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Tami kirjanen pohjautun saurimmaksi osaksi Suomen Kalastusyhdis-
tyksen julkaisemaan opaskitjaan "Tuoreen kalan kisitielystd”, joka
‘on tarkoitettu lihinni kalastajien ja kalakauppiaiden Idiyitdén. Esitys
on yhteenveto nykyaikaisesia kalatictoudestamine, ja antaa tietoja
kalan eduista ja suositeltavista kisittelytavoista. Se on laadittu koti-
talousvien toivomuksia huomiconottaen. Pifiosa aineistosta julkais-
tiin vuonna 1962 artikkelisatjanz “Kotitalous”-nimisessi lehdessi.
Tiydennetty eripainos tisti satrjasta pmodosti niteen n:o 35 Suomen
Kalastusyhdistyksen opaskirjasarjassa.

Kirjoittaja on ktiitillisesti tutkinut talld hetkelli kirjakaupoista saa-
tavien keittokirjojen kalan kasittelyd koskevat luvut. Koska nimd
teokset ovat yksi yleisén tietolihde, tekiji on katsonut aiheelliseksi
puuttua niiden esittimiin suosituksiin, jotka monessa tapauksessa
ilmeisesti perustuvat vajavaiseen asiantuntemuksecen, Ruotsinkielestd
kiidinneityjen teosten suomennoksissa on myds luvattoman paljon
kidnndsvirheitd, jotka olisi syytd kotjata wusia painoksia valmis-
teltaessa.

1 Kala ruoka~aineena

1:1 Mistd aineista kala koostut

Kalan arvoa ruoka-aineena voidaan tarkastella eri niko-
kohtia silmillipitien. Melkeinpd lilan svuressa miérin
dippuu makukysymyksestd, valitseeko perheeneminti kalaa
piivilliseksi. Suulaki ei kuitenkaan ole paras ratkaisija
siitd, mikd on ruumiille parasta.

Tiedimme eri todistuskappaleiden perusteella, etti hyvin-
laatuinen kala on saanut vaateliaidenkin herkuttelijoiden
armon. Ne, jotka luulevat hiencjen makuvivahteiden ka-
lasta puuttuvan, voivat parantaa asiaa taitavalla maustei-
den kiytolldi. Muuten hieno, vaikka mieto kalanmaun
vivahdus voi olla suuremmaksikin nautinnoksi kuin jonkin
toisen ruokalajin aiheuttama voimakkaampi makuher-
mojen drsytys.

Ravintofysiologisesti kalaa voidaan arvostella osaksi k-
lorigroonsa, osalsi koostumuksensa perusteella. Kalan kalori-
arvo on helkompi kuin limminveristen eliinten lihan.
Siten kala on liikalihavuuden vaivaamille edullisempaa.
Timi johtuu suuresta vesipitoisuudesta, Kalassa on ni-
mittiin vertd 66—84 9. Rasvaisen kalan kaloriarvo on
tietystl suutempi kuin laihan. Yleensi voidaan ruoan-
valmistuksen yhteydessi laskea, etti tarvitaan laihaa kalaa
50 9, ja rasvaista 10 %, enemmin kuin lihaa.

Toisaalta ravintoarvo on tifppuvainen ravinnon biokemi-
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allisesta Akoostwmufksesta. 'Tissi suhteessa kala puolustaa
hyvin paikkaansa muiden lihalajien rinnalla. Kala on tosi-
aankin tunnetusti terveellisti syStivii.

Hiilibydraatit, jotka ovat pidosana kasviksissa, puuttuvat ka-
lasta tmelkein kokonaan. Ainoat, miti siind vihin lienee,
ovat vers- eli rypilesokeri ja glykogeeni eli eliintirkkelys.

Tiatkeimpid ovat zelkasisainest, proteiinit, Kalan valkuais-
Dpitoisuns on 14—23 %,, tavallisesti 17—19 %,. Kalorimdiriin
nihden kalan valkuaispitoisuus on suutd, ja tistikin syystd
se erityisen hyvin sopii yleensd lilan runsaskaloriseen ruo-
kavalicomme. Huomioon otettava seikka on myéds, etti
halpa kala on huokeimpia eliinkunnan valkuaislihteitimme.

Kalan valkuainen on sulavampaa kuin lihan, Syy tihin
on lihinnid se, ettd kala sisiltidsi sulamattomia sidekudoksia
vihemmin kuin muu liha. Sen vuoksi kala-aterian jilkeen
nilkd tuntuu nopeammin kuin liha-atetian jilkeen. Taysti-
arvo vol suurentua, jos valitaan rasvaisia kalalajeia tal val-
mistetaan kala niin, etti se tulee vaikeammin sulavalksi,
mihin taas terveellisyyden vuoksi ei pitiisi pyrkii. Tie-
dimme myds vanhastaan, ettd laiha, patiloitu kala on tun-
nustettu sopivaksi dieettiruoaksi.

