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Kalan perkaus
ja kasittely
jokaisen taidoksi

Jokainen pitdd kalastamisesta ja iloitsee
saadessaan saalista. Sen sijaan saaliin
perkaus ja kdsittely saa monen miette-
lidaksi.

Kala on helposti pilaantuva elinfarvike.
Tastd syysta kalan oikeaan kasittelyyn ja
sailyttamiseen on kiinnitettava erityista
huomiota.

Tama esite opastaa kalan oikeaan perkauk-
seen ja kasiftelyyn, on kala sitten ostettu
fai itse pyydetty.

Kala on maukasta
ja terveellista

Kala sisdltad runsaasti proteiineja, vitamiineja ja
mineraaleja. Kalan sisdltdma rasva on terveellistd,
koska siind on runsaasti omega-3 rasvahappoja.
Omega-3 vaikuttaa sydamen, verisuonten ja aivojen
hyvinvointiin.

Kalan proteiinipitoisuus on kalorimadrdan nah-
den suuri ja kala onkin oivallinen osa terveellista
ruokavaliofa.

Kalan sisaltama A-vitamiini suojaa tartunta-
faudeilta ja vahvistaa nakdd, B-ryhman vitamiinit
estdavat muun muassa hermostohadirigita ja ihottumia
ja D-vitamiini on vdlttamatdn luustolle ja hampaille.



Onko kala tuore?

Tunnistat tuoreen kalan tasta:

« "Perushaju” on raikas, eikd liian voimakas.

Haju on jossakin madrin kalalajille ominainen.

e Pinta on ehyft, varit kirkkaat, iho kiiltava tai
fasaisesti limakerroksen peittama.

e Liha on kimmoisaa. Kun painat lihaa,

syvennysta ei jda.

« 5ilmat ovat kirkkaat ja vahan ulkonevat.

» Kidukset ovat puhtaat ja helakanpunaiset. Jos veri
on laskettu pois, kidukset ovat vaaleanpunaiset ja
jaissa jadhdytetyilld kaloilla harmaanpunaiset.

Sailyta kala kylmassa

Mita nopeammin pyynnin jdlkeen kalan saa kylmdan,
sitd kauemmin se sdilyy. Muutaman tunnin viivytys
kesakuumalla lyhentaa sdilyvyyttd jopa vuorokausia.
Kala sdilyy ihannelampadtilassa 0° C kaksi kertaa niin
kauan kuin jadkaapin +2 -6 °C lampétilassa.

Paras tuoreen kalan sdilyttamistapa on jdiden
paalld tai jdiden joukossa. Sulavan jadn ja sulamisve-
den lampdtila pysyy nolla-asteisena, kunnes kaikki
jaa on sulanut.

Perattu tuore kala sdilyy jaitettyna hyvdkuntoise-
na -7 pdivda ja filee 3 -4 paivad. Sdilyvyys riippuu
kalalajista, esimerkiksi silakka ja muikku ovat hel-
posti pilaantuvia lajeja. Kotana jadkaapissa kalaa ei
kannata sdilyttaa kahta paivad pidempadn.

Muutaman tunnin kestavan kuljefuksen ja sdily-
tyksen aikana sdilyvyytta voidaan edistdd pitamadlla
kaloja kylmalaatikossa fai -kassissa parin kylma-
kallen kanssa. Mdrka kddre kalan ymparilla alentaa
myads |ampaotilaa.



Teurastus parantaa
laatua ja sailyvyytta

Isokokoisten kalojen kuten hauen, ahvenen, lahnan ja
siian teurastus - tainnuttaminen ja veren laskeminen
- on tehtdava mahdollisuuksien mukaan heti, kun kala
on nostettu vedesta.

Mita hyotya teurastuksesta on?

» Kala kuolee nopeasti.

e Kalan liha tulee valkeammaksi, kauniimmaksi, kiin-
tedammdksi ja maukkaammaksi.

« 5dilyvyys paranee, kun veri juoksee pois kudoksis-
fa.

