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ESIPUHE.

Kalataloudella on varmasti maamme talouseldmidssd
paljonkin suurempi merkitys kuin mild filastolliset
numerot osoiltaval. Suuri, ehkd suurin osa siild
kalasta, miki merestd ja sisivesistdmme pyydeldin,
ei ndet lule julkiseen kauppaan, vaan sen kulutfaval
pyylijdt ifse, eikd siitd@ yleensd pidetdé minkdénlaisia
kirjanpitoa. Mulla sen fieddmme, elfd maassamme
on harjoitettu kalastusta niin kauan knin siind asu-
fusta on ollul. Onhan se varhaisimpina aikoina ollut
melsistyksen rinnalle maamnme pddelinkeinona, ran-
nikkoseuduille varmasti metsdstysidkin firkedmpénd.
Ja senkin jilkeen kuin maanviljelyksestd jo karjan-
hoidosta on fulluf pddelinkeinomme, on kalastus
aing ollut ja on edelleen tirked sivuelinkeino. .Jos
laskettaisiin yhteen kaikkien vesistéjerune ja meriem-
me ranlaviival, saataisiin varmasti niin pitkd mitta,
eftd siitii riiftdisi kilomelriftiin ranfee jokaista asu-
kasta ja kalatleldhtijad kohli. Kalastusmahdollisuuk-
sie siis on. FEikd lienekidn maassamme varsinaisesta
kalastajapdestistd puhumattakaon monfakaan maa-
taloutta, jossa ei jossain muodossu kalastusta harjoi-
lellaisi. Vieldpd sitd pidefiin erilyisen arvokkaana
lehtdpind ja isinnin eluoikeufena, jola hin ei luo-
vuta kdsistadn silloinkaan, hun hin stirtdéd muun
taloudenhoidon nuorempiin kisiin, Pienkalastusiq



oval lisiksi saaneet harjoittaa tilattomatkin kaikkialla
maassamme, saaden fifen osanse kalastusoikeuden
urheilullisista huveista seki taloudellisesta hyddysid.
Kalastus on siis arvossapidefly elinkeino ja sen
fuofieef, kalaf, eiviit vain arvokaste ravinioa, vaan
monessa fapauksessa suoranaisia herkkua.

Kalan arvosta ruscka-aineena mainittakoon, etld
se sisdltdd runsaasti ruumiillemme valtfdmdtiomid
valkuaisaineita, helposti sulavassa muodossa, useassa
tapauksessa, myds - runsaasti rasvaa, sekd lisdksi
arvokkaita ravintosuoloja, varsinkin fosforia ja kalk-
kia, merivedenkala lisiksi jodia, kaikki ravinfo-
aineita, jotka fekepiil kalan m.m. lapsille, vanhuksille
ja sairaille sopivaksi ruoka-aineeksi. Mutla ei vain
tervegdellisesti, vaan myds kansan ruoan monipuo-
listajana kala on- arvokasta ravinfoa. Eikd ole vdhiksi
arvivitapa - niitdkddn mahdollisuuksia suoranaiseen
herkuttelunn, joita kala {tarjoaa. Onhan oikeall
tapalla herkutielukin sindnsd esteeflisend naufintona
ja ilontuojana kansanpsykologisesti tarked ja hyo-
dyllinen asie. Viimeisend, myds tirkednd tekijind,
mainittakoon kalankdyton, kansenteloudellinen mer-
kitys. Kala on kotfimaista ruoka-ai-
netta, jola kdgtamallda me samalla helpotamme
maqmme fuhansiin nousevan kalastajavfiesiﬁnime elin-
mahdollisunksia ja kohotamme kansamime aineellista
hyvinvointia. Syokddmme siis entisti runsaammin
kalaa, mutla oppikeamme sitﬁ‘myés'eﬁtist& monipuoli-
semmin fa paremmin ruoaksi valmistamaaen ja séi-
lisimddn, c

Kalan kiiyttd.

Tuore kala. Nykyisten liikennemahdollisuuksien
wallitessa tuoretta kalaa saadaan jo yleisesti sellai-
gissakin kulutuskeskuksissa, jotka ovat kaukana
rannikkoalueista sekd sisimaan kalavesistid, Koska
kala kuitenkin on erikoisen helposti paheneva
ruoka-aine ja lisiksi pahentuneena ehdottomasti
kiyttokelvoton, on tirkedtd tietdd tuorcen kalan
tuntomerkit: liha valkoista tai vaaleanpunaista,
vari ja silmit kirkkaat, kidukset punaiset, haju
raitis ja kala kokonaisuudessaan kova ja kimmoisa.
Vanha kala on veltto, pehmed, haljakan vérinen ja
epimiellyttivin hajuinen; sen liha on aina jonkin-
verran kellertivin véristd, silmit sameat ja sisf#én-
painuneet, kidukset harmahtavat ja varsinkin pikku-
kaloilla ja pehmedlihaisilla kaloilla vatsa usein puhki.
—- Elavikin kala menettia tuntuvasti arvostaan,
jos se saa useita piivia kitua sumpussa. Se muut-
tun liikkeiltdsin veltoksi ja variltddn himmeim-
miksi, suomupeite ja kuono hankautuvat rikki- ja
pyrsté ja evat kiyvit repaleisiksi, kalat kun sum-
pussa ollessaan sydvit toistensa evid ja pyrstoji.
Heti pyydystimisen jalkeen tapettu kala on mauk-
kaampaa kuin téllainen sumpussa kitunut kala. —
Varsinkin Keittokalan tulee olla juuri pyydystettyéa.



Paistokalaksi soveltun parhaiten 810 t. sitten
Pyydystetty kala, sitd tuoreempi tahtoo kapristya
paistettaessa. Rasvaiset ja pehmedlihaiset kalat
pahenevat nopeimmin. '
Perkaaminen. Kalat on perattava mahdollisim-
man pian pyydystdmisen jilkeen, silloin suomukset
lihtevit hyvin irti eivitké nopeasti pilaantuvat
sisilmykset ehdi turmella lihaa. Jos suomukset
ovat pifisseet kvivumaan kiinni kalaan, voi sita
lioltaa ennen suomustamista hetkisen lampiméssi
vedessil. . Kokonaisina keitettivat isot kalat jite-
taln yleensd suomustamatta, jotta juuri suomusten
alla juoksevassa muodossa oleva rasva ei menisi huk-
kaan. Toiselta puolen puolustetaan kalan suomusta-
mista tassikin tapauksessa varsinkin, jos kalaa on
taytynyt kuljettaa pitkis matkoja, jolloin suomusten
viliin aina tahtoo keraintyi likaa. Suomustettu
kala on sitéipaitsi kitevampi saada heti kypsyttyadn
kuumana péytédn. - Paistettava ja savustettava
kala suomustetaan yleensi aina. Ahven on paras
suomustaa erikoisella kalaraudalla tai tavallisella
raastinratidalla. Teréivat eviit voi poistaa ennen
suomustamista, jotta ne eivit haavoittaisi perkaa-
jan kittd. Sanotaan ahvenenkin suomusten irtaan-
tuvan helposti, jos kala ennen suomustamista venih-
dytetéan niskasta: otetaan toisella kidelld tukevasti
kiinni niskasta ja toisella kidelld vetaistaan skkia
pyrstosti. Kaloja veitselli sunomustettaessa on
paras kiyttid veitsen fylsdd puolta, jottei kalan
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pinta vahingoittuisi. — Tsosuomuisten kalojen (lah-
na, siynis) suomut otetaan talleen, puhdistetaan
lampimalld vedelld ja kuivataan kahvinselvikkeeksi.
Niitd voi ennen kuivaamista liottaa vucrokauden
miedossa suolavedessd (1 1 vettd, 1 rkl. suoclaa). —
Limainen kalan pinta voidaan puhdistaa suolalla
ja etikalla hankaamalla (hauki, ankerias). Suomuton
made puhdistetaan kalttaamalla: kala kastefaan
kuumassa vedessd ja pinta kaavitaan sitten puu-
kolla valkoiseksi. Made ja ankerias voidaan myds
nylkes, jolloin mateen nahka kuivataan kahvin-
selvikkeeksi. Isot kalat avataan saksilla tai veit-
selld, tavallisesti vatsapuolelta, suolattaessa usein
selkdpuolelta. Avattaessa kala on pidettdvé vatsa-
puoli yléspdin, silloin maksassa kiinnioleva sappi
painuu selkéiruotoa vasten eikd niin helposti puh-
kea. Jos sappi ph#see puhkeamaan, se tekee kalan-
Iihan kellertiviksi ja kitkerdksi. Sitruunalla han-
kaamalla véhenee kuitenkin téiméa kitkeryys. —
Kalan kidukset on aina poistettava, Jos ne ovat
hyvin kankeat ja terdvat (esim. hauella), saa ne
helpoimmin, kasidnsd haavoittamatta pois farttu-
malla niihin paperitukolla. — Kalan sisalmyksisti
voidaan kidyttdid maksa, miti ja maiti, — Pienet
kalat (silakat, muikut) perataan puhkaisemalla: kur-
kun kohdalta vedetadn sisalmykset ja kidukset pois.
—- Perattua kalaa ei koskaan saa liottaa vedessi.
Perkaamisen jalkeen se on huuhdottava nopeasti.
Jos ruodot poistetaan, on kala huuhdottava ennen
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ruotimista. Rasvaiset, pehme#lihaiset kalat, esim.
lohi, on huuhtomisen sijasta pyyhittava puhtaiksi,

