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Tuttua ja uutta tuoreesta kalasta



Tdmd esitys pohjautun suurimmaksi osaksi Suomen Kalastusyhdistyksen julkaisemaan
opaskirjaan “Tuoreen kalan kdsitielysid”, joka on tarkoiteitu lihinni kalastajien ja kala-
kauppiaiden kiyitoon. Taméa kirjoitussarja on yhieenveto nykyaikaisesta kalataloudestamme.
Esitys antaa tietoja kalan eduista ja suositeltavista FLisittelytavoista ja on laodittu koti-
talousvien toivomuksia huomioonotiaen.,

Kirjoittaja on krittillisesti tutkinut talld hetkelli Eirjakaupoisia saatavien keittokirjojen
kalan kdsittelyd koskevat luvut, Koska nimd teokset ovat yksi yleison tistolahde, tekijd on
katsonut atheelliseksi puuttua nitden esiti@miin suosituksiin, jotka monessa tapauksessa ilmei-
sesti perustuval vajavaiseen asianiuntemukseen, Ruotsinkielestd kddnnettyjen teosten suomen-
noksissa on myés luvattoman paljon kddnnbsvirheitd, jotka olisi syytd korjate wusia pai-
noksia valmistellaessa,
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1 Kala ruoka-aineena

1:71 Misti aineista kala koostun

Kalan arvoa rucka-aineena voidaan, tarkastella eri nikékohtia silmallapitien.
Melkeinpd Iifan suuressa mi#rin riippun makulkysymyksestd, valitseeko perheen-
emintd kalaa phivilliseltsi. Suulaki ei kuitenkaan ole paras ratkaisija siits, miks
on ruumiille parasta.

Tiedimme eri todistuskappaleiden perusteella, ettd hyvinlaatuinen kala on saa-
nut vaateliaidenkin herkuttelijoiden armon. Ne, jotka luunlevat hiencjen makuvi-
vahteiden kalasta puubiuvan, voivat parantaa asiaa taitavalla mausteiden k&yt6lla,
Muuten hieno, vaikka mieto kalanmaun vivahdus voi olla suuremmaksikin nau-
tinnoksi kuin jonkin toisen ruockalajin aitheuttama voimalkkaampi makuhermojen
dreytys.

Ravintofysiologisesti kalaa wvoidaan arvostella osaksi kaloriarvonsa, osaksi
koostumuksense perusteella. Kalan kaloriarvoe on heikompi kuin Hmminveristen
eliinten lihan. Siten kala on litkalihavuuden vaivaamille edullisempaa, Timi johtuu
suuresta vesipitoisuudesta. Kalassa on mimittiin veitd 66—84 %, Rasvaisen kalan
kaloriarvo on tietysti suurempi kuin laihan. Yleensi voidaan ruocanvalmistuksen:
yhteydessi laskea, etti laihaa kalaa tarvitaan 50 % ja rasvaista 10 % enemmin
kuin lihaa, jotta kala-anncksen kaloriarve vastaisi samanpainoisen ltham#iarin vas-
taavasa arvoa.

Toisaalta ravintoarvo on riippuvainen ravinnon bickemisllisesta koostumuk-
sesta, TAssd suhteessa kala puclustas hyvin paikkaansa muiden lihalajien rin-
nalla. Kala on tosiaankin tunnetusti terveellisty syotivis. .

Hiilihydraetit, jotka ovat pH#osana kasviksiesa, puuttuvat kalasta melkein
kokonaan. Ainoca miti siind vihin lienee, ovat veri- eli rypdlesokeri ja glyko-
geeni eli eldintdrkkelys.

Tarkeimpi, ovat valkuaisaineet, proteiinit. Kalan valkudispitoisuus on 14—
23 %, tavallisesti 17—19 . Kalorim#iriin nihden kalam valkuaispitoisuus on
suuri, ja tdstikin syysti se erityisen hyvin sopii usem lilan runsaskaloriseen
ruokavalicomme. Huomiocon otettava seikka on myds, etti halps kala on huo-
keimpia eliinkunnan valkuaislihteitimme,

Kalassa on vetté (1) 66—84 %, @
rasvae (2} 0,2—25 % — ras-
vaisten kalojen wvesipiloisuus on .
suhteellisesti  pienempi ja pain- '
vastoin — valkuaista (3) 14—~ l‘
23 Yo, kivenniisaineita (4) 0,8 :
—2 % ja hiilikydraatteia (5) ‘
korkeintaan 0.3 %, : bb 09
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Kalan valkuainen on sulavampasa kuin lihan. Syy t#h#én on ldhinni se, ettd
kala sisaltdd sulemattomia sidekudoksia vihemin kuin muu liha. Sen vuoksi
kala-aterian jilkeen nilkd tuntuu nopeammin kuin liha-aterian jilkeen. Tiyttd-
arvo voi suurentua, jos valitaan rasvaisia kaelalajeja tai velmistetaan kala niin,
attii se tulee vaikeammin sulavaksi, mihin taas terveellisyyden vuoksi el pitdisi
pyrkii. Tiedimme myts vanhastaan, ettd laiha, pariloitu kala on funnustettu
sopivaksi dieettiruoaksi.

. Rasvaepitoisuus vaikuttaa 15hinn§ kaloriarvoon, mutta kalan — erityisesti
maksan — resva sisiltii sitd paitsi arvolkaita vitamiineja. Viime aikoina on
kalan rasva — tai oikeammin sanottuna 81jy(t) — ioisessa mielessfi saanut

suuren huomion osakseen. On nimittdin todettu, etti téllaisilla nk. tyydytta-
mittomilld rasvoilla (rasvahapoilla) on ehkiisevd tai jopa parantava vaikuius
verisuonten kalkkiutumiseen. Kasvirasvoilla on yleensd samanlainen luonne, kun
taas limminveristen rasvat -- vol mukaan luettuna — sisdltivit tyydytettyjd
rasvahappoja ja erityisen pahan maineen saanutta kolesterolia, Jos rasvaisen kalan
terveelliset ominaisuudet osoiftautuvat omaa luokkaansa oleviksi, tilld saattaa
pitkdlls tihtiimelld olla térked merkitys kalan kulutusta lisidving tekijind. -

Kalojen rasvapitoisuus vathtelee suuresti — piinvastoin kuin valkuaispitoisuus.
Kalan rasvapitoisuuteen ja rasvan koostumukseen vaikuttavat monet tekijat,
kuten kalalaji, kalayksils, vuosi, vuodenaika, kalan ik, kutukypsyysaste, kalan
ruokavalio, veden limpttila (kylmin veden kaloissa tyydyttiméttémien rasva-
happojen osuus on suhteellisesti suurempd), suolapitoisuus ja kalan rasvavarojen
kiytittnotio.

Ankeriasta, sillili, makriliia, lohta jne. on tapana lkutsua rasvaisiksi kalala-
jeiksi. Rasvapitoisuus niissi tapauksissa on 3—4, jopa n. 25 prosenttia. Laihojen
kalalajien mateen ja hauen muiden muassa, rasvapitoisuus on 0,2—0,5 prosen-
tiste pariin prosenttiin. Joskus suoritetaan kolmijalo mnimittiin rasvaiset (esim.
Tohi), puolirasvaiset (esim. ahven) ja laihat (esim, hauki).

‘Rasvainen kala’ on siind mielessi epimiiriinen kisite, etti tavallisesti silld kisitetdin
kalaa, jonka liha on rasvainen, Kalalla, jonka liha on vihirasvainen, saatfaa kuitenkin olla
huomattava kokonaisrasvapitoisuus, kun rasva on keriiéintynyt maksaan tai ruumiinonteloon.
Analysoitaessa saa niin ollen tdysin erilaisia arvoja riippuen siitd, mitd on analysoitu: koko
kalaa, perattua kalaa, kalafileets, siséilmyksid, maksaa jne.

Kotimaassa suoritettujen tutkimusten mukaan silakan rasvapitoisuus oli v. 1953—1956
keskimiirin 5,5 % koko kalassa ja 4,6 % lihassa. Maksimirasvapitoisuus vuoden aikana
oli loka—marraskuussa, jolloin rasvaa oli 7,6 9%, koko kalassa. Minimirasvapitoisuus sattui
kesikuun ajaksi, Se oli 3,1 % koko kalassa ja 2,1 % lihassa. — Syys- ja kevitkutuisilla
kaloilla oli ercavaisuuksia,

Myds muita kalalajeja on analysoitu kotimaassa. On syytd mai-
nita joitakin tietoja kalanlihan keskim#irdisests rasvapitoisuudesta
koko vuotena: rasvaisempien joukosta lahna 4,3 %, muikku 3,8 %o,
sirki 8,2 %, laihempien joukosta kuha 0,9 %, made 0,5 % ja
hauki 0,3 %.

Runsaasti rasvaa maksassa on mateella ja turskalla, Jélkimmai-
sen Lohdalla suurin arvo oli 67,2 %, mateen maksassa 47,4 %.
Muilla kalalajeilla on maksassa 1-—6 % rasvaa, Mm, lahna, kuha,
siyne ja hauki kerifivit rasvaa vatsaonteloon. Kalojen pait ovat
myés hyvin rasvaisia: lahnan pilssi an rasvaa 8 %, muikun ja
giyneen 6 % Hauella, mateella, turskalla ja kuhalla on rasvaa
padssi 1 9%. Midissi on rasvaa 0,2—9,5 %, maidissa 0,6—1,7 Y.

Vitemiinipitoisuudessa esiintyy buomattavia eroja kalalajin, iin; vuodenajan,
kutukypsyysasteen ja kalan eri ruumiinosien mukaan. Vitamiineista esiiniyy A-
vitamiinia kalanrasvassa, B-ryhmin vitamiineja erityisesti sukutuotteissa ja run-
saammin punertavassa kuin valkeassa lihassa, C-vitamiinia on jossakin miirin
mm. kalanmidissi ja D-vitamiinia taas kalanrasvassa jne. D-vitamiini lienee ka-
lan vitamiineista yleisessfi tietoudessa tunnetuin, Turskanmaksabljyssi tai -sila-
kanrasvassa on tati vitamiinia runsaasti, Huomattava onkin, ettd rasvaliukoista
A- ja D-vitamiinia esiintyy poikkeuksellisen runsaasti muutenkin-rasvaisissa ka-
loissa, nimenomaan maksassa. Maksaa on t#std syystdi pidettivd kalan arvok-
kaimpiin osiin kuuluvana. Muutkin sisilmykset sigiltivit enemmén vitamiineja
kuin koostumukseltaan yksipuolisempi liha-aines, Mm. miti ja maitikin on niin
ollen aina syytd kiyitad hyvikseen.

Paitsi ylli mainittuja ravintoaineita kalassa on myds tarkeitd kivenniisai-
neita. Kalan lihassa on vihintiin 1—2 % kivendisaineita, varsinkin kalsiumia,
magnesiumia ja fosforia. Etenkin ruodoissa on kalkkia ja fosforia. Tastd syystd
silakat on parasta syGdd ruotoineen péivineen.

vinviljelyopissa — hivenaineita. Nami esiiniyvit varsin pienini mifring, mufta
ovat siitd huolimatta vilttimAttémis. Mainittakoon erityisesti merikaloista saa-
tava jodi, jota tarvitman kilpirauhasen normaaliin toimintaan.

Suuri osa kivenniiis- ja hivenaineista hiviad, jos kala keitetdfin ja keitinvesi
heitetdsin pois.

1:2 Milloin kala on paras

Kalan vaihtelevaan arvoon elintarvikkeena vaikuttavat
suurin piirtein ne tekijit, jotka m#ird#vit rasvapitoi-
) suudenkin. Koska kalan kuntoigsuus wvaihtelee erityisesti
i#n, vuodenajan ja kutukypsyyden (sekd tietysti kalan
kiisittelynkin) mukaan, lienee syytd mainita muutama
sana ndistd tekijoista.

Tin vaikutus ilmenee siind, etti muoren, kehittyvin yksilon vesipifoisuus on
suhteellisen suuri ja kalanmaku gekin “kehittym#tén”, Téllaisen kalan péi on
suuri, ja perkeet muodostavat kohtuuttoman osan kalan tuorepainosta. Ruotoi-
suus on myds tillaisessa kalassa yleensi varsin kiusallinen. Yli-ikiHisten yksiléiden
liha taas on karkeasyisti, se tuntuu valmistetbuna kuivalta ja paras maku on
muutenkin hivinnyt. Nimé episuotuisat ominaisuudet tuntuvat selvisti van-
hoissa kalayksiloissd, joiden ik# vei olla jopa yli 20 vuotfa kuten hauen, jonka
hinnoittelussakin suuren kalan arvon vaheneminen selvisti otetaan huomioon.
Toisaalta esim. kilohailin maku ei lyhyen elinidn aikana ehdi “vanheta”. Joissa-
kin tapauksissa suuren kalayksilén ei tarvitse olla muila tdysinkasvaneita yksi-
16itd vanhempi. Niinpi meilli on jittildissilakoita eli “sillejd”, joiden ravinto-
valio on toinen kuin muiden silakoiden, misti on seurauksena lihan heikko laatu.

