uninissa nola 30 minuuttiz.

Tarjoa kakkunarablat yreesla
ja ryytisinapilia macsetun juu-
revmusin ja salastin kera

Mozzarellalla ja paprikalla taytetit ja
parmesaanilla viimeistellyt kalkkunaculiat
hautuvat omenamehussa Maukkaiksl.

PETTTR

KALKKUNA-BATAATTIVUOKA
MERIMIEHEN TAPAAN
Z0ANNOSTA, LACTODSTON, MUNATON

2%
3q

0Sky  pujosipl-
sikalatts
0tiy  twortta himama

asunen Leikkaa lihat poikisuunnassy
o pitveld kahtoen ossan. Kuoe bataatit ja
bateattis Jeikdeaa e ohusiksd vidpaleiksd,
Lado Iihapalat, batsativiipa-
leet, puariossikalect ja mansievt
voideltuun GN-vuokaan. Levita

00w ky suclaa

mukaan obut. Kaada kusima lhe-

i vaokasn.

Kypuennid yhdistelmatolmin-
nolla 150 astecssa noin 20 mi-
mttia,

Nopeasti kypsyva bataattl

on hyva sewralainen kalkkunantinalle,
Olutiiemi maustaa rucan
merimiespihvien tapaan.

KALKKUNANLIHA ON...

* onnostasn bevdts Liksss on painouks ihos kohden
whIn enevgies iintaSlerssd 105 keol 100 ¢f eika ankasn
MUy dastols

* VINNGVBLS Riniafine ssakas rasvse vain 10700 g,
5640 0 loadflosn hivaaahssta,

* protvinginnta. Kolkkunaniiha ssaas kaikidy Tenisate
valtamannmis sapivisso suhlesss. Rinlofles
<Al 003 24 g LroteiniaN00 g Valn 120 § kaldunantines
118 ahcuisan ol e proteininiattesks:

* 1Bynnd kevennde ;3 hivensinests, iote Snkidd, selownis jy
tosinin

 Ghn viaminien (ahde, jossa on Whes koltdda vitamineis jo
erbymesti unssasti Byhman vilsmingio, kulen nasini.
B2, pylicokednia, rtofioviria jo tomina.

* fuane, jaila 0 rratala gikeerminen ndsl, jo se puclestasn
i AR FrsubnEasen vakama.

* O mmiedon malcusta, mCrRAHOISA ja musrnotiaves,
D23 RN PentDe CTINaisMaky g voi ok koisiad
WO SUOLALA & DRODUNLS Lo Vot 0isest) vatnistaa
ok kallsion manstaitia.

* 0N MUTBOD, Mukid clein valkmvatetiung todels maukasta jo
mehukasia

* helppoa o nopess valmisian nin panela, Lsess, gHllisss
i volkka0 Sests00N0ssa

* santavitla monosss mundonsa esime kel pilvens, suloleing,

loureiiene a leickeiera.

KEVAINEN KALKKUNASALAATTI
20 ANNOSTA, CLUTEENTON, MUNATON
0,025 k3 vatkosipulinouhelts
%0090, VOATODOW S

Leikoaa kalkhana sekd burkku
end lebtiselleri ohuiksi viipa.
Beskad. Valuta siilykkect lemis.
Tdn,

Sekoita marinadia Sljyyn
mehu, etikka, yrtisilppu, suo-
1a ja pippur. Valele oliykastike
lalkkunaviipaleiden padlle ja
anna maastua kylmissh.

Yhdistd hastikkeen kaikkt
ainekset, tarkista mak ja lic
53 halutessasi hieman huna-
jaa Aana maustua kylmassa ja
tarjoa kalkkunasalastin kans
a2 criksecn.

Kokoa salsattipeti: levieh ca-
Joituvadilie salaartisekoitus. Ri-
pottele pislic muut ainckset
Lado kalkkunaviipaleet pin-
nalle kauniisti ja viimeistele
ohiveilla.

Mielenkiintoisia kalkkunalukuja

* Jubainen oMo 0en KAWL vodesso
ncin 1,5 kion Akunonihon, joska kobmeisuusaste
06 vuonno 2015 tammi-syyshuussa vain S8 orosentiia

* Vuonne 207 mosssemme Luctedin katdenonitan
in 7.5 miljosnao kice.