Keitidminen. Kalan vot keittdd hoyryssa, perga-
menttipaperissa tai vedessd. Kahdessa edellisessa
tapauksessa se on hierottava suolalla ennen kiehu-
maanpanoa (1 rkl. suolaa kalakiloa kohti). Vedessi
keitettdaessd on kiytettiva tarpeeksi suolaa (11/2—
2 rki. wvesilitraa kohti), muuten kala tulee mau-
tonta. Meriveden kala vaatii enemmén suolaa kuin
sisdveden kala. Isot kalat pannaan kiehumaan
haaleaan’ tai kylma#n veteen, siten ne kypsyvit
tasaisemmin, pienet kiehuvaan veteen. Jos keite-
tadin kalalientd, johon tahdotaan saada maku kaloista
mahdollisimman tarkkaan, on kalat aina pantava
kylm#dn veteen kiehumaan. Kalan ruodoista ja
padsta saa hyvaid lientd, joka on varsinkin kastik-
keiden nesteeksi sopivaa. Kalaliemen mausteeksi
soveltuvat vihannesmausteet (tilli, persilja, ruoho-
sipuli) seki samat liemijuurekset, joita lihaliemeen-
kin kiytetddn (porkkana, purjosipuli, selleri, pals-
ternakka). — Kala on keitettdvi hiljaisella tulella
ettd se pysyisi ehyend. Kun liemi alkaa kichua,
voi kasarin nostaa hellan reunalle ja antaa kalan
siind hautua kypsiksi. Pehmeflihaisten kalojen
keitinveteen voi lisita hiukan etikkaa, siten ne saily-
vit paremmin ehjinid. Kalahyyteltéa valmistettaessa
etikkaa ei pida kayttaa, koska se samentaa liemen.
Kalaa ei pidd keittdd liikaa. Parahiksi keitetty
kalanliha on mehukasta, lilkaa keitetfy kuivahkoa.
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Téhteef. Tahteeksi jadanyt kala soveltun parhai-
ten kylméand tarjottavaksi. Uundelleen kuumennet-
taessa kalan maku huononee, eiki sellainen kala
ole terveellistakiin. Tahteeksi jadneet kalaliemet
vol kuitenkin kiyttidd suurustettuihin kalakeittoi-
hin. Koska ne sellaisenaan ovat lilan suolaisia, on
niitd laimennettava maidolla tai jollain kasvislie-
melli.

Sailytys.

Lyhytaikasdilytystavat: 1) jidytettyna, 2) jaissd,
3) suolavedessé, 4) tuoresuolattuna ja 5) savustettuna
sailyttaminen.

Jos kala heli pyydystettyi jaddytetadn, se sailyy
tuoreena ja hyviind niin kauan kuin se on jéissé.
Kun se sulaa, se on heti kiytettivi tai suolattava.
Jiissd kalal sdilyvit myos tuoreina useita paivia,
mutta on huomattava, ettei niitd koskaan saa pitaa
vilittomésti jaiden paalli, silld silloin  pahenee
jaitd koskettava kohta kalasta. Suolavedessd per-
kaamaton kala siilyy tuoreena 3—-14 paivas, jopa
kauemminkin, riippuen vuodenajasta ja sailytys-
paikasta. Tuoreet, perkaamattomat kalat pannaan
astiaan. Kylméa suolavettd kaadetaan paélle niin
paljon, etti kalat peittyviit. Suolaa kaytetiasin 150
g vesilitraa kohti. Merisucla on parasta. Suola,
vesi ja kalanlima yhdessd muodostavat liuoksen,
joka sailyttas kalan tuoreena ja samalla suolaa sen
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parahiksi. Astiaa ei saa peittdd kannella. Tuore-
suolakalean kiytetasin vibemmin suolaa kuin var-
sinaiseen suolakalaan. Suolan lisiksi sithen voi
kiiyttad sokeria ja tillia. Katso ohjeita n:ot 4 ja 5.
Savusdilytystii katso lihemmin ohjeista n:ot 2 ja 3.

Pitkiiaikasiilidimistavat: 1) Suolaaminen, 2) kui-
vaaminen, 3) umpioiminen.

Suolattavaksi ja yleensa sailisitavaksi kelpaa vain
ehdottomasti tuore kala. Rasvaiset kalalajit sovel-
tuvat parhaiten suolattaviksi. a) Pienel kalaf puh-
distetaan, huuhdotaan nopeasti, valutetaan ja lado-
taan hyvin puhdistettuun, katajoituun astiaan
limittain, vatsapuoli ylgspdin, kukin kerros edel-
listi vastakkaiseen suuntaan. Astian pohjalle, joka
kalakerroksen viliin ja padllimmaiiseksi pannaan
runsaasti suolaa, seki viimeiseksi ristikke ja paino.
(Suolamidra 1 1/2 kg suolaa 5 kalakiloa kohti.)
b) Isot, pienisuomuiset kalat jatetdéin suomusta-
matta, ne pysyvit siten rasvaisempina. Kala paloi-
tellaan ja suolataan siten, ettd lihapuolet tulevat
vastakkain. Selkéiruodon voi poistaa. Suolan liséksi
voi mausteeksi kayttid, samoinkuin tuoresuolaka-
laankin, sokeria ja tillii. Pehmedlihaisille kaloille
pannaan vain kevyl paino tai se jitetdin kokonaai
pois. ¢) Isosuomuiset, kankearuoloisel kalal, esim.
lahna, suomustetaan ennen suolaamista, ruotoja el
poisteta ja kalan paille pannaan kova paino. —
Suolaamiseen on aina paras kayttiad merisuolaa,
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tavallisesti se kaytetdan karkeana, pehmeilihaiselle
lIohelle ja siialle kuitenkin mieluimmin hienonnet-
tuna. Jos suolavetti ei muodostu tarpeeksi kalasta
ja suolasta, on sitd tehtiivii erikseen ja lisattava
astiaan niin paljon, ettd kala peittyy. Suclaveden
vikevyys vahintdan 1 dl suolaa vesilitraa kohti.

Kuivaaminen soveltuu parhaiten pikkukaloille, ku-
ten muikuille, kuoreille, ahvenille, sirille, salakoille,
mutta isojakin, esim. haukea ja turskaa kuivataan.
Kalat pannaan vuorckaudeksi suolaveteen. Sitten
ne valufetaan ja kuivataan joko miedossa uunissa
oljilla tai kuivuukehyksilld tai ulkona auringossa.
Jalkimmaists tapaa kiytetisn yleensd isoja kaloja
kuivattaessa. Kalat pingoitetaan auki puupnikolla
ja ripustetaan rakennuksen seinustalle kuivumaan.
Pienet kalat pujotetaan ohueen vartaaseen tai
naruun, jos ne kuivataan ulkona. Ne kiytetdsn
keittoihin ja paistokstin. Isot kuivatut kalat kiyte-
taan keittoihin tai syddéén sellaisinaan leiviin sir-
pimend. Kuivattu turska, usein myds hauki kiyte-
tian lipedkalaksi.

Kalojen umpioiminen tulee yleensi kysymykseen
vain sdilyketehtaissa. Kotioloissa se ei kannata
m.m. siitd syysts, ettei kala ole maukasta uudelleen
kuunmennettaessa. Kylm#d kalaa, myéds tuoresuola-
kalaa ilmapumpun avulla purkkeja suljettaessa voi
umpioida, jos joskus sattuu saamasan runsaasti ja
hyvin edullisesti jotain hienoa kalalajia.



Ruokaohjeet,
VYoileipiipbytiruoat.
1. Hiilikala.

Hiilikalaksi soveltuvat kaikki kalalajit. Kalat
perataan, huuhdotaan, valufetaan ja suolataan.
Suolaa kaytetiin 1 rkl. kalakiloa kohti. Pieniin
kaloihin se sekoittuu hyvin hammentimilld, isoihin
kaloihin se on hierottava (myds sisipuolelle). Parin
tunnin periisti kalat paistetaan parilaassa hiilloksella
tai kaasuliekilla. Tarjotaan joko heti tai kylmini.
Lammin hiilikala valellaan voisulalla tai koristetaan
persiljavoinokareilla, Koristeeksi sovelluu myds
tuore tilli, persilja, salaatti, ruohosipuli, valkokaali.

Pienet kalat voi paistaa my6s perkaamattomina ja
suolaamattomina ja suolata vasta heti paistamisen
jilkeen. — Iyvid »shiilikaloja» saadaan tuoreista
kaloista paistamalla ne kuumalla hellalla tai pais-
tinpannussa kuiviltaan hienon suolan péalli. (Suola
estad suuressa miérin kiryn muodostumista.) Kun
kalat on paistettn kypsiksi molemmilta puolin, ne
kastetaan kuumassa vedessd, jotta liika suola irtaan-
tuisi.