Vuodenajan vaikutus on yleensid katsoen se, ettd kesd ja syksy muodostavat
kalan runsaimman ravinnonoton, vararavinnon varasteinnin ja nopeimman kasvun
ajanjakson. Kalojen yleiskunto on t#std syys#f suurin etupfiissa mydhiissyk-
sylli ja alkutalvella ja heikoin alkukesalli.




" Kutu merkitsee useille kalalajeille erittiin suurta rasitusta. Tietyt kalalajit
jopa’ kuolevat shiinnollisesti kudun jilkeen suurten resitusten, kuten pitkien
kutuva:el-lu.stén ja sukutuotteiden muodostamiseen kulutettujen ainemfirien ta-
kia (miti saattaa muodostaa 25 % ruumiinpainosta). Juuri ennen kutuaikaa
kalat yleensd ovat k#yttbarvoltaan parhaimmillaan. Kutuaikana ja erityisesti
sen jilkeen kalaf useimmiten owvat lathoja ja laadultaan heikkoja, mutta tHsss
sthteessa eri kalalajien vililli on suuria eroavuuksisz. Useimmat meikildiset kalat
ovat kevitkutuisia — poikkeuksen muodostavat mm. lohi, sitka ja made — ja
tistd syystd sekd vuotuisen ravinnonkiyttérytmin takia alku- ja sydinkesin
kalat ovat arvoltasn heikoimpia. Runsaat kalamsaaliit useiden kalalajien kutu-
aikana kevdilld n. juhannukseen saakka tuovat mukanaan varsin kohtuulliset
ja alhaisetkin kalojen hinmat. Koska edullisilla valmistustavoilla voidaan vield
osittain vihentdi tiettyji ifistd, vuodenajasta ja kudusta aiheutuneita epiedullisia
seurauksia kalan maun ja muun laadun suhteen, runsaaseen kalan kulutukseen
kevdills on aina hyvit perusteet.

Kalan huono kisittely lampim&nd vuodenaikama waikuttaa Xuitenkin useime-
miten suuremmassa miarin kuin edelli mainitut tekijit ratkaisevalla tavalla
heikentivisti kalan arvoon kulutustavarana. Tastd syystds on myos yleistn kes-
kuuteen levinnyt erditi kesikalaa koskevia harhaluuloja tai ainakin liioiteltuja
nikemyksij siitd, Niinpd esim. saksalaisten on sanottu tuntevan sanonnan, jonka
mukaan kalaa ei pidd syddi kuukausina, jolloin kuukauden nimessi ei ole
r’-kirjainta, siis touko-elokuun aikana. Muualla tyydytisin vHittimiin samas
hieman rajoittuneemmin esim. osterista ja turskasta, meilli mateesta. Todelli-
suudessa madeita voidaan syddi kesillikin, mutta timi kala pilaantuu nopeasti ja
on tistd syysti ehdotiomasti tihin aikaan kiytettdvd aivan tuoreena. Sama
koskee tietyssi miirin kaikkea kalaa kesBlimpiméssid. Parannettuja kiisittely-
tapoja juurruttamalla voidaan poistaa suuri osa kesilli syStivid kalaa kohti
tunnefusta ep&luulosta.

(1) Kalasta saamme ennen kaikkea arvokasta valkuaista. (2) Kalan kalori-
arvo on kohtuullinen kalan suhteellisen suuren vesipitoisuuden wvuoksi, (3) Kalan
rasvapitoisuus saattaa olla hyvinkin erilainen riippuen etenkin kalalajista, kalan
idstd, kutukypsyydesti ja vuodenajasta. Rasvaiset kalat ovat suhteellisen kalori-
rikkaita, vihidrasvaiset helposti sulavia. Kalan rasva sisiltii paljon tyydyttimittd-
mid ragvahappoja. (4) Kala sisdltdd arvokkaita kivenniisaineita, kuten fosforia ja
kalkkia ja merikalat jodia sekd vitamiineja, joista kalan rasvan A- ja D-vita-
miinit kuuluvat tirkeimpiin. (5) Koska kala on helposti sulavaa, se ei anna sel-
laista kylldisyyden tunnetta, kuin sen ravintoarvo edellyttiisi, (6) Kalan ruotoi-
suus on haitallinen tekijd. Tietoisuus pikkuruotojen sijainnista ja tottumus niiden
poistamisessa vEhentdd tdti haittaa. (7) Sybtivii kalalajeja on monta ja kala-
ruokia huomattava midrd. Kalalla on tistd syysti t&rkei kulinaarinenkin osuu-
tensa kanganravitsemusta ajatellen,

2 Kalan pilaantuminen

Kalan hajoamistapahtuma on monimutkaisten tapahtumasarjojen yhdistelmi, ja pilaan.
tumisen vélituotteina on useita pahalle haijsevia, myrkyllisid yhdisteitd, Olemme tdssi yhtey-
dessi eniten kiinnostuneita pilaantumisen ensi vaiheista. Seuraavussa tarkastellaankin etu-
padssd niitd, Samoin on tarkastelun kohteena se, mitdi me voimme tehdd estdfiksemme
kalan pilaantumisen ja pidentiiksemme sen sdilyvyytts.

2:1 Kuolinjiykkyys

Kuollut eldin jaykistyy tietyn ajan kuluttua. Téméd ilmid on nimeltddin kuolin-
jiykkyys, kuolinkankeus tai jdykkyysvaihe, latinaksi rigor mortis, Kalan sfily-
tyksessd kuolinjiykkyys on erittiin tirked. Sen alkamista on saatava Iykityksi ja
kestoaikaa pidennetyksi, silld varsinaiset pilaantumisreaktiot alkavat vasta jayk-
kyysvaiheen paattyessi.

Niin kauan kuin jaykkyysvaihe kestda, liha om siind syntyneen maitohapon
vuoksi heikosti hapanta. Happamuus on esteend bakteerien viihtymiselle ja
pilaantumiselle. Kuolinjiykkyys on biokemiallisessa mielessi eldvin elimiston
ja hajoavan jitteen vilinen kynnys, jolloin hajoamistapahtumat taukoavat tai
edistyvat hitaasti.

Pyyntituoreessa kalassa pH on 7:n vaiheilla, Eriiden kampeloiden liha on hapanta,
niin ettdi pH on jopa 6. Jiykkyysvaiheen aikana pH laskee noin yhden asteen verran.
Kuolinjaykkyyden loputtua kala saa neutraalin tai emdksisen reaktion, miki edistii bak-
teerien viihtymistii ja kalan pilaantumista.

Kalan kéasittelyn yhteydessié on tirkefitd tarkastella kuolinjayldkyyttd ja kai-
kin keinoin yrittdd pitkittad sitd. Kuolinjaykkyys on todellisen tuoreuden ja sii-
lyvyyden sekd ilmaus ettdi edellytys. Kalan, joka ainotaan leikata fileiksi, fulee
mieluimmin olla kuolinjaykk#. Sama koskee kalaa, jota aiotaan suolata. Jiyk-
kyysvatheen lakatiua lihaksen vesitalous nimittdin muuttuu eikd suola end@d
tunkeudu kunnollisesti kalaan. ‘

Monet seikat vaikuttavat kalan kuolinjiykkyyden ilmenemiseen ja kestéimi-
seen:

(1) Kalalaji. Makrilli jiykistyy jo parin minuutin kuluttua pyynnists, silli parin
tunnin kuluttua, furskakalat 45 tunnin ja kampelat 10 {unnin kuluttua., Eraissid
kaloissa muodostuu runsaasti maitohappoa, Niin on asianlaita esim, kampeloissa,
Niiden kuolinjaykkyys kestdi kauemmin. (2) Limpdtila. Miti kylmempi limpd-
tila, siti hitaammin jiykkyys ilmenee ja siti kauemmin se kestiii. Jiyklyys voi
suotuisissa oloissa kesthd jopa useita vuorokausia. (3) Kala, jota ei liikutella, sii-
lyttdd jaykkyytensi kauemmin. Kaikenlainen sormeilu, puristus ja vikivaltainen
kisittely “hammentds” kudoksissa olevia entsyymeji, pahimmissa tapauksissa
syntyy silminnihtiviid vammojakin, ja kaikki timi jouduttaa pilaantumista. (4)
Kalan lihastoiminta, kunto ja hengiltdotto pyynnin yhteydessd vaikuttavat siten,



ettd: (4a) Seuraavissa tapauksissa kalan lihassa muodostuu jo kalan elfessi k.
lajille ominainen korkein m#ird maitohappoa, mikd on nopean jiykkenemisen
rinnakkaisilmié. Jos jAyvkkyysvaihe alkaa alla mainifuista syistd normaalia ai-
kaisemmin, sen kestoaikakin jii normaalia lyhyemmé#ksi. Siis:

— Kala on ennen pyyntid liikkunut vilkkaasti;

— kala on visytetty pyydettiessi, esim. troolilla kalastettaessa (sellainen kala
puristun ja tukehtuu usein kuoliaaksi) edelleen urheilukalastaja on visyt-
tényt sen:

— kala on sotkeutunut silmilli pyytivain verkkoon ja ehki kuollutkin siihen;

— kala on paastonnut vihin aikaa;

— kala on tukehtunut ja kuollut kannelle tai muuten ilman yhteydessd, mutta
siti ennen ehk# potkinut veoimakkaastikin.

(4b) Kala on sasnui laadun kannalta suotuisan, dkillisen kuocleman seuraavissa
tapauksissa; tillsin se jiykistyy myBhemmin ja kuolinjéykkyys kestii kauem-
min:

— Xala on pyydystetty hyvikuntoisena, tdysissd ruumiinvoimissa olevana;

— kala on ehki iskenyt uistimeen ja on nopeasti otettu veneeseen ja tapettu,
tai se on yleensikin ilman pitkii vangitsemisia ja kirsimyksid otettu hen-
gilti ja teurastetiu.

Kalan sumputus tulee tunnetusti usein kysymykseen. T#lldin kala saattaa eldd kauan,
mutta osa visytetyisti, muuten surnputuksen kestivisti kaloista kuoolee tavallisesti — arvat-
tavasti liikarasituksen takia. Oikein pyydystettynd, teurastettuna ja jidhdyiettyni kala sdilyy
suhteellisen kauan ja on arvoltaan parempi kuin pucliksi kidutettn sumppukala,

Kuolinjiykkyys hiavidi samanaikaisesti kun maitohappo hajoaa kalassa tapah-
tuvissa bickemiallisissa reaktioissa. Kalassa itsessf#in tapahtuvien sdilyvyytta
edistivien reaktioiden wvaikutus lakkaa, kun lihsksen pH-luku nousee neutraalin
vaiheille ja jatkuvalle pilaantumiselle ei enid ole estettd. Bakteerit, kalan pilaan-
tumisen tirkeimmit urakoitsijat, aloittavat wvarsinaisesti tyonsi wvasta siitdi het-
kestd, jolloin kuolinjdykkyys alkaa heikentya.

(1) Jéykkyysvaiheessa oleva kala on hyvdi kalaa. (2) Miti kauemmin jiyk-
kyysvaiheen alkamista voidaan siirtdi, siti kauemmin se yleensi myds kestdd, ja
kalan siilyvyys pitence niin ollen jopa ratkaisevast. (3) YI4 mainituista syistd
on tehtivi kaikki mahdollinen, jotta voitaisiin pitkittédi kalan kuolinjiykkyyden
alkamista ja kestoa, koska (4) jiykkyysvaihe antaa térkesin vara-ajan kalan kul-
jetukselle, sdilénnille, myynnille ja kulutukselle.

2:2 Itsebajotns — antolyysi

Kemialliset aineet, joita nimitetd&n entsyymeiksi, kdyteaineiksi eli fermen-
teiksi, saavat aikaan melko suuren osan luonnossa — ja n8in ollen myoskin
kalanruumiissa — tapahtuvista prosesseista.

Elévissi kaloissa entsyymien tehtivit ovat jirjestyneet elimistdn palveluun,
mutta kuoleman jilkeen entsyymit kiyvit hillittdmésti soluaineen kimppuun ja
hajottavat valkuaista. Titen happamuus muuttun eméksiseksi, kuolinjiykkyys
hiviad ja tie on auki mikrobien hajofukselle,

Itsehajotus on kalan pilaantumisessa ensin ilmenevid vaihe, eikd se siis ole
toivottava kalan tuorcutta ajatellen.