Kidusvaltimon avaaminen
aiheuttaa tehokkaimman
verenpoiston. Avaa kidus-
valtimo leikkaamalla poikki
kiduksia ja kalan rintaa
yhdistdvi silta.



Tainnuta kala lyomalla sitd kapulalla padhan, silmien
ylapualelle. Veri poistuu fehokkaimmin, kun katkais-
taan kidusvaltimo ferdvdlla veitselld, eli leikataan
poikki kiduksia ja kalan rinfaa yhdistava "silta".

Kala voidaan tappaa mydos katkaisemalla sen sel-
kdranka, joko veitselld padn takaa fai taivuttamalla
selkaranka poikki, kuten tehddaan ahvenella. Koska
ahvenen suu on hampaaton, peukalo voidaan tyéntaa
sen suuhun ja sitten taivuttaa pdata taaksepain,
jolloin selkdranka katkeaa helposti. Ankerias tainnu-
tetaan iskulla padhan ja sen selkdranka katkaistaan
puukon pistolla pyrstéon perdaukon takaa.

ALA SYYLLISTY ELAINRAAKKAYKSEEN
Kala on aina teurastettava (tapettava) ennen kuin
sifd ryhdytdan perkaamaan. Eldinsuojeluasefus
kieltad elavan kalan suomustamisen, suolistamisen
fai nylkemisen.

KALA EI KESTA KOVAKOURAISTA
KASITTELYA

Kaikenlainen tuoreen kalan farpeeton kasittely
heikentda sen sdilyvyytta. Kalaa tulee mahdollisim-
man vahan siirrelld astiasta toiseen, sormeilla tai
puristella. Jos saalista pidetadan esimerkiksi veneen
pohjalla dljyisessa tai muuten likaisessa vedessd, se
voi nopeuttaa pilaantumista fai aiheuttaa sivumaku-
ja.



Kaloissa on ruotoja
— mutta missa

Lihasruotojen sijainnin funtemus helpottaa huomat-
favasti kalan kasittelya ja syonftia.

Ahvenella on kylki- ja

selkdlihasten vilissd N
véhdn lihasruotoja. 5amoin )@
véhdruotoisia ovat muun
muassa kuha, made, turska
Jja kampela. Lohikaloilla on
selkdlihaksistossa pitkdh-
kd rivi lihasruotoja, jotka
niveltyvit selkdnikamiin.
5amaa tyyppid edustavat
myds silakka ja silli. Hauki
sekd lahna ja muut sdrki-
kalat ovat tunnetusti melko
ruataisia.
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Kalan kési’r’rely —
helpompaa kuin
luuletkaan

Kala fulee perata mahdollisimman pian pyynnin
jdlkeen. Tama edistda kalan sdilyvyytta ja helpottaa
kalan valmistusta ruoaksi.

Perkaukseen ja kalan késittelyyn kuuluvat
e suomustaminen fai nylkeminen,

e suolistaminen,

e paloitteleminen tai fAleointi.



KUNNOLLISILLA VALINEILLA

KALAN KASITTELY ON ILO

Kalan kdsittelyd voidaan suuresti helpottaa tarkoi-
tuksenmukaisilla ja hyvakuntoisilla valineilld. Kala-
laudan on oltava kookas ja fukeva. Fileointipiikista
on apua esimerkiksi liukkaita kalafileitd viimeis-
feltdessd. Veitset fulee pitad teravind, sitd varten
farvitaan hiomakivi ja fteroitinpuikko.

Kalankdsittelijéin vilineistddn kuuluvat:

i ol

e Suomustinrauta

e Atulat tai pihdit ruotojen
nyppimistd varten

e Fileaintipiikki fileen kiinnipitd-
miseen, kun kalasta poistetaan
evit ja kylkiruodot sekd kalan
nylkemiseen

e Kalasakset kalan aukaisemi-
seen, evien leikkaamiseen ja
selkdrangan katkaisemiseen

e Teraitinpuikko

e Lyhyt jo kapea veitsi kalan
vatsan avaamiseen

e Fileaintiveitsi



Suomustaminen

Kalan suomustaminen on yleensa tarpeen vain sil-
loin, kun kala on farkoitus paistaa. Keitettdvaa kalaa
ei yleensd suomusteta. lho suomuineen sisdlfaa
runsaasti makuaineita, jotka joutuvat hukkaan, jos
kala suomustetaan tai nyljetdadn.