Huom. Hiilikala ei tule yhtd maukasta, jos kalat
saavat olla suolassa seuraavaan péivain. On edul-
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lisempaa paistaa kaikki kalat heli ja s#ilyttad niita
mieltummin paistettuina, joko sininsi tai mije-
dossa suolavedessd, johon voi panna mausteeksi
sipuliviipaleita tai hienonnettua tillis.

Isoja kaloja hiililld paistettaessa niiden on pais-
tamisen jilkeen anneftava vield hautua viahin aikaa
jossain kannellisessa keittoastiassa tai pannussa,
muuten ne voivat sisdltd jaadid raaoiksi.

2. Paperissa savustettu kala.

Paperissa savustettaviksi soveltuvat parhaitén
siika, harri, isokokoinen muikku, kuha, lahna, ruu-
tana ja saynis. Kala perataan, huuhdotaan, kuiva-
taan pyyhkeellsi, hierotaan suolalla (1 rkl. suolaa
kalakiloa kohti) ja jatetdan silleen vahintdin pariksi
tunniksi. Ennen savustamista se kuivataan uudel-
leen pyyhkeelld ja voidellaan hyvin ruoka- tai kala-
6ljylla. Sitten se kasritan hyvin oljyttyyn, kostu-
tettoun voipaperiin ja sen jilkeen 26 paksuun
sanomalehteen, (sanomalehtien maari riippun kalan
koosta). Paallimméiinen lehti jatetaan torvelle, jotta
tuli pa4sisi tasaisemmin kiertaméin kalaa, ja kiaro
pannaan hiillokselle tai pesddn puiden joukkoon
15—235 minuuntiksi (aika riippuu kalan koosta),
nostetaan sitten esim. leivinpellille ja viedadn ulos
hiukan ja#&htyméin, jotta se olisi helpompi avata.
Tarjotaan voileipipdydassid samoin kuin hiilikala.
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3. Padassa savustettu kala.

Savustettaviksi soveltuvat parhaiten rasvaiset ka-
lalajit, kuten siika, lohi, kuha, nierid, lahna, silakka,
ankerias. Kala perataan ja hierotaan suolalla (1 rkl.
suolaa kalakiloa kohti). Tiiviskantisen rautapadan
tai keksilaatikon pohjalle paunnaan pieni, tuore
katajanoksa, sen péadlle kerros huuhdottuja, markis
olkia, ja niiden piille rautalankaverkko tai ohuita
lepénoksia ristikolle. Pyyhkeeseen kuivattu tuore-
suolattu ' kala 6ljvtidsn huolellisesti molemmilta
puolin kala- tai ruokailjylld ja asetelaan ristikolle,
Kansi suljetaan ja pata nostetaan kovalle tulelle
20—30 minuutiksi. Kantta kohotetaan valilld sen
verran, eltd kalan vérin voi nidhdid. Kun se on
kauniin metallinruskea, pata nostetaan ulos. Vasta
kalan jaahdyity4 kansi nostetaan pois, silli savn
tunkeuntuu parhaiten kalaan savustuksen loppu-
puolella ja kalan jadhtyessi. Kalaa on jidhtyneens
myds parempi kisitelld, se on jaykistynyt ja helppo
nostaa vadille. Jos pata on niin iso, ett4 sithen sopii
useampi kala yhdelld kertaa, voi estdd kaloja tart-
tumasta toisiinsa kiinni esim. panemalla lepénoksia
tai pakettinappuloita niiden viliin.

Suuria kalaméérii kotona savustettaessa on edul-
lista kéyttid saunan muuripataa. Siihen mahtnu
samalla kertaa useampia kaloja, eikd savua péase
tunkeutumaan asuinhuoneisiin. Muuripadan Kan-
nelle on hyva asettaa paino ja tiivistid sitd muu-
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tenkin tarpeen mukaan,. jotta pataan ei paésisi
liiaksi ilmaa. Katajan ja olkien on oltava tuoreita
tai kostutettuja, muuten ne syttyvit helposti pala-
maan, jos pataan pédsee ilmaga. Kuivista oljista
ja katajista ei myoskédn synny savua yhtd paljon
kuin kosteista.
4. Tuoresuolakala.

Tucresuolakalaksi soveltuvat kaikki rasvaiset kala-
lajit, kuten siika, harri, lohi, nierid, lahna, muikku,
kilohaili ja silakka, myds kuha ja hauki. Jos ei ole
jadikellaria tai -kaappia kiytettivissi, ef tuoresnola-
kalaa voi sdilytt#d kauan, ainoastaan muutaman
péivan. Pienin suolami#ri on 1 rkl. kalakiloa kohti,
se riittéa lohelle, nieritlle ja siialle, muut kalat
vaativat vihintdin 2 rkl. kalakiloa kohti. Suolan
lisiksi voi kayttad sokeria (1 tl. sokeria 1 rkl suo-
laa kohti), se pitda kalan pehmeiind, seké runsaasti
tillid. Lohi, nieri& ja siika jitetdéin suomustamatta,
sisdlmykset poistetaan, kala pyyhitidn puhtaaksi,
selkdruoto poistetaan ja kala paloitellaan. Palaset
hierotaan suolasokerisecksella ja pannaan astiaan
lihapuolet vastakkain, tilli viliin. Painoa ei tar-
vita. Tarjotaan seuraavana paivani. Muut kalat
vaativat vahintidin 2 rkl. suolaa kalakiloa kohti,
sokerim#ird sama, 1 tl, suolalusikallista kohti.
Lahna ja hauvki suomustetaan, sisilmykset poiste-
taan, kala paloitellaan ja pannaan asiiaan suolan
kanssa kerroksittain, paallimmdiiseksi ristikko ja
paino. Pikkukalat vaativat myds painon. '
2
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5. Pikasuolakala.

1/2 kg kalaa, lohta, siikaa tai nieriaa,
1/2—1 1kl suolaa, (1/2 tl. sokeria)
tillin lehtis.

Perattu ja puhdistettu kala, josta selkiruoto on
poistettu, leikataan ohuiksi viipaleiksi, Viipaleet
pannaan lautaselle, paalle ripotellaan suola, (sokeri)
ja tillin lehdet, ja viipaleita wvatkataan hiukan
kahden . lautasen vilissd. Tarjotaan heti. Frin-
omaista.  Haukikin on hyvii pikasuolakalana.

6. Maustesilakat.

1 kg ehdottomasti tuo- 80 g sokeria,
reita, ehytvatsaisia ki- 10 g maustesekoitusta
lohaileja tai silakoita, (saa apteeckista).
150 g suolaa,

Kaloja ei saa huuhtoa eikd perata, ettei rasvaa
menisi hukkaan. Ne suolataan lasi-, porsliini-, me-
talli- tai puuastiaan. Samaan astizan on ladot-
tava samankokoisia kaloja, jotta ne »kypsyisivits
tasaisesti. Astia on ensin puhdistettava huolellisesti,
puuastia myds katajoitava ja parafinoitava sulalla
parafiinilla, ettd se ei vuoda. Lisiksi on hyvé var-
sinkin metalli- ja puuastiat sisustaa pergamentti-
paperilla. —— Mausteet sekoitetaan huolellisesti kes-
kend4n. Astian pohjalle ripotellaan ohut kerros
sekoitusta. Sen piille ladotaan kerros kaloja niin,
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ettd ensimmiinen kala asetetaan vatsapuoli alas-
piin, seuraavat vatsapuoli yléspiin, suoraan riviin
hiukan viistoon asentoon. Pa#t asetetaan astian
seinéimid vasten. Kalakerros peitetfiin ohuella,
tasaisella maustekerroksella. Seuraava kalarivilado-
taan samoin kuin edellinen, mutta wvastakkaiseen
sguntaan. Niin jatketaan, kunnes astia on tiysi.
Noin vuorokauden kuluttua, kun suola ja sokeri on.
livennut ja on muodostunut suolavetts, taivutetaan
astian reunojen yli ulottuva voipaperi sievasti poi--
muttamalla kalojen peitteeksi, kansi suljetaan ja
astia vieddédn viiledan sailéon. Sitd on hyva alussa
pyoriyttid joka péiva, ettid mausteliemi jakautuisi
tasaisesti koko astiaan. Kalal valmistuvat noin
3—8 viikossa.

Jos maustelientd ei muodostu tarpeeksi, valmis-
tetaan uutta lientd: 150 g suolaa, 40 g sokeria ja
10 g maustesekoitusta sekoitetaan litralliseen kie-
hautettua vettd. Liemi siivildiddan ja jadhdytetsin
ennen kiyttdmistd; Sitd tdytyy olla astiassa niin
paljon, ettd kalat peittyvat.

7. Maustesilakan maustesekoitus.

150 g merisuolaa, 1 g inkivasria,
80 g kidesokeria, 1 g espanjanhumalaa,
2,5 g maustepippuria, 1 g kanelia,
1,5 g mustaa pippuria, 0,5 g muskottikukkaa,
0,04 g cayennepippuria, 1 gsanteliviria,
2 g peilikoita, 1 g laakerinlehtia.
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Kaikki muut mausteet, paitsi laakerinlehdet,
hienonnetaan. — Tami maard riittéaa kilolle sila-
koita.