Tosin eraat herkuttelijat ovat sitd mielti, ettd tuoreen kalan parhaat aromit
syntyvat vasta tietyn kuolemanjilkeisen entsyymitoiminnan tuloksena. Tiettyjen
ruckalajien valmistukseen suositellaan myos teurastuksen jilkeen puoli vuoro-
kautta sdilytettya kalaa,

Erds tutkija on Pohjanmeren kalojen tuoretta kudosgrammaa kohti tavannut katepsii-
nia (valkuaista hajottavaa entsyymii) seuraavasti: maksassa oli viisi kertaa enemmin, per-
nassa kuusi kertaa ja kalanlihassa jopz kymmenen kertaa enemmin titi entsyymii kuin
lamminveristen eldinten (nauta, sika, kani ja rotta) vastaavissa osissa. Iisehajotus tapahtuu
tdsté syystd kaloissa erityisen nopeasti,

Autolyysi on erityisen tehokas pintaveden vilkkaissa, sydnnskselld olleissa
kaloissa, meilld esim. silakassa ja kilohailissa, ulkomailla makrillissa. Itsehajoi-
tus voin nidissd kaloissa olla bakteerien hajotustoimintaa vilkkaampi. P#iasialli-
sesti autolyysista johtuva, perkaamattomassa kalassa tapahtuva kalan pehmene-
minen sekd suolien ja vatsaseindmin puhkeaminen saattavat kesikuumassa tapah-
tua jo muutaman tunnin kuluessa,

Jos kilohailia tai muuta parvissa elinyiti kalaa pidetiin vangittuna nuo-
tassa vihin aikaa, suolet iyhjenevét ja sfilyvyys paranee. TillE tavoin mene-
tellifin esim. Skandinavian maissa kilohailin pyynnissi ja saadaan niin parem-
paa "sardiinin” raaka-ainetta. THssd tapauksessa rucansulatusentsyymit oval tir-
keimmit pilaantumisen aiheuttajat. Suolensisillon bakteerit ja niiden entsyymit
eivit ole yhti tirkeitd. Iisehajotus ja bakteerien aikaansaama pilaantuminen ta-
pahtuvat kyllikin rinnakkain. ' _

Liikuttelu ja puristus kisittelyn eri vaiheissa lis#i autolyysin tehoa, alhainen
limpétile hidastaa entsyymien vaikutusta, Happamuuseste vaikuttaa entsyymien
toimintaan, samoin kosteus, mutta siti on entsyymeille riit#ivasti tuoreessa
kalassa.

(1) Ttsehajotus on luonnollinen hajotustapahtuma, (2) Itsehajotusta ei voida
kokonaan pysiyttdd, silli entsyymit, jotka sen saavat aikaan, ovat syvilli kalan-
lihassa. Niin sucjassa olevat entsyymut voidaan tuhota vain -jyrkin keinoin, esim.

keittdmélla. (3) Sen sijaan itsehjotusta voidaan hidastaa kisittelemilli kalaa varo-
vaigesti ja varsinkin jiihdyttimiselld,

2:3 Hirskiintyminen — eltaantuminen

Kalan rasva on koostunut helposti muuttuviste Oljyistd, mitki tyydybtim&t-
témien ominaisuuksiensa vuoksi hapettuvat helposti ja muuttuvat pahalle haise-
viksi ja maistuviksi aineiksi, joista mainittakoon rasvahapot, peroksidit, aldehy-
dit ja ketonit.

~ Hirgkiintymistd jouduitavat kalan omat entsyymit. Samoin siti.jouduttaa ka-
laan mahdollisest] lisitty keittosuola, Syyksi mainitaan suolan magnesiumsuolapi-
toisuus. Bakteerien toiminta ei aiheuta harskiintymisti.

tavia aineita — ns. antioksidantteja — esim, gallushappoesiereiti ja kalasljyn E-
vitamiinia. Samoin vaikutfavia- aineita-voidaan lisith ulkoapiin, Niinp4 pakastéka-
laan voidaan k#yttdd askorbiinihappoa, C-vitamiinia,



.,  Hirskiintyminen hidastuu alhaisessa limpdtilassa, esim. jAddytetyssi kalassa.
Silakassa, joka on wvarastoituna —25°C:ssa, tapahtut kumminkin wvield hidasta
hirskiintymista.

Eltaantuminen aiheuttaa pulmia ennenh kaikkea ragvaisten kalojen sdilémnfgsi,
kuten kuivauksessa, suolauksessa ja jAddytyksessi. Tuoreeseen kalaan ovat vai-
kuttamassa paitsi kalalajit, myds puhdistustapa ja pakkaus. Ulkomailla saatujen
kokemusten mukaan rasvaiset kalat, kuten makrilli, silli ja taimen, h#rskiin-
tyvit perattuina nopeammin kuin perkaamattomina. Tami johtuu siitd, ettd ilma
phaisee peratussa kalassa paremmin kosketuksiin kudosten kanssa.

Eltaantumistapahtuma on autolyyttinen. Niin ollen se esiintyy voimakkaana
niissi rasvaisissa kalalajeissa, joissa muunlainen itsehajotus verraten lyhyessi
ajassa saattaa pilata kalan laadun. Harskiintyminen on kuitenkin yleensd siksi
hidasta, elti se péisee haittaamaan vasta esim. viikon jdissd s#ilytetyssa, peratussa
rasvaisessa kalassa. Korkeammassa lidmpotilassa kalan valkuaisaineei pilaantuvat,
ennen kuin eltaantuminen p#dsee valtaan.

Eriissi tapauksissa on rasvaisten kalojen perkaamatta jattimiselld saatu jon-
kin verran parannetuksi laatua, Jos taas kala on ollut sy#nndkselli, rucansula-
tuskanavan tehokkaat entsyymit alentavat siksi nopeasti kalan laatua, etti per-
kaus joka {apauksessa on sucsiteltavaa.

(1) TIlmassa olevan hapen kalanrasvaa, kalabljyid harskiinnyttivid vaikutus
alentaa kalan arvoa, (2) Kalan perkaus ja mieto suclaus jouduttavat hirskiinty-
migti. (3) Ilmatiivis pakkaus ja kylmisdilytys hidastavat hirskiintymistd, (4)
Hirskiintymisen merkitys tuoretta kalaa ajatellen ei meidin oloissamme ole kovin-
kaan huomattava, paitsi kauan jiHssi siilytetyn, peratun, rasvaisen kalan ollessa

kysymyksessi.

2:4 Bakteerit — tirked tekiji

Ne tekijit, joilla on suurin vaikutus kalan hajotessa, ovat mikro-orgonismit,
etenkin bakteerit, jotka ovat pienen pienii eliGitd ja joita on luonnossa kmikkialla
suurilukuisina ja runsaslajisina mA#rini.

Bakteerin kolme tirkeinta elinehtoa ovat vesi, sopiva ravinto jo suofuisa ldm-
pétila, Muita tirkeiti tekijoitd ovat ymplriston happaomuusaste — ks. esitystd
kuolinjiykkyydestd! — happitilanne ja pienelididen mnaapuruussuhteet, joissa
esiintyvit suurin piirtein samat péimuodot kuin ihmistenkin vastaavissa suhteissa.
Eri bakteerien tarpeet tissi suhteessa voivat olla hyvin erilaiset. Jos ymparisto
on bakteerille suotuisa, ne lisddntyvdt uskomattoman nopeasti.

Bakteerit eivat voi purra, jyrsif, imed eivitkd nielld, mutta kuitenkin ne saa-
vat nopeasti aikaan suuria muutoksia kalanlihassa, Ne suorittavat saman asian
kuin ruoansulatuskanavamme, joka hajottaa jauhetun, keitetyn, pureksitun ja nie-
laistun ruocan, mutta yksinkertaisemmalla tavalla. Bakteereilla on ulkonainen ruoan-
sulatus. Ne erittdvidt ympdristéonsd entsyymeji, jotka nk. hydrolyysin avulla
lohkovat kalan eineosat ja meidin niikdkulmastamme katsottuna pilaavat kalan,
Hydrolyysin tuloksena kalan aineosat muuttuvat sellaiseen muotoon, etti bak-
teerit voivaf jatkaa hajotustoimintoja solunsisiisillikin reaktioilla.

Entsyymien hajotustyd tapahtuu vesiliuoksessa, Eri sailéntimenetelmit — ku-
ten suolaus ja kuivaus — perustuvat siithen, etti vetti poistamalla estetiin ent-
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syymien toimintaa ilman, ettd pieneliét ehdottomasti heti kuolisivat. Samoin er#it
sidilontdaineet vaikuttavat entsyymeihin ememmin kuin vilittomasti bakteereihin.

Térkeimmit kalan pilaantumisen aiheuttajat ovat sauvamaiset Achromobacier-, Pseudo-
monas- ja Flavobacterium- seki pallomaiset Micrococeus-sukujen edustajat. Likaantuneiden
vesien Lkaloissa saattaa olla Coli-bakteereita. Myds itiollisii Bacillus-sukuun kuuluvia bak-
teereja tavataan,

Bakteerien esiintyminen kalassa

Elivéssd kalagsa jo esiintyy niitd bakteerien esivanhempia, jotka kalan kuo-
Ieman jilkeen tulevat toimimaan sen hajottajina. Bakieerien esiintyminen on eri-
tyisen runsasta (1) ihon limakerroksessa, (2) kiduksissa ja (3) suolistossa. Bak-
teerien lukumiiri esim, kalan ihon neligsenttimetrii tai kalalihan grammaa kohti
on suuresti riippuvainen veden puhtaudesta. Tidm# wvuorostaan on riippuvainen
veden luonteesta, siind olevan hajoteitavan aineen mé#rdsti, vuodenajasta, veden
sameudesta, lampdtilasta jne, sek# suolen ravintojdtepitcisuudesta. Viimeksi mai-
nitte on pieni paastonneilla kaloilla, esim. kutuvaelluksellaan olewvalla lohella,
Suolensisdllon laatukin vaikuttaa asiaan. Bakteereita saattaa olla puhtaimmissa
vesissd satakunta ihon nelifsentiimetrii kohti, hyvin likaisissa vesissi miljoonia-
kin samalla alueella. Tassd yhteydessi ei kuitenkaan niisti numerotiedoista ole
suurtakaan iloa. Tirkeimp#i on tietdd, miten voimme pitdd bakieeripitoisuuden ja
entsymaattiset pilaantumistapahtumat kurissa,

Alkujaan bakbteerien esiintyminen on keskittynyt ihon pintaen tai suolen sisddn.
Niaistd l#ihtbasemistaan bakieerit hyokkaivit kalan lihaan. Bakteerien tehokkaat
aseet ovat entsyymit Kalan iho on ensimmiinen ldpdistivi este, suolisto-
bakteerien osalta taas suolen seinim# ja wvatsakalvo.

Tholiman bakteeripitoisuus riippuu olennaigesti ympiréivan veden bakteeripi-
toisuudesta. Kalan eldessf itholiman jatkuva uusiutuminen pitdi Iiman bakteeri-
méirdn tasapainossa ympiirdivin veden bakteeripitoisuuden kanssa,

Kuolleessa kalassa iholiman eristys jatkuu vihin aikaa, lima paisuu ja irtoas
siind olevine bakteereineen helposti. IThon limakerroksen alla sijaitsee verinahka,
jossa kalan suomut sijaitsevat limittHisess# ssennossa taskuissa. Ne atheuttavat
thoon tunkeutuville bakieereille viivistymisen. Tho piti 0°C:ssa puolisan noin
viikon. Vatsakalvo ei kestd yhti kauan. Kun iho tai vatsakalvo on Ildpaisty,
kalan liha tarjoaa bakieereille suhteellisen vapaan temmellyskentfin, Lihan
rakenne on omiansa helpottamaan bakteerien tyoti. Kalan lihaksisto on neljin
ruumiinsuuntaisen lihaskimpun muodostama. Nami ovat poikittaisten, ihmeelli-
sest] kiertivien levyjen eli jaokkeiden muodostamia, Naiden vililli on liiman ta-
pasn sidesolukkoa. Viimeksi mainittua on suhteellisen vihiin, vain 2—5 % koko
valkuajsma#rgstd, kun taasen Mmminverisilld eldimilli vastaava luku on 15—30 %.

Sidekudoksen luonmetta voi tarkkailla esim. keitettyi kalaa sybdessi. Side-
kudos on limpimin kisittelyn aikana enemmin tai vihemmin pehmennyt, ja

Bakteerien esiintyminen kalassa kaa-
vamatsesti esitetiynd: Kalan ILha on
bakieeritonta. Tholimassa, kiduksissa
Jj& ruoansulatuskangvassa om run-
saasti bakteereja. Sisd@lmykset ja ki-
dukset on viipymitié poistetiava.
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lihaslevyt irtoavat helposti toisistaan. Bakteerit seuraavat vihimm#n vastuksen
lakia ja tybntyvit eteenpdin juuri sidekudoskujia pitkin. Kohta ne ovat motitta-
neet, lihasjackkeet ja kiiyvit seuraavaksi tyfkseen niiden kimppuun.

Liikutielemalla kalaa nopeutamme sen pilaantumista, silli liskuttelu aiheuttaa
bakteerien ja entsyymien sekd hajotustulosten ja vield hajoamatioman aineksen
sifrtymisti ja sekoittumista,

Miki tepsii bakteereihin?

