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PAH on pahaksi kalalle

Kylmisavulla kalan
voi kypsentii luola-
miehen tapaan, il-
man ihmisille PAH-
haitallisia yhdisteita.

HAILUOTO (MT)
Kylmésavustus on maailman
vanhimpia ruuan valmistuksen
jasiilomisen menetelmii, uskoo
kala-alan yrittdjd Pekka Hirvi-
miiki. Jo kivikaudella varmaan
huomattiin, etti luolan kattoon
ripustetut kalat kypsyivit omia
aikojaan savussa.

Savu kypsentdd hellésti, jos
savustajalla ei ole liian kiire. Kii-
reen huomaa viimeistéin kalaan
tulevasta kitkeristd mausta.

Kun homma tehdiin oikein,
luolamiehen tapaan, savua ei
oteta kituen palavasta hiillok-
sesta. Hirviméki hoitaa asian

niin, ettd puoliksi palanut leppa-
briketti hylédtién ennen kuin se
alkaa tuottaa ihmisille haitallisia
PAH-yhdisteitd (polysyklisid
aromaattisia hiiliyhdisteit#), jot-
ka ovat my®s kitkerén sivumaun
aiheuttajia.

”Kylmésavustus on arka laji.
Muutama uunillinen siiné var-
masti tdrviytyy keneltid vain
ennen kuin taidon oppii. Kaikki
eivit ehki opikaan”, Hirviméki
arvelee.

Jyvaskylasta

meren rannalle

Hirviméki avasi Hailuodon Kyl-
misavukalan kalajalostamon ja
myyméldn Hailuodon Marja-
niemessi viime viikolla. Aikai-
semmin samanlaista toimintaa
harjoitettiin Palokan Kalasavus-
tamona Jyviskyldssa.

Siella tilojen vuokrasopimus
padttyi, eiki sitd saatu uusittua.
Kun Hailuodon kunta tarjosi
hyvii tiloja aivan meren #érelts,

vanhan merenkivijin ei tarvin-
nut miettid kovin pitkaén.

Aikaisemmin muun muassa
Oulun yliopiston kiytossi ol-
leet tilat muutettiin tuotantoon
ja kuluttajamyyntiin sopiviksi
Hirviméen jaHailuodon kunnan
yhteistyoni.

”Kymmenié tuhansia, ehki
neljakymmentd”, yrittija sum-
maa rakentamisen ja laitteiden
kuluja.

Itse suunniteltu ja rakennettu
kylmésavu-uuni vetéé kerralla
parisataa kiloa kalafileiti. Vie-
ressd on vihin pienempi tavan-
omainen savustusuuni. Lis#ksi
tarvitaan kylmésdilytyslaitteita,
tyopoOytid, tyhjiopakkauslaitteet
janiin edelleen.

Hauesta herkkua
Talvisaikaan Hirvimaéki savustaa
norjalaista ja kotimaista lohta
seki kirjolohta. Jonkun verran
on uuniin mennyt myos norssia,
siikaa ja silakkafileita.

Kalasavustamo
sijaitsee

meren aarellda
Marjaniemen

& kansallis-
- maisemissa.

Téhtituote on kevyesti graa-
vattu ja sen jilkeen kylmésavus-
tettu lohi. Sitéd saa Stockmannin
herkusta Oulusta ja muutamista
isoista marketeista Turusta ja
Jyviskyldsti — ja tietysti Marja-
niemen kalamyymalasta.

”Maku on hieno”, Hirvimiki

toteaa.

Paikallista kalaa yrittdji
valmistaa jatkossa enemmén.
Kysyntd kasvaa turistikauden
alkaessa.

7Esimerkiksi hauki on kylmé-
savustettuna herkkua.”

JOUKO RONKKG

Presidentin teko:

Bensaa

Ulkona jddtyy nend ja ndpit.

Kesd on lyhyt. Pitkddn on pimedd.
Ankarista olosuhteista huolimatta
tama pohjoinen kansa onnistuu
tekemddn ithmeitd. Ja usein vieldpd
silloin, kun ajat ovat vaikeita. Suomsi
eldd ja hengittdd suomalaisista
teoista. Suurista ja pienistd. Niiden
jalustalle nostaminen on presidentin
tehtdvd. Kaikkialla maailmassa.

Pakkasesta viis
ja lappuun kuus.

Suomella toissa.

www.niinisto.fi

A 199U2PISIA] 1SNY] “DIDSYDIAT

PEKKA FALI

Savu on vain parikymmenasteista. Siina kala kypsyy kivikauden tapaan, Pekka Hirviméki sa-

noo.

Snellman kasvattaa tuotantoa
teurastamoa laajentamalla

Snellman otti tiistaina kiytt66n
teurastamonsa laajennuksen
Pietarsaaressa. Laajennuksen
my6td Snellmanin teurastuska-
pasiteetti kasvaa 60 miljoonaan
kiloon.

Laajennus tuo heti helpotusta
yrityksen tuotantoon, silld tuot-
teiden kovan kysynnin vuoksi
laitosta on viime ajat jouduttu
pyOrittiméin yli sen todellisen
kapasiteetin, kertoo Snellman
Lihajalostus Oy:n toimitusjoh-
taja Henrik Snellman.

Viime vuonna Snellmanin
teurastamossa teurastettiin
32 miljoonaa kiloa naudan- ja
sianlihaa.