8. Marinoidut silakat.

Paistettuja silakoita (katse n:o 27),

ruokaetilkaa.

Paistetut silakat ladotaan lasipurnukkaan. Pidlle
pannaan lautanen tai ristikko ja niin paljon poyta-
etikkaa kaadetaan purnukkaan, ettd kalat peitty-
vit. Sailytetidn viileissd paikassa. Tarjoltaan voi-
leipapdydissid.

Kaikki muukin paistamalla valmistettu, téh-
teeksijasinyt kala voidaan marinoida ja tarjota
kylméné voileipdpoydissi.

Marinaadi (liemi) on vield parempaa, jos siihen
kayttaa hyviid ruokaoljyd ja mausteeksi viinietik-
kaa tai sitruunamehua sekd hiukan valkopippuria.

9. Kalahyyteld.

1 kg kalaa, mieluimmin 1/2 1 vetts, 1 rkl. suolaa,

rasvaista, esim. lahnaa, tillinvarsia,

silkaa, lohta tai silak- 1/2 laakerinlehted,

kaa, 5 maustepippuria.

Hyglelodn: 5--8 livatelehted.

Kirkastamiseen: 1—-2 munanvalkuaista tai kalan
suomulkset.

Kala suomustetaan. Sisilmykset poistetaan. Kala
huuhdotaan ja paloitellaan ja pannaan kylm#an
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veteen kiehumaan, mausteet mukaan. Keitetdsn
hiljaisella tulella kypsiksi ja nostetaan liemestd.
Kalansuomukset tai vihiin vatkatut munanvalkuai-
set sekoitetaan liemeen, joka saa tdméin jilkeen
vield kiehua hiljalleen muutaman minuutin. Liivate-
lehdet lisitddn, mutta ne eivit saa kichua. Kun ne
ovat hyvin luonneet, siiviléiddin liemi kuumassa
vedesséi kastetun, kierretyn pyyhkeen lipi. Kir-
kasta lientd kaadetaan hiukan hyytelévuoan poh-
jalle. Kun se on hyytynyt, asetetaan sen piille
koristeeksi munaa, tillinlehtis, porkkanaa, herneiti
t. m.s. Kalapalat asetetaan wvarovasti koristeiden
péélle, kauneimmat alimmaksi, ja niin paljon jadh-
tynyttd lientd kaadetaan vuokaan, etti kalapalat
peittyvit.  Kaadetaan hyytyneend vadille ja tar-
jotaan kirpesn kastikkeen tai piparjuurikastikkeen
kanssa. (Katso n:cja 37 ja 42).

Pikkukaloista, esini. silakoista tai muikuista hyy-
telé tulee hauskan nikoistd, jos kalat ruoditaan
ja pannaan kisrdlle.

Liivatelehdet voi arkioloissa jattad pois hyyte-
losta, joka talloin ei tosin hyydy yhti hyvin, mutta
on maukkaampaa.

Kalan voi keittd myds kokonaisena tai puolik-
kaina ilman selkéruotoa.. Kun se on kypsi, se ase-
tetaan vadille ja peitetadn kirpealld kastikkeella,
piparjuurikastikkeella tai majoneesilla. Koristeeksi
asetetaan kalan molemmin puolin kovaa, kirkasta,-
rikottua hyytelod, sitruuna- ja munalohkoja sekd
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vihanneksia. Koristeeksi sopivia vilianneksia ovat
esim. kurkku, tomaatti, porkkanat, punajuuret,
herneet, kukkakaali, ruunsukaali, valko- ja puna-
kaali, parsa, tilli, persilja ja salaatti.

10. Kalasalaatti.

Tahteeksi jadnyttd ruodittua kalaa (keitetiya
tai paistettua),

1/4 1 keitettyja perunoita kuutioina,

1 suolakurkku tai pari tomaattia,

silputtua tillia tai ruohosipulia,

suolaa.

Kirped kastike, kylmé piparjuurikastike tai
majoneesi (katso n:oja 37, 41 ja 42).

Ruodittu, paloiteltu kala, perunakuutiot, kurkkun
pieniksi kuutioiksi leikattuna, silputtu tilli tai
ruohosipuli sekii maun mukaan suoolaa sekoitetaan
kevyesti kahdella haarnkalla nostelemalla, ensin
keskenéiin, sitten kastiltkeeseen.

Kesaaikaan voi suolakurkun asemesta k#yttdid
tuoretta kurkkua.

11. Silakkatahma.

6 suola- tal maustesilakkaa,

1 dl korppurcuhetia,

1 porkkana,

1 tl. raastettva sipulia,

1—1 1/2 dl. kermaa tai maitoa.
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Silakat ruoditaan ja hienonnetaan joko hakkaa-
malla tai jauhamalla lihamyllyssi. Porkkana ja
sipuli raastetaan ja ne sekéi korppurouhe lisdtiin
silakkasoseeseen. Viimeiseksi lisdt44n kermaa niin
paljon, ettd saadaan notkeata tahnaa. Mausta-
mattomia silakoita kiytettsiessd tahna voidaan maus-
taa myds valko- tai maustepippurilla.

Tarjotaan voileipapdydissa. FErinomaista evis-
voileipien valiin.

12. Mt

Kalan méati on voileipipdydéin parhaita herkkuja.
Kuitenkaan el kaikkien kalojen miti ole hyviaa
keittiméittémana. Herkullisinta on muikun, mateen,
turskan ja kiiskin mé#ti, mutta hyvéd myos lohen,
silan ja haven méti. Ainocastaan ehdottomasti tuocre
méti on kelvollista, —— Matipussit irroitetaan kalan
vatsasta, huuhdotaan kylmilla vedelid ja kuivataan
pyyhkeeseen. Silten ne pannaan lautaselle ja mati
puserretaan varovasti kahden Iusikan avulla pus-
seista. Jos pussi pahemmin sirkyy, on katsottava,
ettei mitiin j44 kalvonpalasia. Pfihdistettuun miétiin
lisdtd4n suolaa maun mukaan sekd vihén kermaa.
Vatkataan kuohkealksi ja kaadetaan salaattikulhoomn.
Jos kerma on sakeata, sen voi ensin vatkata, siten
miti tulee kuohkeampaa. — Turskan ja mateen-
mitid kiytetthessd niihin voi lisdtd keitetyn, hie-
nonnetun maksan, sekohottaa vieldkin mé#din herlul-
lisuutta.
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‘Valkopippuria ja sipulia ei pida kiyttad tuoreen
méadin mausteeksi, ne ovat liian voimakkaita eivatks
paasta oikeuksiinsa midin omaa, hienoa, mietoa
makua.

Maitid vol sailyttad suolattuna. Silloin siihen on
kéytettivi suolaa runsaammin ja lisattavd kerma
vasta tarjottaessa. Suclamidin voi maustaa lisiksi
sipulilia ja valkopippurilla.

Kalanmati on hyvii my6s kypsennettyni, joko
vain suolalla maustetussa vedessi keitettyni tai
liséksi pariloituna. Mati kichautetaan ensin ja sitten
pariloidaan. M.m. ahvenen méti on herkullista titen
valmistettuna. — Madin voi kiyttaa myds kalakeit-
toon, muhennokseen tai uunikalaan.

13. Kalapiiralka.

Kuori: 1/2 | maijtoa tai vetti,
2 tl. suolaa,
1 rkl. hiivaa,
450 g hienoa vehnéjauhos,
100 g voita.

Téiyle: 1j2 kg tahteeksi jainytts, perattua kalaa,
1/2 kg valkokaalia,
1 kuppi riisisuurimoita tai ohrahelmisuuri-
moita.
1—2 kovaksi keiteityd munaa,
2—3 rkl. voita.

Y
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Kaali keitetasn puolikypséiksi suolalla maunstetussa
vedessi tai hoyryssd, rilsisuurimot keitetdiin suo-
lalla maustetussa vedessi (eivét saa mennd puuroksi),
muna hakataan hienoksi ja kaikki tdyteainekset
sekoitetaan keskenAdn. — Hiiva murennetaan haa-
leaan maitoon, suola ja jauho lisit#in sekd wvii-
meiseksi hierottu voi. Taikina vatkataan notkeaksi
ja pannaan nousemaan. Puolet nousseesta taiki-
nasta levitetdéin wvoidellulle pannulle, sen piélle
tayte ja tiytteen peitteeksi jiljelld .oleva taikina.
Piirakka saa kohota, voidellaan munalla ja paiste-
taan punaisen ruskeaksi. Paloitellaan jiihtyneend.
Palaset limmitet&in ennen tarjoamista.