Kalan siilyvyyden parantaminen merkitsee padasiallisesti bakteeritoiminnan
ehkiisemisti tai ainakin viivyttimisti. Voimme (1) puhtaudella pitis bakteeri-
pitoisuuden alhaisena seki estid tartunnan ja vihentd# olemassa olevien baktee-
rien m#frdi pesulla. (2) Voimme jirjestéii pienelidille epdsuotuisan ympariston.
Tassd tulevat kysymykseen lampétila, kosteus ja happamuusaste tai (3) suorastaan
myrkytamme bakteerit erilaisilla sHildntiaineilla, (4) Viimeksi on mainittava,
ettd vilillisesti vaikutamme bakteerien toimintaan viivyttdmalld jdykkyysvai-
heen kestivyyttd ja estimilli itsesulatuksen leviimistd.

Tuoreessa kalassa eivit voi tulla kysymykseen sellaiset kisittelyt, jotka favalla
tai toisella huomattavassa mairin aiheuttavat muutoksia kalan lihan rakenteessa,
maussa, hajussa, varissi tms. Nimi vaatimukset vihentivit tuoreen kalan kisit-
telyssi kiyteltivien menetelmien lukuméiiris. Seuraavissa luvuissa tarkagtellaan
lihemmin suotavia ja osittain keskustelun alaisiakin menettelytapoja.

Kala, jota pidelliin pahoin. jota heitetdiin, sHilytetdfin limpim#sss, jAtetdiin
perkaamatta tai perataan huolimattomasti, niin ettd verta ja ulosteita jai
kalaan tai niin ettd ne likaavat sen ulkopintaa, tarjoaa suuret mahdollisuudet
bakteerien vilkkaalle toiminnalle,

(1) Bakteerit ovat pienen pienid kasveja, joita on kaikkialla, (2) Niilli on
suotuisissa oloissa valtava lisiiintymiskyky ja ne saavat tehokkaan aineenvaihdun-
tansa takia aikaan hyvin suuria muutoksia ympiristtssdsin, (3) Bakteerien tdrkein
tehtdvd luonnon suuressa taloudessa on monimutkaisten kemiallisten yhdisteiden
pilkkoaminen - yksinkertaisiksi. T#mi el ole mikifin halveksittava tehtivd, vaan
piinvastoin, se on uusien kasvien ja eldinten edellytykseni, — Ihmisen kannalta
singnsi tirkedt taudinaiheuttajat muodostavat vihemmistén, (4) Repimistydssiin
bakteerit kiyttivit entsyymeji tybaseinaan. {5) Bakteerit eroavat toisistaan ympé-
ristévaatimuksiensa suhteen, eritettyjen entsyymien lukumifiriin, laatuun ja pal-
jouteen nihden ja saavat nfin ollen aikaan enemmin tai vihemmin erilaisia
hajotustapahtumia. (6) Bakterikannat, jotka vahitellen hajottavat kalan, ovat
luonnossa pesiytyneet kalan iholimaan, kiduksiin ja suolistoon, Niistd lihtSase-
mistaan pilaantumisen aiheuttajat . leviiviit koko kalaan. Niiden esteenid on vain
vihin suojaavia kalvoja: lihinnd iho ja vatsakalvo.

3 Tuore, syotiviksi kelpaava vai pilaantunut kala

Tuoreen kalan laatu huononee episuotuisissa oloissa erittiin nopeasti ja oikeastakin ki-
sittelysti huolimatta kalan sdilyvyys on varsin huono. Kalan laatu on kuitenkin erittiin
monitahoinen kisite. Sithen sisdltyviit mm. kalan (1) tuoreusaste, (2) bakteeripitoisuus,
(3) kuntoisuus, ravitsemustila, kutukypsyys ym. pyyntihetkelld, (4) mahdollisen varomatto-
man kisittelyn jittimit jiljet seki (5) kuinka kauan kalaa vieli voidaan sdilyttdd kulu-
tusta tai sailontii varten, Nimi seikat' oval osaksi suurestikin toisistaan riippuvaisia,

Kuluttajan kannalta on tietenkin - tirkeitd, ettd hankittavan kalan laatu on
helposti miiriteltivissi. Kalastajien, kalakauppiaiden ja useissa maissa viran-
omaistenkin huomio kiinnittyy yhi enemmin myytivin kalan laatuun, miki on
tirke#td seki kansanravitsemuksen etti kehittyneessi elintarvikekaupassa esiin-
tyvin kilpailun kannalta.

3:1 Aistinvarainen laaduntarkasteln

Kalan ensiluokkaisuuden, heikkokuntoisuuden tai syotaviksi kelpaamatfo-
muuden ratkaisemme yhden-kolmen aistimen avulla tehtfivin nopean tarkastuksen
avulla, Vanhastaan tunnetut, todella tuoreen kalen tuntomerkit ovat:

1) XKidukset ovat helakan punaiset. Jos kalasta on laskettu veri pois, kidus-
ten viri on aika vaalea. Jiissi siilytetyn kalan kidukset ovat harmaan punerta-
vat.

2) Kalan haju on jossakin méiérin ominainen kalalajille sekd meri- ja jarvi-
kaloilla erilainen. Aivan tuoreen kalan haju on raikas eiki lilan voimakas,

3) Silmét ovat kirkkaat ja vahin ulkonevat.

4) Kalan liha on kimmoisaa, erityisesti kuolinjéykkyyden aikana. Kun kalan
lihaa painefaan, syvennysti ei jai. Kalan liha on lujasti selkfirangassa kiinhni.

5) Kalalla on kirkkaat virit ja kiiltdvi iho. Virit riippuvat kuitenkin paljon
myds sdilytyksestd seki siitd, onko iho ollut kuiva vai kostea, onko kalan ihoa
painettu jne, Jiittiminen haalistaa vEreja.

6) Tholima on ftasaisesti levinneen# yli ihon pinnan.

7) Edelleen voidaan tarkastella perkaamattoman kalan vatsan seinfim#a ja
sisdlmyksis, erdiden kalalajien suomuja sek# lihan virii selkiirangan seutuvilla,

Vihitellen ilmenevat pileantumisen merkit ovat:

1) Kidusten kaunis helakan punainen viri (poikkeustapaukset ks, ylld)
hividd, ja tilalle tulevat ruskeat, harmaat, vihreiit vérisdvyt, limainen pinta ja
vastenmielinen haju. Veteen kuolleen kalan kidukset ovat alusta alkaen varsin
vaaleat.

2) Kalan haju tulee yhi voimakkaammaksi ja vdhitellen vastenmieliseksikin.
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3) Silmit kuivuvat ja painuvat koloihinsa, viri tulee harmaaksi ja kirkkaus
h#vigi. Silm#nesteen sameusastetta on kiytetty tuoreuden tunnuksena.

4) Kuolinjiykkyyden aikaansaama kalanlihan kimmoisuus hividid. Kalan
pintaa painettaessa syntyy pysyva syvennys. Liha irtoaa selkirangaste.

§) Virit haalistuvat, etenkin jarvikalojen.

8) Kalan limakerros turpoaa, kasaantuu mihkileiksi ja irtoaa helposti.

7) Edelleen saattaa perkaamattoman kalan vaisansein®mi saada ruman vi-
rin, suolen sisdllys joutua seki ruumiinontelon etti kalan pintaan ja suomut
irrota. Kalan liha wvoi selkiirangan kohdalla tulla punertavalksi.

Kalan eri osissa havaittavat ilmist
ovat kalan leadun tunnusmerkkeja.

Lienee syytd huomauttaa, ettd ylli mainitut sekd tiysin tuoreen etti pilaan-
tumistilassa olevan kalan tunnusmerkit saattavat eri kalalajeilla ilmaantua huo-
mattavasti eri lailla. Tietly tottumuskin on niin ollen vialttémiton tuoreuden
arvipinnissa,

Joskus menetellddn niin, ettd silmien, kidusten, ihon, lihan kiinteyden ym.
lisiksi tarkastellaan my6s keitetyn kalan kiinteytfi seki kalan hajua ja makua.
Niin menetellen padstidn varmempiin tuloksiin, etenkin jos tottunut maistaja-
ryhmi suorittaa tyon. Mutta tarkasteluun tottunut henkild passee yksinkin hy-
viin tuloksiin. Kalan laatua ei {#lldin mitata, vaan arvioidaan, ja tyd on niin
ollen enemméin taiteellinen kuin tieteellinen.

3:2 Munt kalan tutkimusmenelelmit

Aistinvaraiset tutkimusmenetelmit ovat tietenkin aina henkilékohtaisista
ominaisuuksista ja oikuistakin riippuvaisia. N#istd on yritetty vapautua kehitti-
mallg erilaisia teknillisid menetelmisd, missd tytdssi kuitenkin on onnistutiu vain
osaksi. Kysymykseen tulee hyvinkin erilaisia kemiallisia, fysikaalisia ja mikro-
biologisia tutkimusmenetelmii. Nadma ovat kuitenkin usein sangen monimutkai-
sia, aikaa vievid tai tulokset eivit ole vksiseliiteisid. Menetelm#t eivit yleensi
mydskain ole riittivin farkkoja pilaantumisen varhaisemmissa vaiheissa. Tulos-
ten luokittelemiseksi on tiytynyt turvautua osittain aistinvaraiseen pa#ttelemi-
seen. Maistamiskokeiden avulla selvitetiZn, miten pikemminkin teknilliset nu-
merotiedot ovat jaoteltavissa. Tillaiset kalan laadun tuikimismenetelmit tule-
vat aistinvaraisen tarkastelun rinnalla kysymykseen pé#fasiallisesti erdissi niistd
maista, joissa viranomaisten toimesta tarkkaillaan jatkuvasti kauppaan tulevan
tuoreen kalan laatua. Hyviksytty kala jaotellaan t#lléin usein vield alaryhmiin,
hyléitty kala tass joutuu eldinten rehuksi tai kalajauhon wvalmistukseen.

(1) Niks-, tunto- ja hajuaistimet ovat maistamiskokeiden ohella toistaiseksi

tavallisimmat tuoreen kalan tarkastelukeinot, (2) Ulkomailla myytivi kala on
useasti viranomaisten tarkkailun alainen. T#mi on jirkiperfisen kehityksen tulos.
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4 Kalan kisittely

Afkaisemmissa, tuoreen kalan ominaisuvksia ja pilaantumista esittivissi luvuissa on jo
osittain kosketeltu suositeltavaa kalan kisittelyikin, Niinpd on erityisesti korostettu siti, ettd
kala vaatii varovaista kisittelyd, koska se on muihin ruokatavarcihin verrattuna sangen arka
ja helposti pilaantuva, TAmin jakson puitteissa pyritiin esittimdin kalan kiytdnnélliseen
kisittelyyn liittyvii yksityisseikkoja ottaen huomioon ennen kaikkea kuluttajan tarpeet. Jossa-
kin mirin tullaan tarkastamaan my8s tuotantoportaan nykyisin kiyttimifi Lkisittelytapoja,
sikili kuin ndmi vaikuttavat kuluttajan arviointiin kalan laadusta. THlloin ei kaikissa suh-
teissa voi viitata suoranaisiin tutkimuksiin, vaan suositukset perustuvat suureksi osaksi kiy-
tinnén kokemuksiin., Niinpi ei varsinaisia tutkimuksia ole tehty edes ammattimaisessa valta-
merikalastuksessa sovellettavista perkaustavoista, — Nyt esille tulevat kisittelyt jakautuvat
tavallaan kahteen osaan. Ensinnikin on kysymys kalan saattamisesta kuntoon rucanvalmis-
tusta varten. Toisaalta nami késittelyt vaikuttavat kalan siilyvyyteen. Esim, kalan pesusta
suoritetut tutkimukset koskevat nimenomaan pesun vaikutusta siilyvyyteen. Menettelytavan
valinta on niin ollen tietyssi miirin riippuvainen siitd, aiotaanko kala valmistaa ruoaksi heti
vai siilyttdd mychempidid kulutusta varten,

4:1 Elivi kala

BKsken pyydystetty, elévid kala on tietenkin rucanvalmistuksen kannalia
ihannetapaus. Valitettavasti se on suurille kuluitapiireille harvinaisuus.
Elivin ns. suomukalan siilyvyyden pidentimiseksi tufvaudutaan usein sum-
putukseen. Keittokirjat yleensi ja monet kuluttajatkin suhtautuvat kuitenkin
varsin torjuvasti sumputettuun kalaan. Lienee kuifenkin syytid punnita olo-
suhteet tarkemmin, ennen kuin kaikki sumputettu kala tuomitaan kituneeksi
ja laihtuneeksi.

Sumputuksen edullisuudesta voimme sanoa, ettd erd#t jarvikalat saatfa-
vat raikkaassa vedessd tapahtuvan siilytyksen aikana saada *puhfaam-
man” maun. Téma voi olla suctavaa tiettyjen vesistotyyppien kysymyksessid
ollessa tai vesistdjen likaantumistapauksissa. Meilld kalat onneksi ovat useim-
missa tapauksissa té#ssd suhieessa hyvinmakuisia. Esim. jossakin keskieurop-
palaisissa joissa ovat vedet paikoin niin likaantuneita, ettd mm. fenolien maku
tuntuu kalassakin, Ankeriaasta se voidaan todeta vield pitkdn, puhtaassa ve-
dessd tapahtuneen sumputuksen jilkeen. — Edelleen tietyt kalat voivat sum-
putuksen ansiosta tulla paremmin sdilyviksi tei sdilontidn sopiviksi, koska
suolentyhjennyksen ansiosta bakteeri- ja entsyymipitoisuus laskee. Myyté-
visti kalalajeista erityisen sitkeihenkiset, kuten ankerias, suutari yms. kes-
tavit sumputuksen hyvin mikili timi on oikein jirjestetty. Ylipafinsa sitd ei
kuitenkaan ole syytd jatkaa kovin pitks&n.