L

7Télld hetkelld yrityksem-
me osuus kotimaisen lihan
hankinnasta on 11 prosenttia
mutta markkinaosuus siihen
verrattuna kaksinkertainen.
Laajennuksen ansiosta pys-
tymme palvelemaan kauppaa ja
kuluttajia aiempaa paremmin ja
luotettavammin.”

Snellmanin tavoitteena on
kasvattaa tuotantomé#érid puo-

lella nykyisestd vuoteen 2015
mennessi. Tavoitteen saavutta-
miseksi yritys hakee uusia sopi-
mustuottajia sekd naudan- ettid
sianlihan tuotantoon.

Kiinnostusta sopimustuo-
tantoon on Snellmanin mukaan
selvisti ollut. Viime syksyni
kiinnostusta oli erityisesti sika-
puolella. Sen sijaan nautapuo-
lella tilanne on haastavampi.

Uuden teurastamon raken-
nusty6t aloitettiin viime vuo-
den huhtikuussa. Investoinnin
kustannusarvio oli 10 miljoonaa
euroa, jossa yrityksen mukaan
pysyttiin.

JUHANI REKU

Tapiola Pankki
kolminkertaisti voittonsa

Tapiola Pankki kaksinkertaisti
liikkevaihtonsa ja kolminkertaisti
liikevoittonsa. Asuntolainojen
alhaisille lainamarginaaleille
pankki heittd4 viimeistdén nyt
hyvisteja.

Pankinjohtaja Marja Pajulah-
ti perustelee lainamarginaalien
nostoa pankkien kallistuneella
jalleenrahoituksella. Hén nousi
varajohtajasta toimitusjohtajak-
siviime vuonna.

”Tavoitteemme on pitdd pan-
kin tulos voitollisena talouden
haasteista huolimatta”, Pajulahti
téhtd4 tihdn vuoteen.

Viime vuonna Tapiola Pankki
nosti liikevoittonsa 4,5 miljoo-
naan euroon. Liikevaihto parani
67 miljoonaan euroon. Edellis-
vuoden luvut olivat 1,8 miljoonaa

jarunsaat 55 miljoonaa.

Korkotason nousu siivitti
Tapiola Pankin korkokatteen yli
neljanneksen nousuun. Palkkio-
tuotot paranivat kuudenneksen.
Melkein 15 prosenttia lisdéntyi-
vit myos talletukset. Antolaina-
us lisdéintyi kymmenesosalla.

”Tuloksemme oli odotettua
parempi”, Pajulahti myhiilee.

Tapiolassa asioi 233000
pankkiasiakasta. Asiakasmaira
lisdéntyi 22 000 katsauskaudel-
la. Tiliasiakkaita oli 174 000 eli
10000 enemmén kuin edellis-
vuonna.

Vakavaraisuuttaan Tapiola
Pankki vahvisti kaksi ja puoli
prosenttiyksikkod. Se on nyt 15,3
prosenttia. EU:n stressitesteissi
pankeilta edellytetééin yhdekséin
prosentin vakavaraisuutta.

Pankkikonserni omistaa va-
rainhoitoyhtion, joka onnistui
sijoituksissa. Tapiola Varainhoi-
to nousi maan kahdeksanneksi
suurimmaksi varainhoitoyhti-
06ksi. Nousu oli yksi sija.

Tapiola Varainhoidolla oli liki
53000 asiakasta, jotka luottivat
yhtion haltuun 6,4 miljardin eu-
ron sijoitusvarallisuuden hoidon.
”Thmisten kiinnostus on lisd4n-
tyméssd varainhoidon palve-
luista”, toimitusjohtaja Tom
Liljestréom uskoo.

JUHANI VIITALA

Varsinaissuomalaiset herkut
esittaytyivat Saksan messuilla

Varsinaissuomalainen ruoka
esittidytyi Griitne Woche -mes-
suilla Berliinissia EU:n kutsu-
mana 22.1.

EU-osastolla esiteltiin eri
maita kunakin péiviini. Suomea
edustivat LounaFood -hanke
seki pienyritykset Makeidon ja
Riihipuodin mylly.

Makeidon tarjosi messuvie-
raille makeisia, Riihipuodin
mylly ohrapuuroa.

LounaFoodin tavoitteena on
nostaa esiin oman maakunnan

pienid ja keskisuuria elintar-
vikeyrityksid. Messukédynti
ulkomailla palvelee tarkoitusta
hyvin, arvelee Lounafoodin
projektip#illikké Sanna Vihi-
miko.

”Varsinais-Suomen elintarvi-
keyritykset ovat pienié, 300:sta
200 tyollistdd alle 5 ihmista.
Uskon, ettd pienyrityksissd on
kiinnostuneita viennin aloitta-
jia”, Vdhdmiko sanoo.

Kontaktien 16ytyminen on
tirkedd, ja messuilta ji4 monta

ajatusta takaraivoon, luonnehtii
Kirsi Hirvensalo Makeidonis-
ta.

Yhti6 valmistaa makeisia lak-
ritsista koviin karamelleihin.
Hirvensalo uskoo vientimah-
dollisuuksia 16ytyvén Saksan
markkinoilta.

”Puhtaus ja aitous ovat nou-
sevia trendeji. Kisityoti arvos-
tetaan ja lisdfaineita viltetdén.
Tuotteemme ovat sellaisia, ettd
kysynt#d on.”

HENRIK SCHAFER