4. Kalakunkko.

1 1 vetta, 1 1/2 kg kalaa,
1 1/4 kg ruisjauhoa, 350 g silavaa,
150 g vehnijauhoa, 2 1/2—-3 rkl. suolaa,

Veteen sekoitetaan 1 rkl. suolaa ja jauhot. Tai-
kina vaivataan sitkedksi ja paihellaan késin leivin-
poydalla pyoredaksi kakkaraksi, jolle levitetiéin vield
vihin ruoisjauhoa. Puhdistetut, suolalla hierotut
kalat (1 1/2 rkl. suolaa) ja silava viipaleina lado-
taan kuoren paille. Jos silava on tuoretta, ripo-
tellaan sillekin vih#n suclaa. Taikinakuoren sisi-
reunat kostutetaan wvedelld ja kAinnetddn kalojen
peitteeksi siten, ettd toinen reuna tulee foisen piille.
Liitesauma silitetiiin sormella tasaiseksi, kukolle ri-
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potellaan vield viéhén ruisjauhoa ja se nostetaan
joko leivinpellille tai suoraan arinalle kuumaan
uuniin paistumaan. Paistetaan noin 5 tuntia, huo-
lehtien samalla, ettd kukko ei pifse vuotamaan.
Halkeamien varalta on jatettdvi vihin taikinaa ja
paikattava kukko tarvittaessa silldi. Kun kukko on
paistunut noin 2 tuntia, sen pintaa veidellaan sian-
kamaralla aina 1/2 tunnin kuluttua, titen estyy
kuoren liiallinen kuivaminen. Kun kukko on paistu-
nut 5 tuntia, se otetaan uvunista ja ka#rithdn
ensin voipaperiin, sitten puhtaaseen pyyhkeeseen
ja vield esim. huopaan hautumaan muutamiksi tun-
neiksi.

Kukon kuoreen voi lisitd vahin voita, siten se
tulee mureampaa, mutta samalla helpommin hal-
keilevaa. Voita kivtettdessi on taikina siitd syystd
vaivattava erikoisen huolellisesti ja kuori jauho-
tettava ennen uuniinpanoa.

15. Patakukko

tehdaan samoista aineksista kuin edellinen, lato-
malla kalat, sianlihaviipaleet ja suola kerroksittain
pataan tai kivirnukkuun ja peittdmilld pinta ruis-
jauhotaikinalla. Haudutetaan kypsiksi nunissa sa-
moin kuin kalakukko. Onnistuu helpommin kuin
kalakulkko, jos ei ole hyvia leivinuunia, vaan kukko
on paistettava lieden paistinuunissa tai kaasu-
uunissa.

Keitot ja keittojen lisfiruoat.

16. . Tavallinen kalakeitto.

1/2—3/4 kg pienia kaloja (esim. ahvenia, muik-
kuja, kuoreita tai silakoita),

1 1/2 1 vetta tai kalalients,

suolaa, maustepippuria, sipulia,

1 1 perunoita,

1/2 1 maitoa,

2 rkl. hienoa vehn#jauhoa,

silputtua ruchosipulia,

1 rkl. veita.

Perunat kuoritaan, lohkotaan ja pannaan kiehu-
vaan, suolalla, pippurilla ja sipulilla maustettuun
veteen tai kalaliemeen kiehumaan. Xun ne ovat
puolipehmeits, lisatifin peratut, huuhdotut kalat
sekd hetken kuluttua maito, johon jauhot on se-
Lkoitettu. Keiltto saa vield kiehua 5—10 minuuttia,
ruohosipuli ja voi lis#tdfin ja keitto kaadetaan
maljaan tarjolle vietaviksi.

Tilli ja persilja soveltuvat myds mausteiksi.

17. Suurustetin kalakeitto,

1/2 kg pienid kaloja 2 perunaa,
(esim. ahvenia, simp- 1 rkl. hienca vehni-
puja tai kiiskid) jauhoa,

1 1/2 1 vetta, 1 munankeltuainen,
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suolaa, sipulia, pieni 1 dl kermasa,
selleripala tai pari ruohosipulia,
junriartisckkaa, persiljaa, tilla.

Kalat perataan, huuhdotaan ja pannaan maus-
teiden ja juureksien kanssa kylmé#in veteen kiehu-
maan. Kun juurekset ovat pehmeild, siivildiddin
liemi, kaloista puserretaan maku mahdollisimman
tarkkaan ja juurekset puserretaan siivilin lipi.
Liemi soseineen pannaan takaisin kasariin. Vehna-
jauhot pieneen vesitilkkaseen sekoitettuina kaade-
taan joukkoon, ja keitto saa kiehua 5 min. Munan-
keltuainen ja kerma sekd maustevihannekset vispi-
loidasn liemimaljassa ja kiehuva keitfo kaadetaan
joukkoon jatkaen koke ajan vatkaamista. -— Vihan-
nesmausteet voi jatthd pois tai kiyttda vain jota-
kin niista.

18. Kalaliémi.

1 1/2 1 vetts, 1 palsternakka,
‘1 kg kaloja (ahvenia, palapen selleria,
kiiskid, siikaa, muik- tillinoksia,

kuja, kuhaa), (5 maustepippuria),
1 purjosipuli, suolaa.
1 porkkana,

Kalaliemeen on edullisinta kayttia useampaa
kalalajia yhdessa. Kalat perataan (ei suomusteta)
ja pannaan kylméain veteen kiehumaan. Kun vesi
alkaa kiehua, lisit&sn liemijuurekset (ja pippuri)
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ja liemi saa kiehua hiljelleen noin tunnin. Mauste-
taan suolalla ja siivildidadn kuumassa vedessid kas-
tetun, kierretyn siivilivaatteen lapi. Tarjotaan jon-
kin piirakan, kalamurekkeen tai »Aidin kokkarei-
den» kanssa. (Katso n:oja 20—21). — Jos liemi
ei tule kirkasta, sen vol kirkastaa munanvalkuoai-
sella samoin kuin kalahyytelén liemen (katso n:oa 9).

19. Rantakala.

Vetta, juuri pyydystettyi kalaa,
suclaa, perunoita,
voita, hapanleivin kannikka.

Perunat kuoritaan, lohketaan ja pannaan kiehu-
vaan, suolattuun veteen kiehumaan. Peratut ja
hunhdotut kalat, hapanleivin kannikka ja voi lisa-
tafdn, kun perunat ovat puolipehmeitd. Keitetéén,
kunnes perunat sekd kalat ovat kypsid. — Ranta-
kalaa keitetafin my6s ilman perunoita. Silloin sy6-
dasin ensin kalat ja sitten liemi voileivin kanssa.

Herkullista.

20. Aidin koklkareet.
2 munaa,
100 g voita,
100 g vehnijauhoa.

Voi hierotaan vaahdoksi. Yksi muna ja puolet
jauhoméaarasti lisatidn. Vatkataan kuohkeaksl. Toi-
nen muna ja jéljelld oleva jauho lisitdéin jatkaen
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edelleen vatkaamista, kunnes jauho onsekoittunut.
Taikinasta otetaan teelusikalla pienid kokkareita,
jotka keitetisin hiljaisella tulella kalaliemessa l4-
peensé kuohkeiksi.

21. Kalamureke keittoihin.

1/2 kg ruodittua ahventa,

1/2 maidossa liotettua ranskanleipaa,
2 munaa, 1 rkl. voita,

suolaa, valkopippuria.

Kala ja ranskanleipid jauhetaan vihintdin kah-
teen kertaan lihamyllyssi (ja puserretaan sitten
terdssiivilin 14pi). Muut ainekset sekoitefaan mu-
rekkeeseen, joka vield vatkataan kuohkeaksi. Leik-
kuulaunta jauhotetaan, mureke leivotaan siind pak-
suksi tangoksi ja leikataan sitten noin sentin paksui-
siksi viipaleiksi. N&méa kypsennetfiin kalaliemessi
tai miedossa suolavedeéssi. Tarjotaan kalakeitossa
tai liemessa.

Eturuoat.

22. Pergamenttipaperissa keitetty kala.

3/4—1 kg haukea, kuhaa, siikaa tai muuta isoa
kalaa,

L rkl. suolaa,

sipulia tai tillis,
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Kala perataan (myos suomustetaan), huuhdotaan,
kuivataan pyyhkeeseen ja hierotaan suolalla. Sil-
puttua sipulia tai tillid ripotellaan siséin ja kala
kaaritidn kasteltuun pergamenttipaperiin. Kairo
pannaan kasariin, jonka pohjalla on vihin kiehu-
vaa vetld, kasari peitetian kanpella ja panhaan
tulelle, Kala on kypsid noin 20 minuutin kuluttua.
Kaird nostetaan kasarista ja avataan. Kala valu-
tetaan vadille ja kalasta muodostunut liemi kiyte-
tifin kastikkeeseen. Tarjotaan piparjuuri-, muna-
tai hienon kalakastikkeen kanssa (katso n:oja 35—
38). Kastikkeena voi kiyttds myds voisulaa, johon
on lisatty kalasta muodostunut liemi ja kovaksi
keiteltys, hienonneitua munaa.

Pergamenttipaperissa keitettdessa kala tulee mauk-
kaampaa kuin vedesss, kun makua ei péise linkene-
maan veteen. Keitettidessd muodostuva viihiiinen lie-
mi voidaan kaikki kiyttaa kastikkeeseen, joka myvis
titen tulee maukkaampaa kuin keittovedests tehty
kastike. -— Kalan voi keittdad myos héyrvssa tai vi-
hiissé vedessd. Silloin on liemi huolellisesti maus-
tettava suvolalla, sipulilla ja tillilla. Myds liemi-
juurekset antavat kalalle hyvéin maun. Katso siva 10.