Sumputuksen varjopuoliin on luettava sumppukalan tunnusmerkit, kuten
kuluneet jo punertavat kuono ja evdt sekd kalan laihtuminen. Kala kuluttaa
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vaihtolimpdisend eldimen# vararavintoa etenkin limpimissi vedessi sum-
puttaessa. Samanaikaisesti lihaksen suhteellisen vesipitoisuus nousee.

Vaikka kalan sdilyttdminen elivini monasti on sekd mahdollista etti jopa
toivottavaakin, olisi toisaalta pafstavd irti siitd harhaluulosta, ettd myyntihet-
keen saakka joten kuten elossa pysytetty kala on laadultaan parasta mahdol-
lista. Niinpa torikaupassa myydiin joskus eldvii kaloja muutaman kymmenen
litran vetoisista sHiliGistd. Tdm# on farkasti ottaen sekd eldinten riskkiystd
ettd etenkin kalan sdilyvyyden kannalta laadun pilaamista.

(1) Eldvin kalan lyhytaikainen sumputus tilavissa sumpuissa puhtaassa, vii-
ledssd ja vaihtuvassa vedessi on usein sekd mahdollista etti laadun kannalta jos-
kus edullistakin. (2) Ellei mainittuja ehtoja voida tiyttdd, suomukala on mie-

luimmin teurastettava, (perattava) ja pakattava jiihin kuljetusta, myyntii ja
kulutusta varten,

422 Kalan teurastys

Laémminverisien eldimien teurastuksessa veren pois laskeminen on jo hy-
vin varhaisista ajoista asti vakiintunut kiytintd. Isompaan kalasn, kuten
haukeen, ahveneen, lahnaan, sitkaan yms., pitid myos soveltaa samantapais-
ta menettelyd, jotta kalasta saataisiin parasta mahdollista. Niin tapahtuu —
osiftain lakisiiteisesti — monin paikoin ammattimaisessa pyynnissi ulkomail-~
la. THstd syysti mainitaankin useassa suomen kielelle k##nnetyssi alkuaan
ruotsinmaalaisessa keittokirjassa, ettd kala myydiin teurastettuna. THmEH ei
meilld pidé paikkaansa. Suomessa ei 70 vuoden valistustoiminta vield ole an-
tanut mainittavampia tuloksia; kirjoittaja on tavannut vain yhden kalakaup-
Pbiaan, joka oma-alcitteisesti on teurastanut myyméinsi elivin kalan. Kalan
annetaan yleisesti kuiville nostettuna kitua, kunnes se kuolee tukehtumalla.
Parhaimmassa tapauksessa kala tapetaan lyémilld puupalikalla tms. piihin.
Tati ei kuitenkaan sovelleta esim. kalatoreilla myytiviin kalaan ennen myyn-
tid syystd, ettd kalalla, joka vieli vihin potkii, on parempi menellki.

Oikein suoritettuna kalan teurastus kisittid sekd tainnuttamisen ettd ve-
ren pois laskemisen. Toimitus on suoritettava silloin kuin kala vieli on hyvis-
8 voimissa, mieluimmin heti kun se on nostettu vedestsd. Teurastuksesta koi-
tuvat seuraavat edut: (1) Kala kuolee nopeasti. Pelkka tainnuttaminen ei
ole tiysin varma keino. (2) Kalan liha tulee valkeammaksi, kauniimmalksi,
kiinteimmaksi ja maukkaammaksi. (3) Sailyvyyskin paranee, kun veri juck-
see pois kudoksista. Lihaan j##nyt veri — tarkemmin sanottuna veren viri-
aine, hemoglobiini — jouduttaa kudosten pilaantumista mm. hapettamalla
rasvan, joka hérskiintyy. Veri on my0s mitd parhainta bakteerien ravintoa.
Niinpi teurastetusta kalasta valmistetun verettdmin turskafileen s#ilyvyytid
on sancttu 1/3 paremmaksi kuin vastaavasti veripitoisen fileen.

Teurastuksen yhteydessi verta saattaa jaada kidusten ulkopintaan ja sy-
damenseutuun. Itse kidusten viri vaalenee huomattavasti. Nimi seikat on
positiivisina tunnusmerkkeind otettava huomioon kalan laadun arvioinnissa.

Kalaa osfettaessa téssd suosittu teurastus on yleensi mydhiistd. Milloin
kala ostohetkelli vield eldd — tidmA& on tavallista ainakin ankeriaan kohdalla
— ostaja voi pyytis, ettd kala teurastetaan. Joskus hin voi suorittaa toimi-
tuksen itsekin. Koska suositukset teurastuksen suorittamiseksi waihtelevat,
lienee syyta lyhyesti tarkastella niitd.
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Kolan paidvaltimot ja  -laskimot.
Niiden hyvinkin erilaista katkaise-
mista suositellaan; kidusvaltimon
avaaminen aiheuttag tehokkaim-
man verenpoiston,

Kuolan tainnutiamiste puupalikalla, vasaralla tms. aivojen seutuun lydmil-
14 tai vastaavasti Iyomalld itse kala kovaan alustaan ei pidd suorittaa niin ra-
justi, ettd se jattAH rumia jdlkia kalaan.

Kala voidaan tappaa my6s katkaisemalla sen selkiranka. Tialléin voidaan
joko taivuttaa kalan pidd melko voimakkaasti taaksepdin — ahvenen kysymyk-
sessd ollessa tami on helppo, koska peukale voidaan tydntdd ahvenen ham-
paattomaan suuhun — tai katkaisemalla veitsen- tai taltanpistolla selkiran-
ka vilittomasti pdin takana. Viimeksi mainittu tapa johtaa samalla veren
pois laskemiseen. Monet keittokirjat suosittelevat tdllaista menettelyd. Tunne-
tusti sitkeihenkisen ankeriaan tappamiseksi se on suotavampi kuin suolan
pistdminen kalan suuhun. Haittapuolena voidaan mainita, ettd selkédrangan
katkaisemisen jélkeen puoliksi irrallagn oleva pdi saaitaa vaikeuttaa kalan
perkausta, nimenomaan nylkemisti.

Syddmen ja kidusten vililld oleva valtimo on helposti katkaistavissa., Viil-
lon voi suorittaa vatsan puolelta ihon pinnasta saakka tai sivulta pistim#lIE.
Ulkomailla katkaistaan monasti myods ruokatorvi leikkaamalla selkiirankaan
saakka, jolloin muitakin verisuonia tulee katkaistuksi. On pidettava silmalld,
ettd itse syddn ei vahingoitu. Tarkoitus on, ettd se jatkaessa pumppaamistaan
tehokkaasti tyhjentdid kalan verisuoniston.

Kala on teurastuksen jilkeen mieluimmin jitettdivid vihiksi aikaa silleen,
jotta veri ehtisi tdydellisesti juosta pois, ennen kuin kala perataan. Kun kala
el endd niytd elon merkkejd, sen kasittelyd voidaan jatkaa. Huomautettakoon
vield, etti perkaus yhten3 tyGvaiheena elivén kalan tainnuttamisen jilkeen
usein ei anna kauneita mahdollista tulosta. T&lldin voi nimittdin vihin
verta jasdd kudoksiin vaikuttaen epiedullisesti esim. valmistettavaan fileehen.

(1) Jokaiselta kalalta, mikd kokonsa perusteella on teurastettavissa, veri om
syyti laskea pois kalan vieli eldessi ja mieluimmin heti, kun se on nostetiu

vedestii. (2) Kalan teurastus on laadun kannalta suositeltavista kisittelytavoista
yksinkertaisin ja antaa selviisti havaittavan tehon.

4-3 Kalan per/éam

Kalan perkauksella saattaa olla kaksi erilaista tarkoitusta. Kuluttajan mie-
leen tulee tietenkin lihinni rucenvalmistusta silmdilldpitdvd perkaus, jossa
poistetaan syotiviksi kelpaamattomat kalan osat ja kala saatetaan muutenkin
kulloinkin valmistettavan ruckalajin kannalta sopivaan muotoon. Kuten edel-
14 jo mainittiin, suositukset ovat tdlld alalla kéytinnén kokemusten sanelemia
ja hiin ollen myds hyvin vaihtelevia, Onkin ilmeistd, efttd ulkonaiset puitteet
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10 cm
Suurten kalojen perkaukseen ja fileeraukseen on
syytd hankkia tehokkaat vilineet, Kalan vatsan
avaamiseen yms, soveltuu pitkdénomainen, kapea
(ja terdvd!)} veitsi. Useat kaupoista saatavai kala-
veitsel eivdt ole erityisen hywid. Kuvassa ndkyvat
— vasemmalta lueituna — tehokkaiksi osoittautu-
tuneet: perkaukseen ja fileeraukseenkin soveltu-
vai  ruotsalainen teurasiusveitsi ja sveilsiliinen
fileerausveitsi sekd fileerqukseen kehitetty pitkd ja
hyvin joustava ruotsalainen wveitsi. Koottavat, kiy-
rémuoctoiset jo hammastuksella varustetut keittié-
sakset ovat suomalaista tekoa. Kaksi hyvdd suo-
mustinmaliia hyvin erilaatuisesta valikoimasta ovat
raastinrautamallinen  ruoisalainen ja  pyorivilld
hammaskiekoilla varusietiu  kotimainen, Huom.
veitsien kahvojen muotoilu ja suomusiinienkin
tukeva rakenne.

Suomustus on suoritettava ennen per-
kausta, Keittidoloissa laitetaan kalan alle
moninkertainen paperi suomujen jo myd-
hemmin sisusten kdarimiseksi, Suomustus
suoritetaan veitselld, raastinraudalla tai
erityiselld suomustimella. Tyé helpotinu,
jos evit ensin leikataan pots saksilla, ai-
nakin kuhan ja ahvenen pitkkiser evdt.
Aloitetaan pyrstdstd. Léhinnd tottumus-
asia om, prdetddnkd kiinni kalan pyrs-
tdstd vaiko sen pddstd, Pyrstd ehkel anna
tukevaa otetta, pdisté kinnipitdminen
taas aiheutta sen, eitd pikkukala tai peh-
meé kala helposti taipuu, Puuiikun pis-
tdéminen pienen kalan suusta sisdén aui-
taa, mutta sdrkee samalle kalan kudok-
sig, Suomujen roiskiminen estyy, jos kala
suomustetaan vedessd, Kuvassa ndkyvd
suomustinmallikin  on  tdssd  suhleessa
edullinen,

‘malle  sisukset yhtend rykel-

Vatsa avataan pddsid perd-
aukkoon wveitselld tai saksilla;
vitmeksi mainituille sopivasti
mybskin perdaukosta pdahdn,
jolloin ei esim, suutarin paril-
listen evien hartia- ja lantio-
luut (ylempi kuva) niinkddn
estd  aseen kulkua, Sappi-
rakkoa ja suolen sisdliéd on
tarkkailtava, etieivdt ne péise
tahrimaan sydtdvid kalan osia.
Saksille (tai veitselld) irrote-
taan kidukset, ja niista kisko-

mand. Maksa, sukuiuotieet
ja vatsaonteloon kerddntynyi-
té raspae on syyid kéyitdd.

ovat erittéin suuresti erilaisia. Ndin ollen ei yleens& ole mahdollista suorastaan
osoittaa viHrii menettelytapoja, tietenkin lukuun ottamatta huolimatonta ki-
sittelyd, joka jattad jaljet, kuten sappirakon puhkaiseminen tms. Niinpi cheis-
ten: piirroksetkin oscittavat lihinnd ehdotuksia eivitkd ne pyri tekemiin
muunlaisia menettelyjd tyhjiksi. Kirjoittaja itse on ajan mittaan aina tilaisuu-
den tullen yrittinyt kokeilla toisten esittimii uusia niksejd ja uusia tydaseita-
kin kalan perkauksessa ja fileerauksessa. Tami on joskus tuottanut miellyt-
tavid yllatyksid. Muille ehks woi kiyda samoin. Kokemukseni on, efti yleisd
on henkilokchtaisen opastuksen puitteissa innokasta oppimaan timén alan
uusia asioita. Niinpa kalanperkausesitys on jopa osoittautunut sangen wvetid-
viksi ohjelmanumeroksi myds muun yleisén kuin kalastajien ja perheen-
emintien kokouksissa ja iltamissa. — Asiakaspalvelun kannalta olisi suota-
vaa, cttd kalaa myytiisiin meillékin myds perattuna ja fileind. Perkaustyd on
monien mielestd ikdvi tai vastenmielinen, eivétkd tydtilat 1dhesk#in aina tun-
nu sopivan kalan kasittelyym.