* Vuoona 2005 huatantomanea oli 13,75 miljoonae Mios
1 tuoncin ces kultuisesta 1S [rosentiis

* Yhoesia kakiaunasta sasciaen lihas £-10 kioa

* Suum 029 ikabdurentihosto haodoan Saksara 3 Puciasa.

* Kaldunenihavairstmden suurmpls omimat
vt Saksa, Ranska, Alsrkomat je Brassio

* Sucrmess kalduncis on kasatettu
0wt el

Lihaa yhdesta kalkkunasta

—10 kg




Teksti | Marita Joutjarvi

[ e R
el oy KALKKUNA

Kalkkunanlihalla on monta loistavaa ominaisuutta. Sen liha on
kevyttd, mureaa, erittdin ravintorikasta ja maukasta. Kalkkuna on
oikea toiveraaka-aine ruoanlaittajalle: paloina se kypsyy nopeast,
ja se taipuu niin mietojen kuin tulistenkin ruokien ainekseksi.

AL
Misti kalldmna on tullut Suomeen?
Ea.lkhmznulvanhmm( ovat Vali- ja Pohjois-Amerikassa asustelleet villikalkkunat.
Espanjalaiset merimiehet toivat kalkkunan Eurooppaan. Suomessa kalkkunankasva-
tus yleistyi vasta 1950-Tavulla.
Onko Suomessa oma kallkunarotu?
Suomessa ei ole jalostustoimintaa, vaan kalkkunoiden vanhempaispolvi tuodaan
Isosta-Britanniasta untuvikkoina Suomeen ja kasvatetaan kolmella nithin erikoista-
neella nuorikkotilalla.

Paljonko Suomessa on kalldmnankasvattajia?

Suomessa kalkkunoita kasvatetaan talla hetkella 38 tilalla. Kalkkunat saavat elii
mldmixvmpldnﬂyhmedgﬂy\hmmohmhmmhuﬂﬂm

Ii. Pisasiassa kasvattajat ovat Eteli-Pohjanmaan ja Pohjanmaan, Satakunnan ja
Varsinais-Suomen alueella seki muutamia Juvan seudulla.

Kanat ja kukot kasvatetaan omissa parvissaan. Kanat toimitetaan teuraaksi noin 100
péivin ja kukot noin 130 paivin iissi. Yhdesti kalkkunasta saadaan lihaa 610 kiloa.

Mitd kallkunat sygvit? Kiytetiinks kasvatuksessa paljon laikkeita?

kotimaista viljaa sisiltavai rehua ja koko-
naisia vlanjyvid seki raikasta vetta. Lintujen paivad rytmittia 8-1o tunnin pimed




Kalkkunan koipireidesta
valmistetun jauhelihan
rasvapitoisuus on
noin 5 %,

Ruskists kalkunan Senoibaleet yhdotelmstormmnclle
150 *Cixsa noin 6 mimautha. Keumenns padasea Sy ja
wekonttale tahen coiytabia. anza bebos heth

Lasaa bncertot a adaledion lkatet sgale ja enconetst

Kuellota padassa eltyssh hommonsetut sipalit. Lisha balkhos-
Lahes 75 % e jreholha g ruskists bryest. Lo sabase pasees e

tomantts paeteloat parsalasimeapt, e bemtesbe,
ka[kkur\an Erappi 4 mivesteet. Anna haubus eoin 1y missettia,

Sekoita jogurttin Jeuitorante, wtrussankucriasite ja
rasvgsta on - mevoy
suositeltavaa

7 Koo lasagne GI¥-voskasn. Levita pobjale cboel kastiket-
pehmeaa
rasvaa

Kspranat yhdrselmat o naocls . .
itwatta. Peti vacka fobole Ja anaa tebeytys posisen ruokaa ja luonnonvaroja
Tuntis ennen taryodes. Tanos hdas rakasts salastia.