« Suomusta ennen sualis-
tamista,

e jos suomupeite on pads-
syt kuivumaan, kosteuta
se esimerkiksi upottamal-
la kala hetkeksi kuumaan
veteen,

e poista suomupeite kalan
pyrstopuolelta alkaen,

e vedd suomustinta
kevyesti pyrstéstd kohti
paatd, "vastasuomuun”,

e voit estdd suomuja
roiskumasta ympariinsd
suomustamalla kalan
muovipussin sisalla.




Nylkeminen

Tavallisimmin nyljeftavid kaloja ovat made ja
ankerias. Ahvenenkin nylkeminen on suhteellisen
helppoa, ja joutuisampaa ja siistimpda kuin suomus-
faminen.

MATEEN JA ANKERIAAN NYLKEMINEN
Madefta ja ankeriasta ei perafa
ennen nylkemista. Leikkaa kalan
nahka veitsella padn ja parillisten
evien takaa ympadriinsd ja veda
kalan nahka tuppena pois. Liuk-
kaiden kalojen nahkojen kiinnipi-
tamiseksi suositellaan paperin,
pyyhkeen tai hohtimien kaytta-
mistd. Voit myds ripustaa kalan
paan koukkuun, jolloin molemmat
kddet ovat vapaat tydskentelyyn.

AHVENEN NYLKEMINEN
Leikkaa saksilla pois ahvenen
selkdevat ja niiden mukana kapea
nahkasuikale. Vaihtoehtoisesti
voif tehda evien kummallekin
puolelle viillot ja nykdista evat
irti. Jalkimmadiselld tavalla valtyt
evaruotojen patkimiseltd. Tee nis-
kaan molemmin pualin poikkiviilto
ja revi nahka irti kummaltakin
kyljelta. Poista parilliset evat
nahkaineen leikkaamalla. Kiduk-
sista vetamalla saat vatsaontelon
tyhjennetyksi. Kiskaise perdeva
irti ja leikkaa pyrstdeva ja paa
pois.




Suolistaminen

VATSAN AVAAMINEN -
TAVALLISIN TAPA

Avaa kalan vatsa pddsta pera-
aukkoon veitselld tai saksilla.
Tarkkaile, efteivat sappirakko
ja suolen sisaltt padse tahrimaan kalan sydtavia osia.
Irrota kidukset kalan vatsan avaamisen jdlkeen.
Kiduksista kiskomalla sisdelimet irfoavat yhtend
rykelmana. Kidukset on helppo irrottaa saksilla tai
veitselld.

« Katkaise kiduksia ja leukaa
yhdistava janne,

e fartu saksilla kidusten
toiseen kiinnityskohtaan ja
vaannd ne irti (veistd kaytetta-
essa tehddan kidusten tyveen
molemmin puolin viilloksia).
Nain kidukset irtoavat ilman,
efta niihin farvitsee koskea,

e veda suali ulos,

» poista my@s kalan munuaiset
eli selkdrangan molemmilla
puclilla oleva "hyytynyt veri”.

KALAN SUOLISTAMINEN PYOREANA
Kokonaisena valmistettavasta kalasta tulee
kauniimpi, jos kalan vatsa jdatetddan avaamatta.

Mahdollisen suomustamisen
jalkeen, irrota suoli poikki-viil-
lolla perdaukon edestd. Sisdlmyk-
set irfoavat kidusten mukana.
Vatsaontelon voit puhdistaa
astianpesu- tai pulloharjalla.
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SELKAPUOLELTA AVAAMINEN

Taytettdavat kookkaat kalat, kuten hauen ja kuhan,
voit aukaista selkdapuolelta. Paksut seldanpuoleisef
lihasosat kypsyvat falléin paremmin samanaikaisesti
muun kalan kanssa.