Toisena tirkeiinid kalanperkauksen tarkoituksena on mainittava, ettd wvii-
vytyksettd pyynnin jilkeen toimitettu perkaus on edullinen kalan sdilyvyy-
den kannalia.

Tami johtuu useasta aikaisemmassa esitvksesséi jo mainituista tekijoisti,
nimittdin (1) ruoansulatuskanavan entsyymeistd, (2) suoliston ja kidusten
bakteerimagsoista, jotka synnyttdvit sdilyvyyden kannalta vaarallista l&im-
podkin ja siitd (3) etti kalan veri sekd mm. munuaiset ja maksa ovat eri-
tyisen arkoja pilaantumiselle. Xalan ostajakin vol usein kalan hyvan laadun
sdilyttamiseksi perata esim. silakat useifa tunteja ennen ruoanlaittoa. Varjo-
puoclena on t#li6in kalan suhteellisen raju sormeilu perkauksen yhteydessd
joten kalan mahdollinen kuolinjiykkyys heikkenee tai hividdkin.

Mainituista syistd oikeaan aikaan suoritettu kalan perkaus pidentii tuot-
teiden siilyvyyttd, kuten lukuisat tutkimuksetkin ovat osoittaneet. Erdissi
tutkimuksissa on kuitenkin todettu, ettd kala, joka ei ole ollut syénndkselld
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valittomasti ennen pyyntid ja jolla néin ollen ei ole paljon ravinnon jitteitd
eik# entsyymejd suolistossa, on voitu jittdd — kunnollisesti jdihin pakattuna
— pariksi péivaksi perkaamatta, ilman ettd kalan laatu heikkenisi.

Perkausmenetelmit vaihtelevat suuresti toisaalta kalalajin, kalan koon
ym. kalan ominaisuuksien mukaan. Toisaalta vaikuttaa asiaan perkauspaikka.

Isomman kalan kysymyksessd ollessa voidaan perkaustapojen suhteen suo-
rittaa esim. seuraavanlainen jasentely:

(1) Kalan vatsa avataan ja sisdlmykset seki kidukset poistetaan. (Joskus
poistetaan péi kiduksineen. Pain poistaminen eldvistd kalasta aiheuttaa te-
hokkaan verenpoistonkin, mutta leikkauspinta tulee bakteerien toiminnalle
alttiiksi.) Vatsan avaaminen voi tapahtua edestd taaksepiin tai perfaukosta
eteenpiin, Tukevien keitiitsaksien kiyttd on tilldin monasti edullisempi kuin
puukon tai veitsen crityisesti silloin, kun suutari, lahna ym. kalat paksuine
vatsanahkoineen ovat kysymyksessi. Sakset eiviit myoskd#n vahingoita sisil-
myksia yhif helposti kuin veitsi, (2} Vatsa jitetdsin avaamatta, suocli irrote-
taan perdaukon kohdalta, edullisimmin poikittaisen viillon avulla ja sisilmykset
poistetaan etukautta. Menetelmi sopii silloin, kun kala halutaan valmistaa
kokonaisena tai viipaleina. {3) Kala avataan seliin puolelta, selkéranka poiste-
taan ja vatsa jitetdfin ehyeksi. Paksut selénpuoleiset lihasosat kypsyvat tal-
16in paremmin samanaikaisesti muun kalan kanssa., Kala voidaan sopivasti
tayttas.

Viipaleina tai kokonaisenakin valmistet-
tava kala tulee kauniimmaksi, jos kalan
vatsq jatetddn avaamatta, kala siis pera-
taan pydreand. Mahdollisen suomusta-
misen jilkeen tehddin poikkiviilio perd-
aukon eteen, ja irrotettavien kidusten
mukana on helppo poistaa sisdlmykset,
Vatsaontelon puhdistamiseen voidaan tél-
loin  kdyttdd astianpesu- tai pulloharjaa.

Taytettdvitr kookkaammat kalat Fkuien
hauki ja kuha wvoidaan aukaista selkd-
puolelta, Veitselld viilletddn molemmin
puolin selkdrankaa ja tamd katkaistaan
molemmista pdisida — sopivimmin  sak-
silla, P&3 ja pyrstbevd jétetdin paikoil-
leen ja niiden tueksi Iyhyet selkarangan
tyngdt, Ruumitnontelo iyhjennetiin ja
puhdistetaan, Kidukset doidaan poistaa
toista kautta.
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Silekka (ja muikku) perataan vyksinker-
taisimmin  “pukkomalla™: kidukset ja
suolisto poistetaan kdsin. On syytd tork-
kailla, eité suoli tosiaan poistuu.

Paistinsilakasta  katkaistaan pdd  nipistd-
milli niska poikki ja pddstd vetden saa-
daan tilloinkin suolisto poisteluksi.

Jos wvalttémétid halutaen saade vatsaon-
telo tarkkaan tyhjenneiyksi (sukutuotieet
joutuvat tdlldin usein hyldtyiksi) ja puh-
distetuksi leikataan saksilla ensin pdd pois
ja sitten kapea vatsan reuna. Koko kala-
erd on syytd kdsitelld ndin ennen seu-
raagvaa tydvaihetia: vatsaontelojen {yh-
jennys ja kalojen huuhtelu. Vaihioch-
tona on padn poistaminen ja vatsaontelon
tyhjennys pelkdstddn kisin.

Kampela eroaa ruumiinrakenteeltaan huo-
mattavasti muiste  kalalajeistamme  ja
perataan yksinkertaisimmin leikkaamalla
veitselld kuvan osoittamalla tavalla kun-
nes selkdranka saadaan katkeistuksi. Sit-
ten vedetdin padstd, jolloin vatsaontelon
seindméd helposti antaa periksi ja sisdl-
mykset seuraavat pidn mukana.

Paistinkala suomustetaan useimmiten. Mahdollisesti kuivunut kalan pinta
on talldin kostutettava, tarpeen vaatiessa upottamalla kala hetkeksi kuumaan
veteen. Keittokalat tulevat maukkaammiksi, jos kalat jatetfifin suomustamatta
— kala on vain keitettfivi niin varovasti, etieiviit suomut irtaudu. Suomupeite
muodostaa tietynlaisen sulun, ja sitd paitsi iho suomuineen yleensdkin sisél-
tai makuaifeita; Kalan' nylkeminen aiheuifaa vield suuremiman makuainehu-
kan ‘kuin suomustus. Usein nylkeminen kuitenkin on-edullinen’ mm. syysti,
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ettd iho pilaantumisen ensi vaiheissa, jolloin kala vield on kiyttdkelpoinen,
sisiltéd eniten ikdvinhajuisia ja -makuisia pilaantumistuotteita. Nylkeminen
sopii mm. mateen, ankeriaan ja kampelan perkauksessa. Keittokirjat pitavit
yleensd ankeriaan ja mateen nylkemisti tarpeellisena, mutta tiettyihin ruoka-
lajeihin sopivat kylld ko. kalalajit nahkoineenkin, kunhan lima wvain ensin
kaavitaan pois. Téssd toimituksessa auttaa suola-, etikka- tai lyhyt kuuma-
vesikésittely. Ahven on myds helppo nylked; nylkeminen voi olla suomusta-
mista joutuisampaakin.

(1) Kalan perkaus on siilyvyyden vuoksi yleensi sucritettava mahdollisimman
pian pyynnin jilkeen. (2) Perkauksessa on varottava, etiei (puhdas!) veitsi tms.
haavoita kalan ruumiinontelon seinfimii tai muuta kiyttlihaa, (3) Jos kala tulee
heti kulutukseen, sovelletaan sithen valmistettavan ruokalajien edellyttimii per-
kausmenetelmii, Mikili kala siilytetiin myShemp#iin, on parasta antaa piin
olla paikallaan, Samoin on parasta olla poistamatta ruumiinontelon seinimissi
olevaa vatsakalvoa, koska timi jossakin miirin estid bakteerien tunkeuturnista
kalaan, Kalan siilyttiminen suomustettuna tai nyljettyni aiheuttaa helposti lihan
huomattavan bakteerikuormituksen.,

4:4 Kalan fileerans

Kalafileiden kdyttd yleistyy nyky#in useissa maissa. Sithen on monta
syytd olemassa, sekd tuotantoteknillisii ettd itse ruoanvalmistukseen liittyvii.
Ruoanvalmistus helpottuu tietenkin suuresti, kun saadaan kiyttdoén tavallaan
jo jalostettu tuote, jonka nautittavakst kelpaavuutta on parannettu poista-
malia kalan vihemminarvoiset osat ja etenkin myts kiusalliset ruodot osaksi
tai kokonaan. Tuottajien kannalta taas on edullista, ettd kalan tilavuus ja
paino niin sanoaksemme tiivistyvit kuljetuksessa, varastoinnissa ja etenkin
mahdollisessa pakastuskisittelyssd. Syntyneet jétteet saadaan myds talteen ja
ne voidaan kiyttdid eldinten rehuksi.

Kalan fileerauksella on kuitenkin wvarjopuolensaekin. Maku- ja ravinto-
aineita ja lihaakin joutuu hukkaan p##n, selkiirangan, nahan ja evien
mukana. Nim#i ovat muuten arvokkaan kalaliemen tai kalakeiton ainek-
sia, jofen ne on kotikasittelyssi aina otettava talteen. Niinpd kalan
luusto on suhteellisen rasvapitoinen. — Kalafileetd, varsinkaan pakastettua
fileetd, ei voi kiyttdd yhtd monipuolisesti kuin kokonaista kalaa. Kisittelyssd
toimitettavat monet huuhtelut ovat my#s omiansa liottamaan osan arvok-
kaista aineista hukkaan.

Kalafileiden k#yitd ei varsinaisesti ole uutta, silli keittokirjoissa on jo
aikoja sitten esitetty niiden valmistusta kokonaisesta kalasta. Kalafilee-kisite
on kuitenkin tullut yleisemp#in tietouteen vasta viime maailmansodan j&l-
keen ja t3lldin ulkolaisten pakastettujemn fileiden mukana. Tuoreet kalafileet
ovat meilld melko tuntematonta myyntitavaraa. Kalastomme koostumuksesta
johtuen meilld tosin ei ole samoja mahdollisuuksia kuin monilla muilla
mailla fileiden fuctantoon néhden, mutta eridit kalamme soveltuvat toki tihin
tarkoitukseen. Voidaan mainita hauki, kuha, ahven ja turska. Isommat yksilst
sopivat parhaiten fileerattaviksi, mutta kylli silakastakin saadaan fileeti.
Muita kalafileitd kuin silakan meilld tuskin tullaan pakastamaan. _

Fileeraus voidaen suorittaa monella tavalla, Pisimmille viedyssd kisitte-
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Ahvenen nylkemisessé@ lei-
kataan selkdevdt pois ja
nitden mukana kafea nah-
kasuikalekin, Niskaan teh-
dddén molemmin  puolin
poikkiviilto,

Parilliset evdt poistetaan
nahkoineen, Kiduksista ve-
tamélld saadaan vatsaon-
telo tyhjennetyksi. Perdevi
kiskaistaan irti, pyrsicevd
ja pdd leikataan pois,

Nahka revitddn iréi kylki
kyljeltd.

Tietyt kalai, kuten ankerias ja made,
nyljetddn usein, Kalaa ei perala ennen
nylkemistd. Kalan nahka leikataan veit-
selli  péin ja parillisten evien takana
ympariinsg ja kelan nahka vedeidén tup-
pena pois. Liukkaiden kalojen ja nah-
kojen kitnnipitdmiseksi suositellaan pape-
rin, pyyheen ja hohiimien tms. kiytid-
mistd. Kalan péd voidaen mydskin ri-
pustaa  vartavasten sopivaan paikkaan
kitnnitettyyn koukkuun, jolloin molemmat
kddet ovat vapaat tydskentelyyn.

Paistettavasta kampelasta on  edullista
poistaa ainakin vérillisen kyljen karhea
nahka. Kala perataan ensin, ja pitkdt
selkd- ja perdevdt sekd pyrstéeva pois-
tetaan saksilla, Nahka kierretddn sitten
pyrstastd  alkaen kapean vettsem ympa-
rifle.
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Silakkapihvien valmistusta varien para-
taan kalat ensin saksilla tai kdsin edelld
esitetylld tavalla,

Peukalot tyonnetddn vatsaontelosta selki-
rangan viereen ja kala painetaan lit-
tedksi.

Selkdranka poistetaan térréttdvine ruo-
toineen.

lyssd saadaan nahka- ja ruodotonta fileeti. Kisittely suoritetaan seki ko-
neella ettd kisin. Miten paljon kalan kokonaispainosta saadaan talteen fileini
rilppuu mm. kalalajista, kalan koosta, vuodenajasta seki fileen laadusta.
Prosenttiluvut vaihtelevat 30:n ja 60:m vaElill4.