Rasvapitoisuns vaikuttaa lihinnd kaloriarvoon, mutta kalan
— erityisesti maksan — rasva sisiltdd sitd paitsi arvokkaita
vitamiineja. Viime ajkoina on kalan rasva — tai oikeammin
sanottuna Bljy(t) — toisessa mielessd saanut swuren huo-
mion osakseen. On nimittiin todettu, ettd tillaisilla nk.
tyydyttimittomilli rasvoilla (tasvahapoilla) on ehkiisevi
tai jopa parantava vaikutus verisuonten kalkkintumiseen.
Kasvistasvoilla on yleensi samanlainen luonne, kun taas
lamminveristen eldinten rasvat — vol mukaan luettuna —
sisiltivit tyydytettyji rasvahappoja ja erityisen pahan
maineen saanutta kolestrolia, Jos rasvaisen kalan terveel-
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liset ominaisuudet osoittautuvat omaa luokka.ans:.:llr\
talld saattaz pitkdlli tihtiimelld olla tirked merkil
kulutusta lisddvini tekijind. i
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Kalojen rasvapitoisuus vaihtelee suuresti — piiny =
kuin valkuaispitoisuus. Kalan rasvapitoisuuteen ja rasvan
koostumukseen vaikuttavat monet tekijit, kuten kalalaji,
kalayksils, vuosi, vuodenaika, kalan ikd, kutukypsyysaste,
kalan ruokavalio, veden limpétila (kylmin veden kaloissa
tyydyttimittomien rasvahappojen osuus on suhteellisesti
suurempi), suolapitoisuns ja kalan rasvavarojen kiyt-
titnotto.

Ankeriasta, sillii, makrillia, Iohta jne. on tapana kutsua
raspaisiksi kalalajeiksi. Rasvapitoisuus ndissi tapauksissa
on 3—4, jopa n. 25 prosenttia. Laikojen kalalajien, muiden
muassa mateen ja hauen rasvapitoisuus on 0,2—0,5 prosentis-
ta pariin prosenttiin. Joskus suoritetaan kolmijako: rasvaiset
(esim. lohi), puolirasvaiset (esim. ahven) ja laibat (esim.
hauki).

"Rasvainen kala’ on siini mielessd epamidriinen kisite, ettd tavallisesti
silli ledsitetisin kalaa, jonka liha on rasvainen. Kalalla, jonka liha on
vihirasvainen, saattaa kuitenkin olla huomattava kokonaisrasvapitoi-
guus, kun rasva on kerddntynyt maksaan tai ruumiinonteloon. Ana-
lysoitaessa saa niin ollen tiysin erilaisia arvoja riippuen siitd, mité on
analysoitu: koko kalaa, perattus kalaa, kalafileetd, sisilmyksii, maksaa
jne.

‘Kotimaassa suoritettujea 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 %, koko kalassa. Minimitasvapitoisuus sattui kesikuun
ajaksi, Se oli 3,1 % koko kalassa ja 2,1 9, lihassa. -— Syys- ja kevit-
kutuisilla kaloilla oli eroavuuksia.

Myds muita kalalajeja on analysoitu kotimaassa, On syyti mainita
joitakin tietoja kalanlihan keskimairiisesti rasvapitoisuudesta kolo
vuotena: rasvaisempien joukosta lzhna 4,3 %, muikku 3,3 %, sérki
3,2 %, laihempien joukosta kuha 0,9 %, made 0,5 % ja hauki 0,3 %.
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Kalassa on vetta (1) 66—
84 %y, rasvaa (2} 0,2—
25 %y — rasvaisten Ealojen
vesipitoisunur on subteckiisesti
penerpi ja péinvasioin —
valknaista (3) 14—23 o,
kevenndisaineita (4) 0,8—2
g ja biilibydraatteja (5)
korkeintaan 0,3 °f,.

Runsaasti rasvaa maksassa on mateella ja turskalla. Jilkimméisen koh-
dalla suurin arvo oli 67,2 %, mateen maksassa 47,4 %,. Muilla kala-
lajeilla on maksassa 1—6 9, rasvaa., Mm. lahna, kuha, siiyne ja hauki
kerdidvit rasvaa vatsaontefoon. Kalojen piiit ovat my6s hyvin rasvai-
sia: lahnan piifissi on rasvaa 8 %, muikun ja siyneen 6 %. Hauella,
tateclla, turskalla ja kuhalla on rasvaa pidissi 1 %,. Madissi on rasvaa
0,2—9,5 %, maidissa 0,6—1,7 %,

Vitamiinipitoisuudessa esiintyy huomattavia eroja kalalajin,
iin, vuodenajan, kutukypsyysasteen ja kalan eri ruumiin-
osien mukaan. Vitamiineista esiintyy A-vitamiinia kalan-
rasvassa, B-tyhmin vitamiineja erityisesti sukutuotteissa
ja tunsaammin punertavassa kuin valkeassa lihassa. C-vi-
tamiinia on jossakin miitin mm. kalanmidissi ja D-vita-
miinia taas kalanrasvassa jne. D-vitamiini lienee kalan
vitamiineista ylefsessi tietoudessa tunnetuin. 'Turskan-
maksadljyssd tai silakanrasvassa on titi vitamiinia run-
saasti. Huomattava onkin, ettd rasvaliukoista A- ja D-vi-
tamiinia esiintyy poikkeuksellisen tunsaasti muutenkin
trasvaisissa kaloissa, nimenomaan maksassa. Maksaa on
tistd syysti pidettivi kalan arvokkaimpiin osiin kuuluvana.
Muutkin sisilmykset sisiltivit enemmin vitamiineja kuin
koostumukseltaan yksipuolisempi liha-aines. Mm. miti
ja maitikin on niin ollen aina syyti kiyttii hyvikseen.