a AmmaaeesoOsae 2 | 2060



KALKKUNASTA ON
MONEKSI



ESITE

. Reseptit Marita Joutjarvi, kuvat Satu Nystrom, toteutus Mainostoimisto Huima

e 1000 kappaleen painos
*  Verkkoversio: http://www.siipi.net/images/stories/kalkkunajaosto/kalkkuna esite a5 2016.pdf

*  Syksylla ns. rikastettu versio kalkkunankasvatuksen kuvien kera

Ealkkuna tunnetuksi
on Suomen Stipllearialiitto sy-n hallinnolma ja Maassutuviraston
tukema kansallisen ruokaketjun kehittamishankes. YTkalvuotioen
tiedotushankkeen tavoitteona on kertos lahella Suotatusta
alkkunanlihasts helppona ja terveelliseni rucan reaka-ainoena
tuotannon aluata lautasalie astl

Boepll Miwds aalwve Bowel ary Nytirss
Ketan 100ay) Vhaki s ot BRIl AWt o WABON Naaaadtl” RigTyy npe w7 Gnanda

L mmmfA @

ruoxaa ja luonnonvaroja

Resepteja Lishi tetoa Kalhunantuotannosts ja Kaliunaniihan hyisth counsisuuksists Kydst Ralbenaa ) ja Siiphnet Shustoita

-

@ siipi.net
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http://www.siipi.net/images/stories/kalkkunajaosto/kalkkuna_esite_a5_2016.pdf

KALKKUNA

el KALKKUNA
Kalkkuna on
ruokavalion moniottelija

Ralla Aaltonen
teksti ja kuva

Kalkkunan sopivuus
kaikenlaisiin ruokavalioihin
oli yksi paateemoista
ruokatoimittajille jarjestetylla
brunssilla Helsingissa
syyskuun lopulla. Moni tapasi
ensimmaista kertaa oikean
kalkkunankasvattajan.

48 svousx sumikARyA /3015

ilaisuuden paapuhujaksi ol kut-
suttu tunnettu ravitsemustie-

terveysriskit
kavalion kieltolistalla, ja raaka-aineena se
on kaikin puolin ongelmaton.

Borg tuuletti raikkaasti nykyists vallalla
olevaa ajatusta “varovaisesta syomisesti”
painonhallinnan keinona. "Varovaisesti
syomalla nalin siitely sekoaa, teet itses-
tisi napostelijan ja heikennat luontaista

sysmisen kontrollia} han sanci.
Tarkein asia painostaan ja sydmisestiin
huolestuneille on pitdi ateriarytmi sainnol-
liseni. Maailma on Borgin mukaan tiynni
hyvii ruokavalioita, mutta ilman rytmii ei
jaksa syodi “kunnolla” Useimmille sopii
4-5 ateriahetked piivassi.
Lounasruokailu on yhti tirkes osa tyd-
hyvinvointia kuin tyterveyshu

tittu lounas voivat pilata koko loppupiivin.
Rucasta saadun rasvan laatu ja prol

Kalkkunasta loistoherkkuja

Reilun vuoden kestanyt kansallisen ruokaketjun
kehittamishanke Kalkkuna tunnetuksi padttyi
maaliskuussa. Siipikarjaliitto toteutti hankkeen
yhteistydssa Lansi-Kalkkuna Oy:n kanssa ja

Maaseutuviraston tuella.

ihella tuotetusta kalkkunanli-
hasta kerrottiin helppona ja ter-
veellisend runan raaka-aineena
tuotannon alusta lantaselle asti.

Piikohderyhmani olivat ruoka-alan
ammattilaiset. Laajoja artikkeleita ruokaoh-
jeineen toteutettiin ammattilehdissi kuten
AmmattikeittitOsaaja, Aromi ja Kotitalous.
Ruokatoimittajille jirjestetty tilaisuus poiki
lisaksi artikkeleita moniin lehtiin, esimer-
kiksi Keskisuomalaiseen, Yhteishyviin ja
Maaseudun Tulevaisuutesn.

Hanke toteutti myds niyttévin ruoka-
esitteen, jonka maukkaissa ohjeissa kiyte-
tiin niin fileepihveji, jauhelihaa, reisipa-
Ioja kuin leikkeleitakin. Ohjeet on laatinut
ruokatoimittaja Marita Joutjarvi ja kuvan-
nut Satu Nystrom. Toteutus on huittislai-
sen mainostoimisto Huiman.