Tietyn ajan tuoreens séilytettdviksi (tai pakastettavaksi) aiottu filee
téytyy valmistaa mahdollisimman bakteerittomaksi. Fileen pinta on erittdin
altis bakteeritartunnalle. Tuntuu ehki nienniisesti siltd, ettd tdllainen filee
olisi suojattava tiiviilld k##reelld. Aivan tiivis pakkaus, kuten muovikelmu,
ei toki ollenkaan sovi (ei my&skiin kokonaisen kalan ki#irimiseen). Palkkauk-
seen kerddntyy nimittiin solunestetti ja ik#vid hajuja, ja nimi jouduttavat
tuotteen pilaantumista. Fileen laatua el myodsk#sn voida tutkia kunnolla sul-
jetusta pakkauksesta. — Pakasteitavat fileet pakataan kuitenkin tunnetusti
mahdollisimman lmanpitavisti.

(1) Kalaa fileerataan meilli toistaiseksi pifasiallisesti kotioloissa sekd ravinto-
loissa ym. talouksissa. Fileerauksen etuja on syytd kiyttii hyviksi kalankulutuksen
lisidmiseksi ja haittoja vihentimiin esim. kiyttimilli tarkoin lihaksesta irrotetut
hyvinkuntoiset osat, (2) Siilytettivien fileiden valmistukseen saa kiyttds vain en-
siluokkaista kalaa. Tallaisen fileen valmistuksessa on noudatettava miti suurinta

puhtauita, silld valmiin fileen suojaamaton pinta on erityisen arka bakteeritartun-
nalle. Kala. on pestivi ennen fileerausta ja valmiit fileet sen jilkeen.

4:5 Kalan pesu

Kalan pesun kaksi tarkoitusta ovat periaatteessa samat kuin perkauksenkin.
Ensinnikin saavutetaan pesun avulla kalan siisteys jc moittevuus poistamalla
veri~, lima- ja ulostejétteet seki useimmiten myés kalan munuaiset — selki-
rangan alla sijaitseva "hyytynyt veri”. Pesun yhteydessi on — kuten kalan-
perkauksessakin — varottava, ettei ravinto- ja makuainehukka muodostu
farpeettoman suureksi. Toisaalta taas pesu wvaikuttaa kalan siilyvyyteen.
Ylld mainitut kalan limapeite, verildikat ja mahdolliset ulostejitteet ovat jo
sinéinsd erittiin - bakteeripitoisia tai ainakin bakteerien parhaita kasvualus-
toja. Ne on tisti syysti pikimmiten poistettava.
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Hauen tms. kalan fileeraus
aloitetaan viiltdmalld rinta-
evdn ja sen tukiluun vie-
reen selkdrankaan saakka.

Vasen filee irroietaan viil-
timélld  padstd  pyrsidén
saakka. Isompaa kalan ki-
sitelidessd (ks. kuva)l on
syytd suorittaa irrottami-
nen kahdessa vaiheessa:
ensin  irrotelaan veitsen-
kdrjelld kylkiruodot selkd-
rangasta ja viillosta jatke~
taan ruumiinontelosta pyrs-
t66n, wvasta sen jilkeen
toinen wviillos lopullisesti
irrotiaa fileen.

Fileessd vield olevat evit
irrotetaan tukiluineen.

Kylkiruodot poistetaan. i
Veitsi pidetdan talloin fi-
leen suuntaisena.

Fileen nylkeminen aloite-
tagn pyrstostd. Veitst pi-
detddn hieman nahkaan
piin  kallistuneena ja lii-
kutetaan sahaavin likkein.

Annetut suositukset poik-
keavat keittokirjoissa esite~
tyistd seuraauvissq suhieissa:l
Ensinndkin on syyld lei-
kate rintaerd tukiluineen
irti fileestd ensimmdiseksi, koska yksi tydvaihe tdlldin tavallaan jfc'i pois, Toiseks: on pa-
raste pitdd kalan padsia kitnni silloin, kun filee irrotetaan selkarangasta. _T_/'_asen kési ei
tallsin missddn vatheessa joudu veilsen eteen eikd otetta kalasta tarvitse siirtdd, kun fileen

trroittaminen edistyy. . . ) o )
Kalan fileen irrottaminen voidaan suorittaa myéskin seldn puolelia, mikd on vakiomene-
telmd esim. turskaa ammattimaisesti fileerattaessa.

Puhtauden ja siisteyden merkitysti ruokatavarciden kisittelyssi ei koti-
talouden ammattikunnalle tarvinne teroittaa. Kalan pesua lienee kuitenkin
syytd hieman tarkemmin tarkastella, syystd ettd wvarsinkin keittokirjat,
mutta myds esim. urheilukalastuskasikirjat suhtautuvat varsin epiillen pe-
suun. Sen vaikutuksesta kalan maittavuuteen ja siilyvyyteen ollaan tosiaan
eri mieltd. Ensiksi mainittu ei ole helposti mitattavissa. Pesun vaikutuksesta
kalan sailyvyyteen on olemassa suoranaisia tutkimustuloksia. Meiddn téytyy
taas td#ssi otiaa huomicon seki kéytinndssi saavutetut kokemukset ettd tie-
teen tutkimustulokset.
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Asken mainitussa késikirjallisuudessa esitetiiin monasti, ettei kalaa per-
kauksen jélkeen pidd edes kosiuttaa. Varotetaan ostamasta limasta puhtaaksi
pestyd kalaa — télloin peldtidn, ettd pesulla haluftaan peittisi pilaantuminen.
Ranskalaisittain sanotaan, ettd "kalaa, joka on otettu vedests, ei pidd panna
sinne takaisin”. Nimenomaan lohen pesun suhteen ollaan erityisen arkoja.
Viitetdéin mm., ettd juuri lohen rasva on 8ljymiists, joten se helposti huuh-
toutuu peis. Oljyméinen se onkin, mutta samoin on muidenkin kalojen rasvan
laita. (Erds viird otaksuma ankeriaan rasvasta esiintyy keittokirjassa, jossa
suositellaan ankeriaan nylkemisen helpottamiseksi mainitun kalan l3mmitti-
mistd, koska muka rasva t#lldin jonkin verran sulaa. Ehki l#mmittiminen
auttaa — kirjoittaja ei kiistd sitd — mutta tim# johtuu silloin ilmeisesti siitd,
etti kalan sidekudokset korkeille limpdtiloille erityisen arkoina pehmenevit
kalan osista ensimmiisind. Kalan rasvalla ei ole liiman ominaisuuksia!)

Joskin Hsken mainitut vHittdm#t kalan pesun vahingollisuudesta ovat
liioiteltuja, saattaa niissi olla tiettyd per#ikin. Muutamissa tapauksissa tai
suhteissa pesu sagitaa olla kalan Izadun kannalta tehoton tai epdedullinen:

(1) Jos kala on aivan tuore ja #sken siististi peratiu, se voidaan pyyhkii-
semélld kuivaksi tai hieromalla suclalla saattaa sopivaan kuntoon rucanlait-
toa varten. Néin tapahtunee varsinkin herkuttelijoiden hienompia kaloja ki-
siteltiessd. Kalan siilyvyyttd ajatellen vastaavasti perattua ja puhdistettua
kalaa voidaan myds menestyksellisesti sdilyttii kylmissi vihin aikaa. Suh-
teellisen kuiva kalan pinta ei anna niink#in hyvii kehitysmahdollisuuksia
bakteereille, varsinkaan jos se on hierottu suolalla tai kostutettu etikalla.
Kalan pinta kuivuu myds, jos kala ripustetaan pariksi tunniksi varjoisaan
paikkaan. Kala siilyttdd t#ll6in myéskin kauniin virinsi, miki muuten
helposti h#vids ainakin paikoin, kun kaloja pidetiin pyynnin jilkeen useita
kerroksia padlleckkdin esim, laatikossa. Mydskin jotkut tutkimukset (Kana-
dassa) ovat antaneet tietynlaista tukea "kuivalle” menetelmille, vaikka kala
tosin téssd tapauksessa siilytettiin kosteana. Hyvin perattu kala ei tullut sen
paremmin sdilyviksi ennen jiihin pakkaamista toimitetun pesun ansiosta.

(2) Osa maku- ja ravintoaineista on veteen liukenevaa ja joutuu huk-
kaan. Veteenliukenematon rasvakin saattaa osaksi huuhtoutua wveden mu-
kana varsinkin ruuminontelosta. Erityisesti on varottava antamasta kalan liota
kauan huuhteluvedessd. Kalan jiittimiselld on vastaavasti uuftava vaikutus,
ja on tieteellisesti osoitettu, ettd ainehulkka voi olla huomattava. Lyhyesti
thuuhtelusta ei tietenk#in koidu suuriakaan menetyksis. Timi toteamus on
kyllikin enemmin kiytinnsllinen kuin tieteellinen. — Makuasioista ei ehki
pidé kiistelld, mutta dsken mainitun tapaisiin kiytinnon havaintoihin viitaten
kirjoittaja ei voi yhtyd eriiin keittokirjan neuvoon, ettd turskaa olisi liotetta-
va pari tuntia vedessd, jotta traanin maku siitd h#vidisi. Asia on vihin toisen-
lainen, jos kala pesun jdlkeen liotetaan suolavedessi maun ja lihan kiinteyden
parantamiseksi. Mutta jonkun asiantuntijan t#hin ehdottama 5—6 tuntia on
siksi pitkd aika, ettd (#ll6in syntyy puoliksi riimisuolattua kalaa, joka kyllikin
on hyvin maukasta. Toiset ehdottavat 10—20 minuuttia, kalafileiden kohdalla
vain 5 minunttia. Suolaveden uuttamiskyky maku- ja ravintoaineisiin nihden
on muuten vieli suurempi kuin puhtaan veden.

(3) Ellei huuhteluvesi ole puhdasta, saattavat uudet bakteerimassat jou-
tua sen mukana kalaan. Till§ seikalla on lihinni vaikutusta kalan sdilyvyy-
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Kala pestéin micluimmin  juoksevassa
vedessié fja sopivasii esim. kuvasse esi-
tetyn muotoiste astianpesuharjaa afrune
kiyttden. Ehdotetiu patasuti on varreio-
mana hankalampi kayttid. Harjan kdytio
joudutiae huomattavasti suurempien kala-
erien kdsittelyd.

teen. Mik#li kalat pestéiin astioissa, vesi on usein vaihdettava, sill§ bakteerien
siirtyminen uuteen kalaeriifin tapahtuu helposti juuri likaisessa pesuvedessi.

Pesun vaihtoehdoksi ehdotetaan kisitielyd kuivalla suolalla, hieromista
sitruunalle ja etikan (tai etikkapitoisen huuhteluveden) kiytt64. Tietyssi mia-
rin mainitut aineet voivat olla edullisia esim. liman tehokkaampaan poistami-
seen, silld sek# hapot ettd suola hyydyttivit sopivan vikevyisind — samoin kuin
korkeat ldmpotilatkin — kalaliman valkuaisaineita, jonka jilkeen limakerros
on helpommin poistettavissa. Suola voi mekaanisestikin auttaa liman pois
hieromista. Liman poistaminen saattaa esim. kiisken kysymyksessi ollessa
muuten tuntua sangen ik#évaltd. Tiettyjen kalalajien — kuten kuoreen — tai
ei endd aivan parhainta laatua olevan muun kalan kohdalla etikka tai
sifruuna myds voivat toimia maun raikastajina.

Pelko kalan pesun epiedullisiste veikutuksista niin meittavuuteen kuin sen
sdilyvyyteen lienee useimmissa tapauksissa aiheetonts. Yksittdisis kaloja voi-
daan tietenkin puhdistaa muutoin kuin pesemilli vedessd, suurempia kala-
erid tuskin. Pesulla on siti suurempi vaikutus kalan laatuun, mitd epépuh-
taampi ja bakteeripitoisempi kalan pinta on ja mitd kauemmin kalaa on siily-
tetty pyynnin jélkeen. Ajan mittaan kalan limakerros turpoaa ja on sitd
helpompi pestd pois. Sen mukana liéhtevit mydskin bakteerit. Kanadassa suo-
ritetussa tutkimuksessa on todettu, ettd 95 % kalan pinnassa ja 80 % kalan
ruumiinontelossa olleista bakteereista on voitu poistaz pesun ansiosta.

(1) Perkauksen vhteydessi ja tarpeen vaatiessa muulloinkin suoritettu kalan

huuhtelu tai pesu puhtaassa, mieluimmin juoksevassa vedessi on useimmiten kalan
laadun kannalta edullinen.