23. Kala pinaatissa.

1 kg:n painoinen hauki, 1 rkl silputtua sipulia,
siika, kuha tai turska, 1/4—1/2 kg pinaattia.

1 rkl. suolaa, 2rkl, voita.

2 rkl silputtua tillia,
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Perattu, suomustettu kala hierotaan suolalla péal-
t4 sekd sisdltd. Posliinikulpon pohjalle pannaan
ensin ruodittu, huuhdoitu pinaatti, sitten kala ja
sen pédlle silputtu sipuli, tilli sekd voi nokareina.
Kulppo pannaan isoon kasariin, jossa on vahin
vettd, kasari peitetdin kannella ja kala saa kyp-
sya hoyryssa noin 1/2 tuntia. Sitten kulppo noste-
taan kasarista ja kala vihanneksineen valutetaan
pydredlle vadille. Voidaan koristaa kovaksi keite-
tyll4, hakatulla munalla. Tarjotaan perunain kanssa.

Pinaatin asemesta voidaan kayttiii muitakin vi-
hanneksia, joko yhtd tai useampaa lajia kerrallaan,
esim. ruusukaalia, kukkakaalia, porkkanoita, her-
neitd, vihannespapuja, lehtiselleria, purjosipulia,
maa-artisckkaa, jopa hapankaaliakin,

24, Keitetty made.

Keitetty made valmistetaan aivan samalla tavoin
kuin muukin keitetty kala, katso n:oa 22. Tarjo-
taan hienon kalakastikkeen tai piparjuurikastikkeen
kanssa, (katso m:oja 36 ja 38).

" Mateen puhdistusta katso n:osta 25.

25. Mademuhennos.

3/1 kg madetta, (6 maustepippuria),
1/4 1 vetta, 1 1/2 rkl. vehn#jauhoa,
1 rkl. suolaa, 1 kuppi maitoa,
sipulia, voita, (sitrnunaa).
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Made kaltataan (kastetaan kuumassa vedessi ja
kaavitaan veitselld valkoiseksi). Sisélmykset pois-
tetaan, kala huuhdotaan, (hierciaan sitruunalla,)
paloitellaan ja pannaan voin ja mausteiden kanssa
veteen kiehumaan kypsiksi. Kun se on melkein
valmista, suurustetaan liemi kylmaén maitoon se-
koitetulla vehnijauholla. — Maksa ja maiti keite-
th4n muhennoksessa, miti tarjotaan voileivin
kanssa- kalvot poistetaan, méati maustetaan suolalla,
vatkataan tasaiseksi ja tarjotaan heti. Iiukan
kermaa sekéi keitetyn, hienonnetun maksan voi
sekoittaa méatiin, joka titen tulee erikoisen herkul-
lista. — Maksaa ei saa keiltdd yhtd kauap kuin
kalaa, se tulee siitd kitkerdksi.

Suma turskasta. Myos turskan mdti on erikoisen
hyvaid maksan kanssa valmistettuna.

- 26. Sinisenportin ahvenet.

1 kg ahvenia, 2 1kl. silputtua tillia,
4—6 1kl. voita, 1 tl. vehnajauhoa,
2 1kl karkeaksi silput- 1 rkl. suolaa,

tua persiljaa, 2 kuppia vetta.

Ahvenet perataan huolellisesti, huuhdotaan no-
peaan ja ladotaan voideltuun kasariin kerroksitlain
persiljan, tillin, suolan, voin ja vehnijauhon kanssa.
Vesi kaadetaan paalle, kasari peitetiin kannella ja
kalat saavat hiljaisella tulella hautua kypsiksi (noin
1/2 tuntia). Sitten ne nostetaan limmitetylle va-

3
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dille ja kasariin muodostunut kastike vispiloiddén
ja kaadetaan péalle. Tarjotaan perunoiden ja jon-
kin muun vihanneksen kanssa.

27. Pannussa paistettu kala:

800 g silakoita, muikkuja tai kuoreita,

3 rkl. ruis- tai vehnéjauhoa tai seulottua korppu-
ronhetta,

1 rki. suolaa,

voita paistamiseen.

Kalat perataan, huubdotaan nopeasti ja valute-
taan. Janho ja suola sekoitetaan keskendiin. Pannu
kuumennetaan. Sen verran kaloja kerrallaan kaste-
taan jauhossa kuin yhteen pannulliseen tarvitaan.
Ne pannaan heti jauhotettuina kuumaan pannuun
ruskistettuun voihin. Kun kalejen toinen puoli on
ruskistunut, kiinnetiin kaikki kalat samalla ker-
taa kannen avulla, ja toinen puoli saa ruskistua.
Nostetaan vadille ja tarjotaan heti perunain, joi-
denkin vihannesten ja kastikkeen (katso n:oa 39)
kanssa.

Kalat pysyvit parhaiten mehukkaina, jos ne ennen
jauhottamista voidellaan munalla. Ne paistuvat kau-
niimman ruskeiksi, jos ne paistetaan heli jauhot-
tamisen jilkeen, ennenkuin pinta ehtii kostua.

Suurempia kaloja pannussa paistettaessa ne on
ensin halkaistava ja paloiteltava. Myds selkéirnoto
on paras poistaa. Ruodoista, pasistd ja evistd kei-
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tetadin lienta, joka kiytetdiin kastikkeeseen. Kun
kala on molemmilta puolin’ ruskistettu, sen voi
antaa hautua kannella peiteityna pari minuuttia,
jotta se kypsyisi lipeensd. Nestettd ei tilldin pidd
lisdtd pannuun.

28. TUunikala.

1 kg kalaa (haukea, siy- voita,
nistd, lahnaa tai sii- korppurouhetta,
kaa) kuumaa vetté.

1 rkl. suolaa,

Kastike: 1 rkl. voita,
1 rkl. hienoa vehnajanhoa,
kalan paistolienta,
1/2 dl kermaa {(miel. hapanta),
vettd, suolaa.

Perattu, huuhdottu ja pyyhkeeseen kuivattu kala
hierotaan suolalla js pannaan reunalliseen, voidel-
tuun uunipannuun. Kalan alle papnuun on hyvé
tipotella korppurouhetta, muuten se helposti tart-
tuu kiinni papnuun. Kala voidellaan voisulalla
tai munalla ja pinnalle ripotellaan korppurouhetta.
Pannu pannaan uuniin, ja kun kala alkaa ruskistua,
kaadetaan pannuun vihin kuumaa vettd. Téalla
paistoliemella kalaa valellaan ahkeraan paistumis-
aikana, ettei pinta kuivuisi. Kun kala on kauniin
ruskea, se nostetaan impimille vadille. —— Kastike:
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voi ja jauho ruskistetaan pienessi pannussa tai
kasarissa, paistoliemi, kerma ja sen verran vetts
lisdtadn, etta kastike tulee parahiksi sakeata. Maus--
tetaan suolalla ja kaadetaan lammitettyyn kastike—-
maljaan.

Uunikalan kanssa tarjotaan peruncita ja jotain.
vihanneksia. Salaatiksi soveltuvat erikoisen hyvin.
kurkku, tomaatti ja lehtisalaatti, koristeeksi lehti--
salaatti ja sitruunaviipaleet. Sitruunaviipaleita voi.

panna jo paistettaessa kalan pinnalle, niisti kala
saa hienon maun.

29. Paisteitu labna.

1 iso lahna tai 2—-3 korppuronhetia,

pienempés, hapanta kermaa.
voita,

Perattu ja huuhdottu kala halkaistaan kahdeksi
pitkin selkéiruotoa, jonka voi poistaa. Kalan puo-
liskot kastetaan korppurouheessa ja paistetaan isossa
pannussa voissa kauniin ruskeiksi molemmilta puo--
lin. Kalojen piélle valellaan hapanta kermaa ja
pannu pannaan 10—15 minuntiksi wuniin. Tarjo-
taan kastikkeessaan perunoiden kanssa. Pienemmit.
kalat voi paistaa kokonaisinakin.

Sama rumfangsta.
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30. Kalamurekepihvit.

1 kg kalaa (ruodittuna 1 muna,

Tunsas 1/2 kg), suolaa, valkopippuria,
1/2 ranskanleipi, 2 tkl. voita.
maitoa tai kermaa,

Kala perataan ja huuhdotaan. P&a, selkidruoto
ja nahka poistetaan ja kala jauhetaan vihintdin
kahteen kertaan lhamyllyssd. Maidossa tai ker-
‘massa liotettu ranskanleipi jauhetaan myds liha-
myllyssi. Kaikki ainekset sekoitetaan, voi hierot-
tuna tai sulatettuna, ja taikina vatkataan kuoh-
keaksi. Kahden kuumassa vedessi tai voisulassa
kastetun poytaveitsen avulla muodostetaan taiki-
nasta pihvejd, jotka kastetaan korppurouheessa ja
paistetaan paksussa paistinpannussa voissa kauniin
tuskeiksi molemmin puelin. — Kalan paastid ja
ruodoista keitetiifin lients, mausteena suolaa. Tasté
liemestd valmistetaan kastike; 1 rkl. voita ja 1 rkl.
vehnajauhoa ruskistetaan, joukkoon lisitd&n pari
lasillista kalalientd ja 1 dl. kermaa, mieluimmin
hapanta. Kastike saa kiehua 5 minuuttia. Ennen
tarjoamista sithen lisatd&n voissa kéristettyja tat-
teja sekd mausteeksi suolaa ja 2 rkl. kaprista tai
vihreitd krassin siemenid. Kapriksen tai krassin-
siemenet, samoin sienet voi jittid pois, mutta sil-
loin on kaytettava 2 rkl. voita sekd jauhoa.