Paitsi ylli mainittuja ravintoaineita kalassa on myds tir-
keiti Aivenniisaineita. Kalan lbassa on vihintiin 1—2 %
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kivennilisaineita, varsinkin kalsiutnia, magnesiumia ja fos-
fotia. Etenkin ruodoissa on kalkkia ja fosforia. Tdstd syys-
ti silakat on parasta sy6di ruotoineen piivineen.

Erikoisena kivenniisaineiden ryhmiini pidetiin nykyiin
— varsinkin kasvinviljelyopissa — bévenarneiza. Nimi esiin-
tyvit varsin pienind midrind, mutta ovat siitdi huolimatta
vilttdimittomii. Mainittakoon etityisesti merikaloista saa-
tava jodi, jota tarvitaan kilpirauhasen normaaliin toimin-
taan.

Suuri osa kivenniis- ja hivenaineista hiviii, jos kala kei-
tetidn ja keitinvesi heitetiin pois.

1:2 Hieman kalan rakentecsta

Kalojen ruumiinrakenteen laajempi esittely ei tissi ole tar-
peen. Kalan kisittelyn ja kiyton kannalta tiettyjen perus-
seilkkojen tunteminen on kuitenkin vilttimiténti mm.
perkauksen jouduttamiseksi. Vaikka kiytinnén kokemus
tilléin onkin parasta, hieman teoriaa ei kuitenkaan liene
pahitteeksi. Keittokirjoissa kalojen rakennetta ei yleensi
esitelld muutoin kuin kalanperkausohjeisiin liittyvini. Jos-
kus esitetddn kuitenkin melko epimddriisii viittimii kuten
esim. ettd »kalan sydin on aivan pfin takana niskassan,

Esitimme tissi sen lisiksi, mitdi muualla kirjasessa kalan
anatomiasta on mainittu, eriitd kalan kisittelyyn ja kiyt-
t66n sovellettavia tietoja.

Kalan ibo on tirkei elin. Se suojaa ja saattaa tietyssd miirin
toimia hengityselimend, kalan veren suolapitoisuuden sii-
tijind jne. Useimpien kalojen ihossa on luisia suomuja,
Monilla nienniisesti suomuttomillakin kaloilla, kuten anke-
riaalla, mateella ja suutarilla on ihossa pienid suomuja.
Eriilla suomuttomilla kaloilla saattaa ihossa olla luisia kyh-
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Lihasruotojen mdird ja sijainti vaibtelee ori kalalajeilla, joista annawmime
bsed mamitamia tyyppiesimerkkejid. — Ahvenclla on kohtunllinen midré n.k.
yempid kylkiluita libaksiston selinpuoleisen ja vatsanpuoleiven osan vilisessd
sidekendoksessa (miki Fuvassa osoitetaan pisteviivalla). Vastaava vibdinen
riotoisuus tavataan mm. kuballa, matsella, turskalla ja kampelalla. — Lobi-
kalojen edustajalla, siialla, on selkilibaksistossa pitkibka rivi lihasraotoja,
Jotka niveliyvit selldnikamiin, Saman tyyppid edustavat myds silakka fa silli.
Taitavasti relkdranka poistamalla inoreesta tai muolatusia kalasia (ks. kuva
5. 47) saadann nimd pikkaruodot samalla suurimmaksi osaksi poistetuksi. —
Hanki sekd labta yund muut sérkikalat ovat kuvien osoittamalla tavalls tun-
netusti melko ruotsisia.
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myji — esim. meidin kampelalajeillamme. Suomut eivit
yleensi ole sydtivii, mutta niiden poistaminen aivan tuo-
reesta kalasta ennen kalan keittimistd tapahtuu usein turhan
takia ja aiheuttaa makmainehivién liemesti. Kalan ihossa
olevat limasolut erittivit erl kaloilla vaihtelevia mifsii
limaa, miki kalan eliessi on suoja-aine, kuolleessa kalassa
taas limakerros muodostuu merkitykselliseksi bakteeripe-
sikkeeksi. Kokonaisuutena ottaen iho — ja vihemmissi
méddrin reumiinonteloa peittivd vatsakalvokin — suojaa
tietyn ajan kulutuskalan lihasosaa pilaantumiselta. Paljas
kalan liha — kuten filee — on huomattavasti atempi tissi
suhteessa. Thossa tapahtuvat kuolemanjilkeiset muutokset,
kuten virin muutokset esim. ahvenella, hajun muutokset,
liman kasaantuminen méhkileiksi ym. — antavat viitteitd
kalan tuorenden muutoksista.