27



5 Jdihdytys — kalan siilyvyyden tirkein ehto

Edellisessd on jo useaan otteeseen tullut mainituksi se kotitalousvielle
hyvinkin tuttu asia, ettd jddhdytys pidentdd kalan sdilyvyyttd vaikuttamalla
bakteeri- ja entsyymitoimintaan. Jidhdytys on itse asiassa vhtd tirked kuin
muut laatua sdilyttiviat toimenpiteet yhieensd, mutta ei tietenkifin tee niiti
tarpeettomiksi. Tuoreen kalan kisittelyssi meidin maassamme ilmenevit
suurimmat puutteet liittyvit nimenomaan kulutuskalan s#ilytysldmpdétilaan,

Kalan jaahdytyksessd on pyrittdvid varsin alhaisiin lEmpdétiloihin, THmE
johtuu 18hinnj siitd, eftd vedestd kalaan joutuvat bakteerit ovat jo Iuonnossa
mukautuneet kylmiin ympéristton. Ne pystyvit jatkamaan toimintaansa
vield alhaisissa limpétiloissa, missd egim. lintujen suolisto- ym. bakteerit jo
ovat tdysin lamassa. Ko. kylmdnkestijien eli psykrofiilien bakteerien viihtyi-
syys alhaisessa lampdtilassa on oikeastaan kilpailukysymys. Po. bakteerit
pitivit eniten ldmpdtilasta 15—25°C, mutta ndin l3mpimissd ne eivit pHise
oikeuksiinsa taistelussa olemassaclosta, Alhaisessa ladmpétilassa, esim. alle
5° C:ssa, ne saavat toimia toisilta bakteeriryhmilti rauhassa. '

Tuskin voidaan liiaksi korostaa sitd seikkaa, ettd kalan jadhdytys kussakin
kisittelyn vaitheessa on tehtdvi riittdvin tehokkaaksi, jotta sill olisi todella
tuoreuntta sdilyttivd ominaisuus. Kalan, sdilyvyys eri lampdotiloissa kiy selville
oheisesta kuviosta. Siitd ilmenee mm., ettd 0°C:een paikkeilla siilytyslimpd-
tilan jokaisen asteen alentaminen merkitsee sdilyvyyden pidennysti 1—2 pii-
valld. Muutaman asteen alennus kaksinkertaistaa siilyvyyden. Niinpd kala
sdilyy 0°C:ssa kaksi kertaa niin kauan kuin 2,8°C:ssa. Jos kalaa taasen
sfilytetdin korkeassa ldmpdtilassa, esim. 15—20°C:ssa, se pilaantuu niin
nopeasti, ettd muilla kisittelytoimenpiteilld ei ole kovin suurta merkitystd.
Puhtautta ja etenkin wvarovaista kasittelyd on joka tapauksessa aina syytd
noudattaa.

On vilttimiténtd, ettd kalan jHihdyttiminen tapahtuu mahdollisimman
pian pyynnin jilkeen. Muutaman tunnin viivytys kes#l&mpimilld lyvhentdd
sdilyvyyvitd vuorokausiakin. Téstd syysti olisi j#ihin pakkaaminen eli jHittimi-
nen suoritettava pyyntialueella, mieluimmin jo pyyntialuksessa, eikd esim.
vasta ennen useiden tuntien jilkeen aloitettavaa maantiekuljetusta. Tarke#tsd
on myoskin, ettd kylmisiilytyksessd el synny aukkoja eri kisittelyvaiheiden,
uudestaan pakkaamisen tai myynnin yhteydessi.

Kalan pitidminen pakattuna jdihin on edullisin kalan jadhdytystapa siitd
syystd, ettd jad sulaessaan sitoo paljon lampdd, jollein se teholkkaasti jHih-
dyttii kalan lghelle 0°:tta. Kalan ympérille syntyy myos kostea ja ilmava
ympéristd, ja sulamisveden mukana uuttuvat pahanhajuiset aineet kalasta
pois, samoin osa bakteereista huuhtoutuu sulamisveden mukana. Ko. kiy-
tintd soveltuu varsinkin ammattikalastuksessa ja kalakaupassa kiytettaviksi,
ja valloittaa nyt alaa meidinkin maassamme. Kuluttajaportaassa turvaudu-
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Lagdun huononeminen kalaa eri limpétiloissa varastoitaessa
"Norsk fiskeri- og fangsthdndbok™in mukaan. Kuvio esittdé la-
hinnéd valtamerikalojen séilyvyyitd, .

Edullisin kalan s@ilytyslimpétila &i oikeastaan ole 0° C, vaan
vieldki alhaisempi, noin —I° C, ts. juuri ja juuri kudosnesteen
jédtymispistettd korkeampi lémpitila,

Turskansukuisia kaloja on voitu s@ilyitda jadssda 10—I12 wuo-
rokautta, kempelansukuisia muutaman pdivd pitempddn, sillid ja
makrillia muulamia pdivia Ilyhemmédn ajan. Laatuvaatimukset
kiristypdt kuitenkin.

taan yleensi muunlaiseen, useimmiten ilmassa tapahtuvaan jhAdhdytykseen.
TEllsin jidhdytys ei yleensi teholtaan ole jiittamisen veroista.

Bakteerit ovat elinvoimaisia. Vaikka kala jaftyisikih, bakteerien elintoi-
minnat eivit kokonaan esty. Tiytyy alentaa limpd&tila -10° C:een paikkeille,
ennenkuin pieneliét kokonaan lamaantuvat. Useat bakteerit jadvit pakastuk-
sestakin huolimatta eloon, ja sulanut kala pilaanfuu riittivin korkeassa
lampdétilassa nopeasti. )

Kalan jiditymisestd puheen ollen on kaikin keinoin varottava, ettei kala
pddse jiitym#in esim. ulkena pakkassidlld tal ji#hdytyskaappiin pantuna.
Keittokirjat kautta linjan eiviit ole lainkaan selvilli kalan hitsan jaitymisen
aiheuttamista epiedullisista vaikutuksista. Niinpd erfs teos mainitsee, etti
“talvella kaloja siilytetidin jiityneind”. Nain tapahtun tosin huolimattoman
kalan k#sittelyn tuloksena, mutta siihen ei suinkaan ole tahallisesti pyrittdvi.
Hitaassa jadtymisessd syntyviat suhteellisen isot jAskiteet rikkovat solujen
seindmit, ja sulamisen jilkeen valuu kudosnestettd pois. Pilaantuminen ta-
pahtuu sellaisessa kalassa sangen nopeasti.’ Vahingossa -jiitynyt kala on
kuitenkin pidettiva jiatyneeni kulutukseen saakka. — Muutenkaan el ihme
kylls vield osata pitdd erillafdn kalan luonnossa tms. tilassa tapahtunutta hi-
dasta jddtymistd (tuloksena jaHtynyt kala) ja koneellisesti aikaansaatua
nopeats jdddyttimistd (syvijiidytys, pakastus, tuloksena syvijddhdytetty eli
pakastettu kala). Eri#in suomennetun Keittokirjan tieto siitd, ettd "kalat
sena lienee ollut esittdd, ettd kalat ji#hdytetdfin jHittimaElls, mika ulkomailla
on aivan yleistd. Syyni epatarkkoihin tietoihin lienevét osaksi kielivaikeudet,
muttd mydskin puuttuva tuntemus kalastiuksen puitteista.

© (1) Tehokas fﬁore@pka]an jaihdytys (noin 0° Cjsgen) vaikuttas enemmin laa-
tua sfilyttivisti- kuin mikiin- muu kasittely. - )
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6 Tulevaisuuden nikymit kalankulutuksessa

Kala on nylky&in eri puolilla maailmaa yhi kasvavan mielenkiinnon koh-
teena. Niinp# kalan ominaisuudet ihmisen ravitsemuksessa on, selvitetty, sa-
moin suositeltavat menettelyt kalan kisittelyssi. Tutkimusten ja kiytinnél-
listen jHrjestelyjen tuloksena yhi useampi aliravittu ihminen saa tuiki tar-
peellisen péivittdisen valkuaisannoksensa kalan ja kalatuotteiden, esim. kala-
jauhon muodossa. Linsimaissa taas kalaa pidetd#in oivallisena valkuaislih-
teend, mutta sen lisiksi nimenomaan rasvaisen kalan terveyttd edistivit
ominaisuudet ovat suuren mielenkiinnon kohteena. Kalan k#sittely on myds-
kin huomattavasti edistynyt useissa maissa toisen maailmansodan jilkeen.
Tdmd koskee seki pakastekalas etti tuoretta kalaa, jota nykyiin yleensy
toimitetaan kuluttajalle paljon paremimassa kunnossa kuin ennen ja sopivasti
kasiteitynd: perattuna, fileerattuna jne. Jakelussa kiytetdin monissa maissa,
runsaasti myyméildautoja, joiden avulla sZinnéllisten kalankuluttajien piiri
saadaan jatkuvasti kasvamaan. Pakastetut kalafileet, paistetut ja pakastetut
kalapuikot ym. ruoanvalmistuksen helpottamiseksi k#sitellyt kalatuotteet ovat
mydskin omiansa tuomaan uusia mahdollisuuksia kalan kulutuksen lisi&mi-
seksi ja kevennystd usein lifan kaloripitoiseksi kiyneeseen linsimaiseen ruoka-
valioon.

Ulkomailla tapahtunut kehitys antaa vihjeitd siiti, millaiseksi tulevaisuus
todennikéisesti tulee muodostumaan meillikin.

Suomessa edistys kalan kisittelyssi ja jakelussa ei ole pystynyt seuraa-
maan sitd ripediti eteenpiin menoa, miti ruckatavarciden markkinoinnissa,
yleensd, ja ulkomailla kalankin kohdalla on tapahtunut. N3in ollen kalalla
el meillj ole sellaista asemaa kuin sille kuuluisi ja mihin meilla jo kotimai-
sen kalanpyyntimme puitteissa olisi edellytyksi. Myytivin kalan suhteen
vallitsevat mm. y1li kosketellut puutteet. Yhi kiristyvéssi kilpailussa kulut-
tajalla on ratkaisevin p#itdsvalta kalan menekkiin ja kalasta maksettavaan
hintaan n#hden. Kuluttaja méadris mydskin, missi muodossa hin haluaa
kalansa ostaa. Valistuneella kuluttajalla on oikeus pyytas, etti kala myydssin
hénelle sopivasti kisiteltynd, eiks t3llaistd pyyntdi saada k3sittis kohtuutto-
maksi, Kotitarpeeksi pyydetylld kalalla taas on varmasti sirpimend suurempi
merkitys kuin tilasto- ym. tiedot osoittavat. Mutta mybskin ko. kalan kiy-
tossd on vield parantamisen varaa, silli esim. kalan savustusta kotitarpecksi
ei sovelleta kiytinttén lainkaan siind laajuudessa kuin olisi suotavaa. Sitd
harrastavat virkistyksekseen kalastavat huvila-asukkaat ym. useinkin enem-
mén kuin vakinaiset asukkaat ja kalavesien omistajat, Virkistyskalastajien:
yhi laajenevassa kansalaisryhmissi on taas liaksi levinnyt puhe “roskaka-
loista”. Heidén nidkemyksensi mukaan vain tietyt kalat ovat Ekiyttokelpoisia.
Niinpi ahvenetkin on toisinaan pidetty aivan syytti roskakaloina,
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Kuten huomaamme, eri t{ahoilla on parantamisen varaa asennoitumisessa
kalaan ndhden. Kalan hyvikei tosin meillikin t{ehdd#in ty6ti, mutta tims
ty6 ei ole riittivin keskitettyd ja tehokasta.

Kalan toivoitua suurempaa kayttdi pohdiskeltaessa tulee ilmi se huo-
mattava puute, ettel laajempaa ja mi#ratietoista kotimaista kalaa koskevaa
mainontaa meilli pitk##n aikaan ole harjoitettu. Tietyssi laajuudessa harjoi-
tetaan tosin nyt jo kalan ki#yittd ja valmistusta koskevaa opetusta. Niinpd
esim. kouluopetus saattaa tavallaan olla eriiinlaista kalan mainontas. Muun-
laista toimintaa, kuten “kalapdivien” yms. tilaisuuksien jirjestiminen jA3 —
varsinaisen kalamainontajirjestén ja tietenkin Ilahinni varojen puutituessa
— tilapéisluontoiseksi. Puute on t#lloin sekin, ettei meilld toistaiseksi ole kiy-
tettivissimme kalan kiyttod ja wvalmistusta esittéivii pirteitd lehtisif, jol-
laisia nyky#in kaytetdfin yleisesti muiden ruockatarvikkeiden esittelyssé ja
mainonnassa. Ja, kuten aikaisemmasta esityksestd jo on kiynyt ilmi, kirjoitta-
ja epéilee myOskin monessa suhteessa keittokirjojen pitevyyttd miti kalan
esikisittelyd koskeviin egityksiin tulee. Voidaan keskustella siitdkin, ovatko
Ppuhdasoppisten” teosten antamat neuvot esim. kalan kypsennysajasta sit-
tenkdin parhaimmat mahdolliset. Kalan kiyti6d koskevaa walistustoimintaa
ja mainontaa pitdd niin ollen lihted rakentamaan aivan perusteista alkaen.

Kansamme on muinoin ratkaisevassa méirin, ja oman aikakautemme pula-
aikanakin suuresti ollut riippuvainen Ahdin antimista, Normaalin elintarvike-
saannin aikana moni on syysti tai toisesta erehtynyt pitimain kalaa toisarvoi-
sena ruokatarvikkeena. Edelld esitettyjen puutteiden poistamiseksi ja pyr-
kimyksissi saattaa kala sille kuuluvaan asemaan ruckavaliossamme kotitalou-
den ammattikunta on avainasemassa.
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