Pihvit tarjotaan perunain ja joidenkin muiden
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vihannesten (esim. porkkanain, herneiden, vihannes-
papujen tai kukkakaalin) kanssa.

31. Murekehauki.

2 kg hauki, 1 sipul,

2 rkl. voita, 1 rkl. voita,
3 munaa, suolaa,

1 rkl. kermaa, valkopippuria.

1/2 ranskanleipia, vetti,

Kala snomustetaan ja huuhdotaan. Niskan koh-
dalle leikataan ympiiri kalan viillos ja siitd vedetiin
nahka varovasti tuppena pois. Sisdlmykset poiste-
taan ja liha irroitetaan ruodoista mahdollisimman
tarkkaan. Sitten se jauhetaan lihamyllyssa kah-
teen kertaan ja joukkoon lisitasan 2 rkl. voita,
munat, kerma, wvoissa ruskistettu sipuli, vedessi
liotettu ranskanleipi seka suolaa ja valkopippuria.
Kalan nahka taytetiisin talli murekkeelle, sidotaan
narulla makkaraksi ja kypsennetain kalaliemess,
joka keitetddn paasta ja ruodoista. (Ruodot ja paa
keitetddn suolalla ja liemijuureksilla maustetussa
vedessi.)

Kastike: 1 rkl. vehnijauboa ja 1 rkl. voita
karistetasin, lisatasan 1 lasi kalalients
ja 1 lasi hapanta kermaa. Suolaa
mansteeksi.
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Murekehauld tarjotaan perunain, porkkanain ja
vihannesherneiden kanssa. Salaatiksi lehtisalaattia
tai kurkkua.

32. Uunimuikut,

1 kg muikkuja, 1 1kl. suolaa,
1 kuppi korppurouhetta, 2—4 rkl. voita.

Muikut peratzan, huuhdotaan ja ladotaan voi-
deltuun kiviruvkkuun tai vuokaan kerroksittain
suolan, korppurouheen ja voin kanssa. P#illim-
miiiseksi pannaan korppurouhetta ja voinokareila.
Paistetaan uunissa vihintiin 45 minuuttia. Tarjo-
taan perunain ja joidenkin muiden vihannesten
kanssa.

Kuoreisla ja silakoista tulee myds herkullisia
titen valmistamalla.

Jos haluaa, voi kiyttaa mausteeksi myds sipulia.

33. Kalapaistos.

Téhteeksi jadnytta keitet- (1-—2 munaa),
tyd tai paistettua kalaa, (2 rkl tomaat?:isosetta)
2 rkl. vehnijauhoa, suolaa, valkopippuria,
2 1kl. voita, 1 rkl. juustoraastetta.
1/2 1 maitoa tai kalalient,
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Vol ja jauhot kéaristetidn, maito tai kalaliemi
lisithaan ja kastike saa kiehua 5 minuuttia. Sitten
kasari nostelaan tulelta ja kastikkeeseen lisitiin,
vispildiden sitd samalla, hyvin wvatkatut munat.
Maustetaan suolalla, valkopippurilla ja tomaatilla
ja kaadetaan voideltuun vuokaan peratun, paloitel-
-lun kalan peitteeksi. Pinnalle ripotellaan juusto-
raastetta. Ruskistetaan &kkia uunissa.

Kalan joukkoon voi lisdtd myds paistettuja sie-
nii, ravunpyrstdjéd, runsukaalia, parsaa t. m. s. Kas-
tikkeen voi tomaatin asemesta maustaa rapuvoilla.

Kalapaistos tulee herkullisinta tuoreesta kalasta,
joka ruoditaan, paloitellaan ja paistetaan ensin
vuoassa sininsd, sitten vasta kastikkeella peitettyna.

34. Kala~ ja sienipaistos.

3/4 kg haukea, siikaa 2 rkl. voita,

tal kuhaa, 2 kupillista paistettuja
suolaa, sipulia, sienis,
1/2 1 vetta, 1 muna,
2 rkl. vehnéjauhoa, voita vuokaan.

Kala perataan. P#i, selkiiruoto ja eviit poiste-
taan ja pannaan 1/2 lifraan vettd kiehumaan, suo-
laa ja sipulia mausteeksi. Kalan puolikkaat hiero-
taan suolalla, paloitellaan ja ladofaan voideltuun
vuokaan. Kalaliemestd tehdadin kastike: voi ja
jauho kiristetdsn, kalaliemi lisdtiin ja kastike saa
kiehua 4 minunttia. Sitten siihen lisatddn paiste-
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tut sienet sekd vatkattu muna, ja se kaadetaan
vuokaan kalojen péélle. Paistetaan miedossa uunissa.
Tarjotaan perunoiden kanssa.

Sienien asemesta paistokseen voi kiyttas joitakin
vihanneksia, esim., herneits, pofkkanoita, kukka-
tai ruusukaalia, lehtfisellerii tai vihannespapuja.

Kastikkeel.

35. Munakastike.

2 rkl. voita, 1 rkl. sﬂputtua ruchosi-
2 rkl. puolikarkeata pulia,
vehnéjauhoa, 1 kovaksi keitetty muna.

1/2 1 kalalienta,

Voi ja jauhot kiristetiin. Kiehuva kalaliemi
lisatasn vahitellen, ja kastike saa kiehua 5 minuut-
tia. Munahake ja ruohosipuli pannaan limmite-
tyn kastikemaljan pohjalle ja kaslike kaadetaan
paille. Tarjotaan keitetyn kalan kanssa (katso
n:o 22).

36, Piparjuurikastike.

Valmistetaan muuten samoin kuin edellinen, mutta
munan ja ruchosipulin asemesta kastikemaljan poh-
jalle pannaan 2—4 rkl. raastettua piparjuurta.
Piparjuurta ej saa keittaa. Jos se raastetaan aikai-
semmin, se on sdilytettivi peitettyns, muuten se
tummuu ja menettéid makuansa.
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37. Kylmii piparjuurikastike.

1 rkl. voita, suolaa, sokeria, etikkaa,

1,, hicnoa vehnijauh. 2 dl sakeata kermaa,

2 dl kalalienta tai (voi olla hapantakin),
maitoa, 3-—4 rkl. raast. piparj.

.Voi ja jauho kiristetdsin, kalaliemi tai maito
lisitaan ja kastike saa kichua 5 minuuttia. Ote-
taan tulelta ja himmennetdin, kunnes on haaleata,
ettet se kuortuisi. Vaahdoksi vatkattu kerma, raas-
tettu piparjuuri ja muut mausteet lisatddn jadhty-
neeseen kastikkeeseen. Tarjotaan keitetyn tai pais-
tetun kalan tai kalahyytelén kanssa.

Hyvaa piparjuurikastiketta saadaan my6s maus-
tamalla vatkattu kerma piparjuuriraasteella, etikalla,
suolalla ja sokerilla. -

38. Hieno kala.kastikg.

2 rkl. voita, 1 tl. sinappia,

3 ,, hienoa vehnéjauh. 2 munankeltuaista,

2 kuppia kalalients, 2 rkl. kermaa,

1 kuppi kermaa, 3 rkl. voita,
suolaa, (paprikaa)
sitruunamehua.

Voi ja jauho kiristetisn. Kuuma kalaliemi ja
kerma lisitéén ja kastike saa kiehua 5 min. Munan-
Keltuaiset ja 2 rkl. kermaa sekoitetaan kesken#in
ja vispildid4dn kastikkeeseen, jota on edelleen vis-
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piloitiva tulella, kunnes se sakenee. Sitten kasari
nostetaan tulelta ja kastikkeeseen lisitisn 3 rkl.
voita pienind kokkareina sekii mausteeksi paprikaa
tai sinappia, suolaa sekd hiukan. sitruunamehua.
(Kastike saa maistua vain aivan miedon happa-
melta.) Valmis kastike sailytetdsn limpiménd vesi-
hauteessa.
Tarjotaan keitetyn kalan kanssa.

33. Paistetun kalan kastike.

2 1kl. hienoa vehnijauhoa,

2 rkl. voita,

1/2'1 vettd tai kalalients,

1/2.dl kermaa, mieluimmin hapanta,

suolaa.

Jauho ruskistetaan voissa. Kuuma kalaliemi ja
kerma lisitisin ja kastike saa kichua 5 min. Mauste-
taan suolalla.

40. Persiljavoi.

100 g voita, .

2—3 rkl, silputtua persiljaa.