Kalan tukiranks on meikiliisilli kaloilla luinen, paitsi nah-
kiaisella rustoinen. Maassa eliviin limminverisiin eldimiin
verrattuna tukiranko on suhteellisen hento mutta sen muo-
dostaa suuri miird luita ja ruotoja — timihin on tunne-
tusti haitallista kalaa syotiessi. Kalojenkin luut ovat suh-
teellisen rasvapitoisia, joten mm. kalafileen valmistuksessa
poistettu sellkiiranka on syyti ottaa talteen »luukeittoax
varten. Lihasjaokkeiden vilisissd lihaskalvoissa (ks. alla)
on useimmilla kaloilla neulamaisia tai haarajsia lihasruo-
toja. Niitd esiintyy eri kalalajeilla yhteni tai kahtena rivind
kummassakin fileessid. Oheiset pilrrokset antavat viitteitd
niiden sijainnista, minki tarkka tuntemus helpottaa kalan
syontid huomattavastikin. Yleinen tapa Jeikata esim. hauesta
poikittaisia viipaleita kalan kypsennysti varten aiheuttaa
kymmenien pikkuruotojen katkeamista ja kokonaistuotoi-
suuden vastaavaa lisidmisti. Ainakin fileeti on aiheellista
paloittaa mahdollisimman vihin ja micluimmin pitkittiis-
suuntaan esim. sivulla 49 olevan kuvan esittimilli tavalla,
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Kalan Libaksisten takenne on erikoinen. Pitkinomaisia, suk-
kulamaisia tai litteitii lihaksia on lihinnd vain pddssi ja evien
tyvissi. Suutin osa kalan ruwmiista on poikittaisten, sup-
pilomaisesti sisikkiin sijaitsevien levymiisten lihasjaok-
keiden muodostama. Jaokkeiden wvililli on sideainetta,
lihaskalvoja, Jaokkeiden lyhyet lihassyyt ovat kuitenkin
kalan pitunssuunnassa. Lihassyitd samoinkuin jaokkeiden-
kin rakennetta on helpointa tarkastaa keitetysti kalasta.
Kuumennettaessa lihasten valkuainen kovettuu ja kutistua
samalla kun lihaksesta valuu nestetti. Lihaskalvot ja muu
jinteitd vastaava sideaines taas korkeassa limpdtilassa mer-
killisti kylli pehmenee ja muuttuu liimamaiseksi. Tima
kalan sideaineen ominaisuus helpottaa suuresti kypsenne-
tyn kalan paloittelua ja syontii — kiytetifinhin evien
helppoa irtoamista riittivin kalan kypsennyksen merkkind.

Perkauksen yhteydessii poistetaan kidukset ja ranmiinontelon
sisifty. Kalan siilyvyyden kannalta kidukset ja ruoansulatus-
kanava ovat bakteeripesiklkeineen pahimpia kalan osia,
nimi yond munuvaiset (=»maksoittunat veri» selkirangan
alla) on maittavauden kannalta tarkoin poistettava. Sisil-
myksisti voidaan kiyttdd maksa ja sukutuotteista ainakin
miti. Niiden maittavuus vaihtelee kuitenkin melkoisesti
eti kaloilla. Suclen pinnassa on myds joskus, esim. kuhalla,
melkoisesti- kiyttokelpoisia rasvasuikaleita.

1:3 Milloin kala on paras

Kalan vaihtelevaan arvoon elintarvikkeena vaikuttavat
suurin plirtein ne tekijit, jotka midridvit rasvapitoisuu-
denkin. Koska kalan kuntoisuus vaihtelee erityisesti iin,
vaodenajan ja kutukypsyyden (seki tietysti kalan kisitte-
lynkin) mukaan, lienee syyti mainita muutama sana niisti
tekijoisti.
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Hasten sisélmykset.

Lin vaskutar ilmenee siind, cttd nuoren, kehittyvin yksilén
vesipitoisuns on suhtecllisen suuri ja kalanmaku sekin
“kehittymitin®, Tillaisen kalan pii on suuri, ja petkeet
muodostavat kohtuuttoman osan kalan tuorepainosta.
Ruotoisuus on myds tillaisessa kalassa yleensd varsin kiu-
sallinen. Yli-ikiisten yksildiden liha taas on karkeasyisti,
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se tuntuu valmistettuna kuivalta ja paras maku on muu-
tenkin hivinnyt. Nimi episuotuisat ominaisuudet tun-
tuvat selviisti vanhoissa kalayksiltissi, joiden ik voi olla
jopa yi 20 wvuotta kuten bauen, jonka hinnoittelussakin
suuren kalan arvon viheneminen selvisti otetaan huomioon.
Toisaalta esim. kilohailin maku ei lyhyen elinifn aikana eh-
di “vanheta”. Joissakin tapauksissa suuren kalayksilon
el tarvitse olla muita tiysinkasvaneita yksiloitd vanhempi.
Niinpd meilld on jittildissilakoita eli “sillejd”, joiden ra-
vintovalio on toinen kuin muiden silakoiden, misti on
seurauksena nopea kasvu mutta lihan heikko laatu.

Vuodenajan vaikutus on yleensi katsoen se, ettd kesi ja
syksy muodostavat kalan runsaimman ravinnonoton, va-
raravinnon varastoinnin ja nopeimman kasvun ajanjakson.
Kalojen yleiskunto on tistd syysti paras etupiissi myd-
hiissyksylld ja.alkutalvella ja heikoin alkukesilli.

Kautu merkitsee useille kalalajeille erittdin suurta rasitusta.
Tietyt kalalajit jopa kuolevat sidnnéllisesti kudun jilkeen
suurten rasitusten, kuten pitkien kutuvaellusten ja suku-
tuotteiden muodostamiseen kulutettujen energiamidirien ta-
kia (miti saattaa muodostaa 25 9, ruumiinpainosta). Juuti
ennen kutvaikaa kalat yleensi owvat kiyitdarvoltaan par-
haimmillaan. Kutuaikana ja erityisesti sen jilkeen kalat
useimmiten ovat laihoja ja laadultaan heikkoja, mutta
tissd suhteessa eri kalalajien vililli on suutia eroavuuksia.
Useimmat meikiliiset kalat ovat kevitkutuisia — poikke-
uksen muodostavat mm. lohi, siika, muikku ja made —
ja tdsti syystd scki vuotuisen ravinnonkiyttorytmin takia
alku- ja sydinkesin kalat ovat arvoltaan heikompia. Runsaat
kalansaaliit vseiden kalalajien kutuaikana keviilld n. juban-
nukseen saakka tuovat mukansan vatsin kohtuulliset ja
alhaisetkin kalojen hinnat. Koska edullisilla valmistus-
tavoilla voidaan vieli osittain vihentdd tiettyjd fistd, vuo-
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denajasta ja kudusta aiheutuneita epiedullisia seurauksia
kalan maun ja muun laadun suhteen, runsaaseen kalan ku-
lutukseen keviilli on aina hyvit perusteet.

