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Suomen Kalastuslehden

RUOKAKALA-
AAPINEN
1964

Lehtemme  tdssi numerossa julkaisemme
keskiaukeamalla olevan “ruokakala-aapisen
1964, jonka toimitus on saanut kidytttonsi
kala-asiantuntijalta. Aapisen voi irroittaa sii-
ni olevien tictojen kokeilemiseksi kotona
keittidssi, kalaretkilli ja kesimékilld.

Vastaavan aapisen jakeln on jo tietyssd
mdirin tapahtunut kalakaupan vilitykselld
kalan kiytttd koskevaan opastukseen liittyvi.
ni toimintamuotona toivossa, etti se herit-
tiisi kuluttajien keskuudessa mielenkiintoa ja
halua kokeilla tavallisten kalanvalmistustapo-
jen lisiksi wusiakin, Tillaisesta hakemistosta
voinee olla hydtyd myds kalakauppiaille hei-
din joutuessaan opastamaan ostajia.

Sarakkeissa on vield valitettavasti aukko-
paikkoja, ts, arvosanan tilalla viiva. Nimi
tarkoittavat lzhinni sitd, ettei aapisen teki-
jilli ole ollut riittdvisti aineistoa Kkiytettd-
viniin. Lukijoiden piirissi on arvaitavasti
sellaista  kalanvalmistusperinnettd, jota ei
muualta 18ydy. Toimitus pyytdikin, etti lu-
kijat ilmoittaisivat mahdolliset omat havain.
tonsa — kuin myds arvosanocista poikkeavat
kisityksensi —  kirjallisesti  toimitukselle
aapisen antamien tetojen tdydentimiseksi.
Varteenotettavat kisitykset tullaan julkaise-
maan ja ne toimitetaan tietysti myds aapisen
laatijalle.



RUOKAKALA-
AAPINEN
1964

Aapisessa on lueteltu jokseenkin kaikki ne
kalat, jotka meiddn vesistimme kalastettuina
voivat joutna pOydillenne ruoanlaittovaihee-
seen.

Merkkien selitys: E* — parasta luokkaa, E2
= herkullista, E = erinomaista, H — hyvii,
M = maustettava vahvasti, tyydyttivd, L —
sopii lisiainekseksi, O — tuskin suositelta-
vaa, U — suosittu ulkomailla, — = ei tie-
toja, mahdollisten kokeilujen tuloksista pyy-
detdin ilmoittamaan kirjallisesti.

Mausteiden kiytdssi tulee olla sekid en-
nakkoluuloton etti varovainen. Tihtiimeni
on pidettivi sitd, ettd kalan omaa makua
korostetaan mahdollisimman paljon eikd pei-
tetd siti. Tietysti ilmenee tapauksia, joissa
voimakkaasta maustamisesta on hybtyd, mut-
ta jos kalaa kisitelliin oikein, ne ovat poik-
keuksia.

Mausteet: cayennepippuri, curry, etikka,
HP. ja vastaavat kastikkeet, kapris, konjakki,

kumina, kynteli, laakerinlehti, maustepippu.

ri, meirami, muskottikukka, neilikka, neli-
mauste, paprika, sahrami, selleri, sinappi, si-
pulit (mm. tavallinen, puna-, valko-, ruoho-,
meri-, hillo-), sitruuna, suolat (kuten keitto-,
valkosipuli-, selleri- jne.), tilli, timjami, to-
maatti, valkopippuri, valkoviini joe.

Taulukossa esitetyt arvostelmat ovat lihin-
ni vikjeitd. Yksildllinen maku on yksildlli-
nen maku ja niin pitidkin. Eriit kalat vaati-
vat sitd paitsi totuttelemista ja henkilokoh-
taisten valmistuskikkojen tmukaista loppusi-
lausta ollakseen todella “herkullisia.” Jotta
ruokalaji eliisi”, tiytyy siihen sovittaa pi-
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Silekka (fja muikka)} peratuan yksinkerigisimmin ” pubko-
nialla”: kidukset ja suolisto poistetaan Risin, On syytd tark-
katlla, o228 suoli tosiaan poirtun,

Paistinsilakasta katkaistaan péd nipistdmdlld wiska poikki
Ja paidstd vetden saadaan 1dllvinkin swolisto poistetuksi.

Jos viletimired balutaan saada vatiaontelo tarkkaan tyhien
nefyksi (sukutnotieet jouwtnwar llGin usein hylatyiksi} ja
pubdistetuksi letkataan saksilla ensin pai pois ja sitten Rapea
vatsan reuna. Kok kalaerd on syvid kdsitelld niin ennen sen-
ragvaq fydvaibelia: vatsaonielojen fyhjennys ja kalajen bunb-
relu. Vaibiochtona on piin poistaminen ja vatsaontelon tyh-
Jennys pelkdstidn kdsin,

Ay kalant palsa avaraan Padsid perd-
ankkoon veitrelli tai saksilla; viimeksi
mainituilla ropivasti mydckin perdankosta
Dpiihdn, jolloin esim, sumbarin parillisten
evien bartia- fa lantiolunt (ylewspi Fuva)
ezvat niinkddn estd aseen kulkua. Sappi-
rakkog ja suolen sisiltid on tarkkailtava,
evtejvdl me pidse labrimaan pyEtivid ka-
lan osia, Saksilla (tai veitrelli) irrote-
tnan kiduksst, ja niistd kickomalla si-
sukset yhtend rykelming, Maksa, suku-

- Frottest ja vatsaonieloon Rerdintwmyrid
rasvaa on syyid kiyitad,

(Suomen Kalastusyhdistyksen opaskirjasta “Tuttua ja uutita tuoreesta kalasta”.)

Suomustur on sworitettava enmem perkausta. Keittio-
oloissa laitetaan kalan alle moninkertainen paperi
swomufen ja -myohemmin sisusten Ridrimiseksi. Swo-
mustus suoritetaan veitrelld, ragastinrandalla tai erityi-
selli swomaustimella. Tys helpottus, jos evit ensin lei-
kataan pois saksilla, ainakin Enban ja abvenen piik-
kiset evit. Aloitetaan pyrstdnid. Suomujen roiskiminen
estyy, fos kala sumustetaan vedessd. Kuvassa nikyvd
suomustinmailikin on 1issd subteessa edullinen.

Tietyt kalat, kuten ankerias ja made, nyljeiiin usein.
Kalaa ef perata ennen nylkemisti. Kalan nabka lei-
kataan veitselld pidn ja parillisten evien iakana ympa-
riingi ja kalan nabka vedetddn tuppena bois, Linkkai-
den kalojen ja nabkojen Eiinipitimiseksi suositellaan
paperin, pyyheen ja hobtimen tms, kiyitdmisté, Kalan
pid voidaan myGrkin tipustas vartavasten sopivaan
paikkaan kiinnitettyyn koukkuun, jolloin molemmar
kidet ovat vapaat 1yBskenielyyn,
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