Voi hierotaan vaahdoksi. Persilja sekoitetaan
joukkoon. Tarjotaan hiilikalan, savukalan tai pais-
tetun kalan kanssa. -

41. Yksinkertainen majoneesi.
2 munaa, 2 dl hyvai kermas,

"2 rkl. ruckadljya, suolaa, sinappia.
2 rkl. viinietikkaa,
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Munat, rnokadliy ja viinietikka sekoitetaan kes-
kendéin kasarissa. Tam# pannaan kiehuvaan vesi-
hauteeseen ja seosta vispildgiddin jatkuvasti, kun-
nes se sakenee. Sitten kasari otetaan vesihauteesta
ja kastiketta vispiloidiin edelleen, kunnes se on
jadhtynyt. Kerma vatkataan vaahdoksi ja lisatagn
kastikkeeseen. Maustetaan sinapilla, suolalla ja viini-
etikalla tai sitruunalla. Ken haluaa, voi lisitd myds
ruokadljyé.

Tarjotaan paistetun kalan, kalahyyteltn tai kala-
salaatin kanssa.

42, Kirpei kastike.

2 dl. hyvia kermaa, maun mukaan etikkaa,
(voi olla hapantakin) sitruunaa tai muunta
1 munankeltuainen, hapanta mehua,
suolaa, sokeria, sinappia.

Kerma vatkataan vaahdoksi ja munankeltuainen
ja mausteet lisitdin. Tarjotaan kalasalaatin tai
kalahyytelén kanssa.
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Ravut
43. Keitetyt ravut.

50 rapua, 2 dl suolaa,
5 1 vettd, tiltinvarsia.

Elavit ravut huuhdotaan raittiissa vedessa ja kaa-
detaan kiechuvaan, suolalla ja tillilld maustettuun
veteen kiehumaan. Kasari peitetiiin heti kannella
ja ravut saavat kiechua 20 min. siitd lahtien kun
vesi alkaa uudelleen kiehua. Jos rapuja keitetéan
samalla kertaa tatd suurempi méidri, riittaa keitti-
misajaksi 15 min. Silloin nim. veden nudelleen kie-
huminen alkaa hitagmmin, ja ravut ehtivit kuu-
massa vedessd jo ennen kiehumista osittain kypsyi.
Ravut saavat jaahtva liemessddn ilman kantta.
Tarjotaan kylmind. Eivit siily hyvina kauan.

4% Suolatut ravunpyrstit.

Jos rapuja saa ravun pyyniiaikana edullisesti,
vol niitd suolata talven tarpeiksikin. Tavalliseen
tapaan keitetyistd ja kuorituista ravuista otetaan
pyrstot erilleen (isoista ravuista voi ottaa myés
sakset) ja ne ladotaan lasipurnukkaan kerroksittain
merisuolan ja tillinvarsien kanssa. Suola on paras
ensin hienontaa., Sitd kiytetiin 300 g rapukiloa
kohti. Jos haluaa, voi suolaan sekoittaa 50—100 g
gokeria, se estds ravunlihaa kovettumasta. Painoa
ei kiytetd., Suolattuja ravunpyrstéji on ennen
kaytto4 liotettava pari tuntia, mieluimmin maidossa.
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Kéytetdadn kuten tuorettakin rapua voileivills, eri-
laisten ruokien koristeena seki saoksi hienoihin
kastikkeisiin ja muhennoksiin.

45. Rapuvol.

1/2 kg ravunkuoria, velts,
1/2 kg voita, 1 rkl. hienonnettua
merisuolaa.

Rapuja suolattaessa jdéineet kuoret keitetdéin ra-
puvoiksi. Selkikuorista poistetaan mahalankku.
Sitten kaikki kuoret punnitaan ja survotaan huh-
mareessa rikki. Joukkoon lisati#sin voita kuorien
painoinen méiérd ja survomista jatketaan, kunnes
saadaan jotenkin tasaista massaa. Tami nostetaan
kasariin ja saa siind lipeensd kuumentua. (Sitd
on koko ajka himmennettiva.) Kun seos on kuu-
mentunut, lisétddn kasariin niin paljon vetti, etti
ravunkuoret hyvin peittyvit, seos saa edelleen kie-
bua noin tunnin ja siiviléidasin. Kun se on jadhty-
nyt, kuoritaan pinnalle hyytynyt punainen rasva
tarkkaan talteen. Se kuumennetaan uudelleen, jotta
vesi saataisiin tarkkaan haihtumaan pois, ja kaade-
taan sitten pieniin lasipurnukkoihin. Kun rapuvei
on hyytynyt, peitetdan sen pinta sulalla parafiinilla
tai suolavedells, purnukka suljetaan voipaperilla ja
vied##in heti sailibén. Huom. Ennen purnukkaan
panoa on hyva antaa rapuvoin sen verran jaahtya,
ettid sithen voi sekoittaa ruokalusikallisen hienon-
nettua suolaa.
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Eri kalojen kiiytisti,

Ahpen, sopii hiilikalaksi, keittokalaksi, paistokalaksi,
muhennokseksi, kukoksi, kuivakalaksi.

Ankerias, on hyvii hiilikalana, savukalana, kala-

hyytelons, paistokalana, marinoituna.
Haili, (katso silakka).
Harjus I. harri, sopii hiilikalaksi, savukalaksi, suola-

kalaksi, kalahyyteloksi, keittokalaksi, paistoka-
laksi, kalakukkoon.

Hauki, sopii keittokalaksi, paistokalaksi (erikoisesti
uunikalaksi), myds suolakalaksi, savukalaksi ja
murekkeeksi.

Kampela, erikoisen sopiva paistokalaksi. Suolattu
kampela on hyvid keitettyna, munakastikkeen
kanssa tarjottuna.

Kiiski, eriromainen keittokala, myos kalakukkoon
ja patakukkoon hyvin sopiva.

Kilohaili, sopii maustekalaksi, tuoresuclakalaksi ja
hiilikalaksi.

Kuha, hyva suola-, hiili- ja savukalana, keitettyna,
paistettuna; erikoisen sopiva hienoihin kalapais-
toksiin.

Kuore, sopiva keittokalaksi, hiilikalaksi, paistoka-
laksi, uunikalaksi (katso »Uunimuikuts, siv. 39),
hyvié myds marinocituna ja kalakukon taytteens.
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Lahna, sopii erikoisen hyvin suola-, hiili-, savu- ja
uunikalaksi sekii kalahyyteloksi.

Lohi, sopii hiili-, savu-, ja tuoresuolakalaksi, on
myés verratonta keitettynd, paistettuna ja kyl-

. méné kalana (kalahyyteld).

Made, sopii keitoksi, muhennokseksi ja kalakukkoon.

Muikku, (meriveden maiva), sopiva suola- ja hiili-
kalaksi, keitoksi, paistokalaksi, nunimuikuksi,
kukkoomn.

Nahkiainen, kiytetisin savukalana, hiilikalana ja
marinoituna.

Nierid, kaytto sama kuin lohen.

Ruufana, sopiva paisto- ja savukalaksi.

Salukka, sopiva keitto- ja paistokalaksi seka hiili-
kalaksi.

Siika, kiytté sama kuin lohen, hyvaa myds keit-
toon ja kukkoon.

Silakka, (haili), sopii hitlikalaksi, savukalaksi, suola-
kalaksi, kalahyyteloksi, paistokalaksi, kalakuk-
koon; on myéds hyvai marinoituna ja pergamentti-
paperissa keitettyna.

Simppu, hyva keittokala.

Suutari, sopiva hiili- ja paistokalaksi.

Sérki, hyvai suola- ja hiilikalana.

Saynds, kiyttoé sama kuin lahnan.

Turska, hyvaa keitettynd, paistettuna, lipedikalana.
Myos keitetty suolaturska on hyvaa munakastik-
keen kanssa.

SUOMEN KALASTUSYHDISTYKSEN OHJEKIRJASIA

Kalaruokiq, kirj. Kerttu Olsonen. 48 siv, 5 mk.

Silakkaruokia, kirj. Edit Reinili-Hellmen. 31 siv. 3 mk.
Kalansavustus, kirj, Fr. Forsell. 13 siv. ja kuvia. 5 mk.
Haukiviljelgksen opas, kirj. Fr, Forsell, 8 siv. ja kuvia. 2 mk.
Kuhanviljelys, kirj. T. P. Hakola. 24 siv. ja kuviz. 5mk.
Katusins-kirjanpito, Kaavakkeiia, 32 siv. 5 mk.

Lankapyydysten lujitus ja rivjdays, kirj. 4. ¥, Aalberg. 14 siv. 3 mk.
Loehnanviljelys fa pyyndi, Kirj. Kalle Hinkkanen. i1 siv, § mi.
Jdrvityyppirnme, kivj. M. Jirnefelt, 24 siv. 5 mk,

Mauvstesilakan velinisiuksesfa, kirj. A. Haapaln, 8 siv. 1 mk.
Silakar: suolaukseste, kirj. A. Haapala. 32 siv. 2 mk,

Mddriyksié kalojen ravinfoarvosia, kirj. T, H. Jarvi. 11 siv. 2 mk,
Kalokauppa kaupungeissu. 7 siv. 2 mk,

Suomen Kalastuslehtl., Vuosikerta 20 mk
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