Kalan huono kasittely lampimini vuodenaikana vaikuttaa
kuitenkin useimmiten suuremmassa mAdrin kuin edelld
mainitut tekijit ratkaisevalla tavalla heikentivisti kalan
arvoon kulutustavarana. Tistd syysti on myds yleisdn
keskuuteen levinnyt eriitd kesikalaa koskevia harhaluuloja
tai ainakin lifoiteltuja nikemyksii siiti. Niinpi esim. sak-
salajsten on sanottu tuntevan sanoanan, jonka mukaan
kalaa ei pidd sy6da kuukausina, jolloin kuukauden nimessi
ei ole ’f’ -kitjainta, siis touko-elokuun aikana. Muualla
tyydytiin viittimiin samaa hieman rajoittuneemmin esim.
osterista ja turskasta, meilli mateesta. Todellisuudessa
madetta voidaan sybdi kesillikin, mutta timd kala pi-
laantuu nopeasti ja on ehdottomasti tihidn aikaan kiy-
tettivi aivan tuoreena. Sama koskee tietyssi midrin kaik-
kea kalaa kesilimpimilli. Parannettuja kisittelytapoja
juurruttamalla voidaan poistaa suuri osa kesilld syotivid
kalaa kohti tunnetusta epiluulosta.

1:4 Reunahuomautus lapamadosta

Tuoresuolatun midin ja kalankin kiytdssi on otettava
huomioon Japamatovaara. Viime aikoina saatujen kokemus-
ten mukaan lihinni bawki ja made ovat sisivesialueella
levein heisimadon toukkien saastuttamia. Ahvenissakin
on toukkia melko runsaasti. Toukkia on edelleen tavattu
lohensukuisista kaloista, knitenkaan ei siiasta eiki mui-
kusta. Varmoiksi toukkien tuhoamiskeinoiksi mainitaan
nykyi4n melko ankara suolaaminen ja samoin limmdlld
tapahtuva kypsennys. Siis: métiin 6—10 % suolaa 12 tuntia,
kalaan 10 9, suolaa 3 vtk:n ajan kun kalanpalasten paksuus
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Leveiin heisimadon foukkia, joiden pituns vaibte-
log 1-2 millimetristd nseibin senttimetreibin, Suo-
men Kalastuslehes 41964,

on korkeintaan 2 cm, suolauslimpétilan ollessa alle 6—7°C.
Keittiminen: 10—15 min. Pienet kalat ja 2—3 cm paksut
kalafileet paistettava 15—20 min, yli 6 cm paksu kalapala
tai isompi kala, jota ei ole halkaistu eiki sclkirankaa siitd
poistettu on paistettava vihintiin 40 min. Pakastekala ja
lamminsavustettu kala on yleensd vaaratonta, mutta kylmi-
savustettu tai hiillostettu tai nuotion loisteessa kypsennetty
kala saattaa sisiltdi eloon jidneitd, ihmiselle vaarallisia lapa-
madon toukkia.

(1) Kalasta saamme ennen kaikkea arvokasta valkuaista.
(2) Kalan kaloriarvo on kohtuullinen kalan suhteellisen
suuren vesipitoisuuden vuocksi. (3) Kalan rasvapitoisuus
saattaa olla hyvinkin erilainen tiippuen etenkin kalalajista,
kalan iastd, kutukypsyydesti ja vuodenajasta. Rasvaiset
kalat ovat suhteellisen kaloririkkaita, vihirasvaiset hel-
posti sulavia. Kalan rasva sisiltid paljon tyydyttimattsmis
rasvahappoja. (4) Kala sisiltid arvokkaita kivenniisaineita,
kuten fosforia ja kalkkia ja merikalat jodia sekii vitamiineja,
joista kalan tasvan A- ja D-vitamiinit kunluvat tirkeimpiin,
(5) Eoska kala on helposti sulavaa, se ei anna sellaista kyl-
liisyyden tunnetta, kuin sen ravintoarvo edellytiiisi. (6)
Kalan tuotoisuus on haitallinen tekiji. Tietoisuus pikku-
ruotojen sijainnista ja tottumus niiden poistamisessa vi-
hentis tati haittaa. (7) Syotdvia kalalajeja on monta ja kala-
ruokia huomattava méadrd, Kalalla on tisti syystd tirked
kulinaarinenkin osuutensa kansanravitsemwusta ajatellen.
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2 Kalan pilaantuminen

Kalan hajoamistapahtuma on monimutkaisten tapahtumasarjojen vh-
distelmd, ja pilaantumisen valituotteina on useita pahalle haisevia, myz-
kyllisidkin yhdisteitd. Olemme tissd yhteydessd eniten kiinnostuneita
pilaantumisen ensi vaiheista. Scuraavassa tarkastellaankin etupdissd
niitd. Samoin on tatkastelun kohteena se, mitd me voimme tehdf es-
tidksemme kalan pilaantumisen ja pidentiiksemme sen siilyvyyttd,

2:1 Kuolinjdvkkyys

Kuollut eldin jiykistyy tietyn ajan kuluttua. Timi ilmid
on nimeltiin Asolinjiykkyys, kuolinkankeus tai jéykkyys-
vaike, latinaksi rigor mortis. Kalan siilytyksessi kuolin-
jiykkyys on erittiin tirked. Sen alkamista on saatava Iy-
kiityksi ja kestoaikaa pidennetyksi, silli varsinaisct p1ll'aan-
tumisreaktiot alkavat vasta jiykkyysvaiheen piittyessi.