Joutjrvi oli mukana kalkkunalihan tiedo-
tushankkeessa alusta asti. Hinelli on taka-
naan pitkd ura ja paljon kokemusta ruoka-
ohjeiden ideoinnissa ja laadinnassa.

“"Kalkkuna on minulle tuttu el3in jo lap-

suudenkodistani Himeenkoskelta. Olen
aina rakastanut kalkkunaruokia, joten oli
ilo olla mukana kehittimissa uusia resep-

]l'\'uu hineltd kysyy lempikalkkunaruo-
kaa, ei vastaus ole lyhyt.

“"Savukalkkunasta valmistan niin salaa-
tit, piiraat kuin voileipakakutkin. Ohutleik-
keistd saa nopeasti herkullista. Mehevists.
reisipaloista tehdyt padat ja laatikot ovat
tosi maukasta syitavia, ja leikkeisti syntyy
eri tavalla maustaen ja tayttien ihania rul-
lia. Jauhelihana kalkkuna sopii niin kastik-
keisiin, murekkeisiin kuin pydrykéihinkin

Kalkkunanlihan tuotanto ja kulutus ovat
Suomessa kasvussz: tammi-huhtiluun alus-
tavien lukujen mukaan tuotanto nousi viime
vuoteen verrattuna yhdeksin jakulutus kah-
deksan prosenttia. Kalkkunanlihan oma-
varaisuusaste nousi alle o:sta yli 7o pro-
senttiin.

UV HAHH & HARHA

Vaikea sanoa mikd on paras kalkkunaruoka.
Kaikilla on oma paikkansa niin arjessa kuin
juhlassakin, pohtii hankkeen ruokaesitteen
ohjeet laatinut Marita |outjérvi.




SAIKO KALKKUNA NAKYVYYTTA?

Mielestani sai nakyvyytta - ja tyylikkaasti! Eika vaikutus loppunut hankeajan paatyttya!l
Vuonna 2015 tuotanto Suomessa kasvoi +2 % ja kulutus +7 %

Kulutuksen kotimaisuusaste laski ollen 59 % (Vuonna 2014 se oli 62 %)
Tammi-maaliskuussa vuonna 2016 tuotanto nousi +18 % ja kulutus +7 %

Alkuvuonna 2016 kulutuksen kotimaisuusaste nousi 72 %:iin

SIIPIKARJABAROMETRI

Luullisena lihana™
milj. kg (suluissa I-XII / 2014)

TAMMI-JOULUKUU

SIIPIKARJA YHTEENSA

Tuotanto 117,1
Kulutus 118,2
*) Vienti (19,5) 21,0

*) Tuonti (17,9) 21,3

Kulutuksen kotimaisuusaste: 82,0 %

BROILERIN LIHA

Tuotanto 109,6
Kulutus 108,3
*) Vienti (17,5) 19,2
*) Tuonti (14,2) 16,9

Kulutuksen kotimaisuusaste: 84,4 %

KALKKUNAN LIHA

Tuotanto 7,5
Kulutus 9,3
*) Vienti (1,8) 1,7
*) Tuonti (3,2) 3,8

Kulutuksen kotimaisuusaste: 59,0 %
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SIIPIKARJABAROMETRI TAMMI-MAALISKUU 2016

Luulisena lihana® 3.5.2016
milj. kg (suluissa I-111 / 2015)

SIIPIKARJA YHTEENSA — =
Tuotanto 29.9
Kulutus 30,8
*) Vienti (4,4) 5.0
*) Tuonti (5.2) 5.4

Kulutuksen kotimaisuusaste: 82,4 %

BROILERIN LIHA
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Tuotanto 27,8
Kulutus 28,2
=) Vienti (4,0) 4,6

=) Tuonti (4,1) 4,6

Kulutuksén kobmasuusaste: 83,6 %

KALKKUMAN LIHA
Tuotanto 2,0 F
Kulutus 2,5

=) Vienti (0,4) 0,3
*) Tuonti (1,0) 0,7

Kulutuksen kotimaisuusaste: 72,0 %
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