Tee veitselld pitkittdisviillot molemmin puolin
selkdrankaa, ja katkaise saksilla molemmista padista.
Jatd paad ja pyrstoeva paikoilleen ja niiden fueksi
lyhyet selkarangan tyngat. Tyhjennd ja puhdista
ruumiinontelo. Poista kidukset etukautta. :

SILAKAN JA MUIKUN SUOLISTAMINEN

Perkaat silakan ja

muikun yksinkertai-

simmin “puhkomalla” )
eli poistat kidukset ja
suoliston kasin.

Paistinsilakasta poistat padn

nipistamalla niskan poikki.
% Pddsta vetden saat suoliston

poisteftua. Tarkista, ettd

tosiaan sait suolen pois.

Jos haluat saada vatsaontelon tarkkaan tyhjennetyk-
si ja puhdistetuksi, leikkaa saksilla ensin pda pois ja
sitten kapea vatsan reuna. Tyhjennd vatsaontelo ja

huuhtele kala.
ﬁ@\f
"



Huuhtelu edistaa saily-
vyytta ja parantaa makua

Kalan nopea huuhtelu perkauksen yhteydessa
puhtaassa, juoksevassa vedessa on kalan laadulle
eduksi.

Perkauksen yhteydessa paoistetaan pesemadlla
veri-, lima- ja ulostejatteet sekd irtonaiset suomut.
Samalla poistetaan kalan munuaiset.

Jatkokasittelyn, esimerkiksi fileainnin yhteydessa
kalan tai sen osien peseminen on farpeetonta, jos
kdsittely tehdddn puhtaissa oloissa.

Fileointi

Tarkeimmat fileoinnin edut ovat:

e ruoanvalmistus fileista on helppoa,

« kunnallinen filee (seldke] on ruodoton tai lahes
ruodoton ja on siten vaivatonta sydtavaa.

Fileoitavaa kalaa ei yleensa suomusteta, koska
fileoitaessa poistetaan usein myos nahka. Lohesta
ei kuitenkaan poisteta nahkaa, eikd sitd suomusteta.
Siiasta ei mydskadn poisteta nahkaa, mutta isosuo-
muisena kalana sen voi suomustaa ennen filecintia.
Fileointi tulisi suorittaa juuri ennen kalan valmis-
tusta, koska fileet ovat alttiimpia pilaantumaan kuin
kokonainen kala. Fileoitaessa ja fileita kdsitellessa
on kiinnitettava erityista huomiota puhtauteen.
Fileoitaessa maku- ja ravintoaineita seka jonkin
verran lihaa joutuu hukkaan pdan, selkarangan, nah-
kan ja evien mukana. Kotioloissa osat voidaan oftaa
talteen ja niista voi tehda maittavan kalaliemen.
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AHVENEN JA KUHAN FILEOINTI

1. Viilld veitselld
rintaevdn takaa ja
irrota rintaevd.

2. Kddnnd veitsi ja viilld
niskaviillosta alkaen filee
irti selkéruotoa pitkin.
Kddnnd kala ja leikkaa
vastaavalla tavalla toinen

filee.

3. Leikkaa kalapiikkid apuna kdyttden
kylkiruodot irti. Oikean kyljen fileetd
késitellessd veitsen liike on vetdva.
Vasemman kyljen fileestd ruotoja
leikattaessa veitsen liike on tydntd-
vd. Jos fileisiin on jéidnyt eviruotoja,
leikkaa ne pois tdssd vaiheessa.

4. Pidd filettd kiinni piikilld
Ja viilld nahka irti pyrstdstd
alkaen. Veitsi pidetddn
hieman nahkaan pdin kallis-
tuneena ja sitd liikutetaan
sahaavin liikkein.

5. Tdysin ruodottoman ahven- tai kuhafileen saat
leikkaamalla fileiden lihasruodot pais v-leikkauksella.
Leikkaa ruatarivin malemmin pualin viilto niin, ettd
viillot muodostavat syvyyssuunnassa v-kirjaimen.
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HAUEN FILEOINTI

Kookkaasta hauesta voi tehda kuusi filee-palaa,
joista nelja on faysin ruodoftomia.