Niin kauan kuin kalan jiykkyysvaihe kestdd, liha on siind
syntyneen maitohapon vuoksi heikosti hapanta. Happa-
muus on esteenit bakteerien vithtymiselle ja pxlaantumlselk.:.
Kuolinjiykkyys on biokemiallisessa m.iele:ss_éi elivin _eh~
mistdn ja hajoavan jitteen vilinen kynnys, jolloin hajoa-
mistapahtumat taukoavat tai edistyvit hitaasti.

Pyyntituorcessa kalassa pH on 7:n vaiheilla. Eriiden km}pcloiden
liha on hapanta, niin etti pH on jopa 6. Jiykkyysvaiheen aikana pH
laskee noin yhden asteen verran. Kuolinjiykkyyden loputtua kala saa
neutraalin tai emiksisen reaktion, miki edistid bakteetrien viihtymistd
ja kalan pilaantumista.
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Kalan kisittelyn yhteydessi on tirkeiti tarkast;lla kuo-
linjaykkyyttd ja kaikin keinoin yrittdd pitki.tb?i.ﬁ sitd. Kuo:
linjiykkyys on todellisen tuorcuden ja sdilyvyyden seki
ilmaus etti edellytys. Kalan, joka aiotaan leikata fileiksi,
tulee mieluimmin olla kuolinjiykkd. Sama koskeq kalaa,
jota aiotaan suolata. Jiykkyysvaiheen lakattua lihaksen
vesitalous nimittiin muuttun eikd suola endi tunkeudu
kunnollisesti kalaan.

Monet seikat vaikuttavat kalan kuolinjiykkyyden ilmene-
miseen ja kestimiseen:

(1) Kalalaji. Makrilli jiykistyy jo parin minuutin kuluttua
pyyonistd, silli parin tunnin kuluttua, .turskakarlat 4—5
tunnin ja kampelat 10 tunain kuluttua. Erdissi kaloissa muo-
dostuu runsaasti maitohappoa. Niin on asianlaita esim.
kampeloissa, Niiden kuolinjiykkyys kestid ka.uemmip.
(2) Limpétila. Mitd kylmempi limpétila, sitd hiti\ammm
jaykkyys ilmenee ja siti kauemmin se kestdd. Jiykkyys
voi suotuisissa oloissa kestii jopa wuseita vuorokausia,
(3) Kala, jota ei liikutella, siilyttid jiykkyytensd kauemmin.
Kaikenlainen sormeilu, putistus ja vikivaltainen kisittely
?himmentdd” kudoksissa olevia entsyymeji, pa}}imm'ftssz}
tapauksissa syntyy silminndhtivia vanunojaki.n, ja kaikki
timd jouduttaa pilaantomista. (4} Kalan ].lhasi.:oltmnta,
kunto ja hengiltiotto pyynnin yhteydessi vaikuttavat
siten, ettii: {4a) Seuraavissa tapauksissa kalan lihas_sa muo-
dostuu jo kalan eliessi ko. lajille omina.incfl kor]::e::ln miiri
maitohappoa, miki on nopean jiykkenemisen rm_ns%ckms—
ilmi6. Jos jiykkyysvaihe alkaa alla mainiteista syisti nor-
maalia aikaisemmin, sen kestoaikakin jii normaalia lyhyem-
miksi. Siis:

— Kala on ennen pyyntii litkkunut vitkkaasti;

— kala on visytetty pyydettiessi, esim. txoolilla_ kalasteiv:-
taessa (sellainen kala puristuu ja tukehtuu usein . kuoli-
aaksi) tai urheilukalastaja on visyttinyt sen;
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kala on sotkeutunut silmilli pyytiviin verkkoon ja
ehki kuollutkin siihen;
— kala on paastonnut vihin aikaa; ‘
— kala on tukehtunut ja kuollut kannelle tai muuten il-
man yhteydessi, mutta sitd ennen ehki potkinut voimak-
kaastikin.

(4b) Kala on saanut laadun kannalta suotuisan, ikillisen
kuoleman seuraavissa tapauksissa (tilldin se jaykistyy
myShemmin ja kuolinjaykkyys kestid kauemmin):

— Kala on pyydystetty hyvikuntoisena, tiysissi ruumiin-
voimissa olevana;

— kala on ehki iskenyt uistimeen ja on nopeasti otettu
veneeseen ja tapettu, tai se on yleensikin ilman pitkii van-
gitsemisia ja kirsimyksii otettu hengilti ja teurastettu.

Kalan sumputus tulec tunnetusti usein kysymykseen.
Tillsin kala saattaa clii kavan, mutta osa pyynnin
yhteydessi visytetyisti, muuten sumputuksen kestivisti
kaloista kuolee tavallisesti — arvattavasti likarasituksen
takia. Oikein pyydystettyni, teurastettuna ja jishdytettyni
kala siilyy suhteellisen kauan ja on atvoltaan parempi
kuin puoliksi kidutettu sumppukala.

Kuolinjiykkyys hiviid samanaikaisesti kun maitohappo
hajoaa kalassa tapahtuvissa biokemiallisissa reaktioissa.
Kalassa itsessadn tapahtuvien siilyvyytti edistivien re-
aktioiden vaikutus lakkaa, kun lihaksen pH-tuku nousee
necutraalin vaiheille ja jatkuvalle pilaantumiselle ei enii
ole estettd. Bakteerit, kalan pilaantumisen tirkeimmit ura-
koitsijat, aloittavat varsinaisesti tydnsi vasta siiti hetkests,
jolloin kuolinjiykkyys alkaa heikentyi.

(1) Jaykkyysvaiheessa oleva kala on hyvid kalaa. (2) Mita

kavemmin jiykkyysvaiheen alkamista voidaan siirtds, sitd
kauemmin se yleensi myds kestdid, ja kalan sdilyvyys pite-
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nee piin ollen jopa ratkaisevasti. (3) Y1li mainituista syistd
on tehtivi kaikki mahdollinen, jotta voitaisiin pitlittdd
kalan kuolinjiykkyyden alkamista ja kestoa, koska (4)
jiykkyysvaihe antaa titkeén vara-ajan kalan kuljetukselle,
siilonnille, myynnille ja kulutukselle.

2:2 Itsehajotus — autolyysi

Kemialliset aineet, joita nimitetiin eniryymeiksi, kdyieai-
neiksi eli fermentsiksi, saavat aikaan melko suuten osan
luonnossa — ja niin ollen mydskin kalanruumiissa — ta-
pahtuvista prosesseista.

Elivissi kaloissa entsyymien tehtivit ovat jirjestyneet
elimistén palveluun, mutta kuoleman jilkeen entsyymit
kiyvit hillittémisti soluaineen kimppuun ja hajottavat
valkuaista. ‘Téten happamuus muuttuu emiksiseksi, kuolin-
jiykkyys hividi ja tie on auki mikrobien hajotukselle.

Ttsehajotus on kalan pilaantumisessa ensin ilmenevi vaihe,
eiki se siis ole toivottava kalan tuoreutta ajatellen.

Tosin eriit herkuttelijat ovat' siti mieltd, etti tuoreen
kalan parhaat aromit syntyvit vasta tietyn kuolemanjil-
keisen entsyymitoiminnan tuloksena. Tiettyjen ruoka-
lajien valmistukseen suositellaan mybs teurastuksen jil-
keen puoli vuorokautta siilytettyd kalaa.

Eriis tutkija on Pohjanmeren kalojen tuoretta kudosgrammaa koht
tavannut katepsiinia (valkuaista hejottavaa entsyymi3) seuraavasti:
maksassa oli viisi kertaa enemmiin, pernassa kuusi kertaa ja kalan-
lihassa jopa kymmenen kettaa enemmin titi entsyymia kuin limmin-
veristen elinten (nauta, sika, kani ja rotta} vastaavissa osissa. lisebe-
iotus tapabiun 1dstd syysti kaloissa erityiven nopeasti.

Autolyysi on erityisen tchokas pintaveden vilkkaissa,
syonnokselld olleissa kaloissa, meilli esim. silakassa,
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kilohailissa ja muikussa, ulkomailla makrillissa. Itsehajotus
voi niissi kaloissa olla bakteerien hajotustoimintaa vilk-
kaampi. Piiasiallisesti autolyysista johtuva, petkaamatto-
massa kalassa tapahtuva kalan pehmeneminen sekid suolien
ja vatsaseinimin puhkeaminen saattavat kesikuumassa
tapahtua jo muutaman tunnin kuluessa.

Jos kilohailia tai muuta parvissa elinytti kalaz pidetiin
vangittuna nuotassa vihin aikaa, suolet tyhjenevit ja sii-
lyvyys patance. Tilli tavoin menetelliin esim. Skandi-
navian maissa Irilohailin pyynnissi ja saadaan ndin parem-
paa “sardiinin” raaka-ainetta. Tissi tapauksessa ruoan-
sulatusentsyymit ovat titkeimmit pilaantumisen aiheut-
tajat. Suolensisillén bakteerit ja niiden entsyymit eivit
ole yhti tirkeiti. Itsehajotus ja bakteerien aikaansaama
pilaantuminen tapahtuvat kyllikio rinnakkain.

Liikutteln ja puristus kisittelyn eri vaiheissa lisid autolyysin
tehoa, albainen limpitila hidastaa entsyymien vaikutusta.
Happamuysaste vaikuttaa entsyymien toimintaan, samoin
kostens, mutta siti on entsyymeille riittivisti tuoreessa
kalassa.

{1) Itsehajotus on luonnollinen hajotustapahtuma. {2) It=
sehajotusta ei voida kokonaan pysiytedd, silli entsyymit,
jotka sen saavat aikaan, ovat syvilld kalanlihassa. Niin
suojassa olevat entsyymit voidaan tuhota vain jyrkin kei~
noin, esim. keittimill4. (3) Sen sijaan itschajotusta voidaan
hidastaa kiisittelemilli kalaa varovaisesti ja varsinkin
jadhdyttamalli.
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2:3 Harskiintyminen — eltaantuminen

Kalan rasva on koostunut helposti munttuvista éljyistd, mit-
ki tyydyttimittomien ominaisuuksiensa vuoksi hapet-
tuvat helposti ja muuttuvat pahalle haiseviksi ja maistu-
viksi aineiksi, joista mainittakoon rasvahapot, peroksidit,
aldehydit ja ketonit.