1. Seuraa ahvenen ja kuhan fileointiohjetta, vaiheet 1-5.

2. Paikallista sormenpdiil-
ldisi Y-ruodot. Tee pari
millid ruatojen yldpuolelle
viilto. Paina jo kuljeta veis-
td ruotojen pddlld, pddstd
pyrstddn. Pyrstdn loppu-
osassa ei ole selkdruotoja,
téssd kohtaa veitsi leikkaa
lihan Iépi.

mahapuaolen filee

" selkdfilee

3. Hauen ruodot ovat
kaarevasti fileen sisdlld.
Léhde irrottamaan
selkdfileetd pyrstdpdcs-
td, "tydntdmdlld” veitsi
viillon kautta kaarevasti
eteenpdin, kunnes olet
irrottanut téysin ruodot-
toman selkdfileen.

ruodaton lihapala

4. Toisen fileepalan saat
viiltdmdlld fileen irti
ruotokantojen alapuolel-
ta. Tdmdi filee on periaat-
teessa myds ruodoton.
Pyrstdlihaksen etupuolel-
le jdd pieni ruotorivista,
mutta ndmd ovat yleensd
niin pienid ja ohuita, ettd
ne pehmenevit kypsen-
nettédessd.
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5. Lopuksi vait vield lei-
kata ruotopalasta eli niin
sanotusta anopinpalasta,
pois loput lihat. Kédnnd
pala yldsalaisin. Leikkaa
liha irti loivassa kulmas-
sa. 5aat kapean tdysin
ruodottoman lihapalan.



LOHEN FILEOINTI

Lohta fAleoitaessa nahkaa ei oteta pois. Lohta ei
mydskadn farvitse suomustaa, koska suomut pehme-
nevat sydtaviksi kypsentdmisen aikana.

1. Seuraa ahvenen ja kuhan fileaintiohjetta, vaiheet 1-4.

2. Lohen kuten muidenkin
lohikalajen fileissd on kyl-
kiruotojen liscksi ruokailua
haittaavia pystyruotoja.
Ruodot sijaitsevat fileen
paksuimmassa kohdassa.
Ruotaja on kaikkiaan yli
kaksikymmentd kappaletta.
Perdaukon takana lihasruo-
toja ei endd ole. Ruodot on
helppo nyppiéd pois raa’asta
kalasta. Kdytd tasareunai-
sia pinsettejd tai isoissa
fileissd pihtejd. Vedd ruo-
dot vinosuuntaan, jolloin
kalan liha ei repeydy.

3. Lohikyljyksid ja per-
hosleikkeitd eli lohimedal-
Jonkeja saat leikkaamalla
lohta poikkisuuntaan.
Kyljys on valmis sellaise-
naan. Perhosleikkeen saat
leikkaamalla fileestd parin
sentin pituisia paloja.
Anna joka toisen viillon
mennd nahan Idpi. Taita
puolikkaat nahkapuolet
vastakkain.

SILAKAN FILEOINTI

1. Perkaa silakkapihvien val-

mistusta varten kalat ensin
saksilla tai kdsin.

ﬁ%“'“‘“‘”‘ —

2. Tyénnd peukalot vatsaon-
telosta selkdrangan viereen ja
paina kala littedksi.

3. Poista selkdranka térrattd-
vine ruotaineen.




Kalan perkauksessa ja kasittelyssd on omat
niksinsd. Jokainen voi ne kuitenkin helposti
oppia ja ndin laajentaa kalastukseen liittyvia
faitojaan. Hiukan harjoittelua ja kakeilumiel-
td, niin fuloksena on entista maukkaampia
kala-aferioita enfista nopeammin ja siistim-
min.

Taman esitteen tarkoituksena on antaa perus-
tietoja kalasta elintarvikkeena seka opastaa
kalan vaivattomaan perkaukseen ja kasitte-
lyyn, on kala sitten ostettu fai itse pyydetty.
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