Higskiintymisti jouduttavat kalan omat entsyymit. Samoin
sitd jouduttaa kalaan mahdollisesti lisitty keittosuola.
Syyl.:si mainitazn suclan magnesiumsuoclapitoisuns, Bak-
teerien toiminta ei aiheuta hirskiintymisti.

Toiselta puolelta on my6s kalassa olemassa hirskiintymists
estivid tai hidastavia aineita — ns. antioksidantteja — esim,
gallushappoestereitd ja kaladljyn E-vitamiinia. Samoin
vaikuttavia aineita voidaan lisiti ulkoapiin. Niinpi pa-
kastckalaan voidaan kiyttid askorbiinihappoa, C-vitamii-
nia.

Hirskiintyminen hidastuu albaisessa limpétilassa, esim.
pakastetussa kalassa. Silakassa, joka on varastoituna —25°
C:ssa, tapahtuu kumminkin vieli hidasta hirskiintymisti.

Eltaantuminen atheuttaz pulmia ennen kaikkea rasvaisten
kalojen sidilénndssd, kuten kuivauksessa, suolauksessa ja
pakastuksessa. Tuoreeseen kalaan ovat vaikuttamassa paitsi
kalalajit, my®ds puhdistustapa ja pakkavs. Ulkomailla saa-
tujen kokemusten mukaan rasvaiset kalat, kuten makrilli,
silli ja taimen, hirskiintyvit perattuina nopeammin kuin
perkaamattomina, T4mi johtuu siitd, etti ilma piiisee pe-
ratussa kalassa paremmin kosketuksiin kudosten kanssa.

Eltaantumistapahtuma on autolyyttinen. Niin ollen se
esiintyy voimakkaana niissi rasvaisissa kalalajeissa, joissa
muunlainen itsehajoitus verraten lyhyessi ajassa saattaa
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pilata laadun. Harskiintyminen on kuitenkin yleensd siksi
hidasta, etti se piisee haittaamaan vasta esim. viikon jiissi
siilytetyssi, peratussa rasvaisessa kalassa. Korkeammassa
limpotilassa kalan valkuaisaineet pilaantuvat, ennen kuin
eltaantuminen piiisee valtaan.

Friissi tapauksissa on rasvaisten kalojen perkaamatta
jittimiselli saatu jonkin verran parannetuksi laatua. Jos
taas kala on ollut sybnndkselli, ruoansulatuskanavan te-
hokkaat entsyymit alentavat siksi nopeasti kalan laatua,
etti perkaus joka tapauksessa on suositeltavaa.

(1) flmassa olevan hapen kalanrasvaa, kalasljyd hirskiin-
nyttavi vaikutus alentaa kalan arvoa. (2) Kalan perkaus ja
mieto suolaus jouduttavat hirskiintymisti. (3) Imatiivis
pakkaus ja kylmisiilytys hidastavat hirskiintymistd. (€]
Hirskiintymisen merkitys tuoretta kalaa ajatellen ei mei~
din oloissamme ole kovinkaan huomattava, paitsi kauan
jasssi siilytetyn, peratun, rasvaisen kalan ollessa kysymyk-
sessi.

2:4 Bakteerit — tdrked tekijd

Ne tekijit, joilla on suurin vaikutus kalan hajotessa, ovat
mikro-organismit, etenkin bakteerit, jotka ovat pienen pie-
nii eliditd ja joita on luonnossa kaikkialla suurilukuisina
ja runsaslajisina mifrind.

Bakteerin kolme tirkeinti elinehtoa ovat vesi, ropiva ravin-
to fa swotuisa limpétila. Muita tirkeitd tekijoitd ovat ympi-
riston bappamnusaste — ks, esitysti kuolinjiykkyydestil
— heppitilanne ja pienelididen naapuruussuhteet, joissa
esiintyvit suutrin piirtein samat piddmuodot kuin ihmis-
tenkin vastaavissa suhteissa. Eti bakteerien tarpeet tissi
suhteessa voivat olla hyvin erilaiset. Jos ympiristé on
bakteereille suotvisa, ne Jisddntyvit uskomattoman nopeasti.
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Bakteerit civit voi purra, jyrsif, imed eivitkd nielld, mutta
kuitenkin ne saavat nopeasti aikaan suuria muutoksia ka-
lanlihassa. Ne suotittavat saman asian kuin rnoansulatus-
kanavamme, joka hajottaa jauhetun, keitetyn, pureksitun
ja nielaistun ruoan, mutta yksinkertaisemmalla tavalla.
Bakteereilla on ulkonainen rucansulatus. Ne erittavit ym-
piristionsd entsyymeji, jotka nk. hydrolyysin avella Jobkovat
kalan  aineosar ja meidin nikokulmastamme katsottuna
pilaavat kalan. Hydrolyysin tuloksena kalan aineosat muut-
tuvat sellaiseen muotoon, etti bakteetit voivat jatkaa ha-
jotustoimintoja solunsisiisillikin reaktioilla.

Entsyymien bajotustyé tapahtun vesiliucksessa. Eri sii-
lontamenetelmit — kuten suolaus ja kuivaus — perus-
tuvat siihen, etti vetti poistamalla estetifin entsyymien
toimintaa ilman, ettd pienelitt ehdottomasti heti kuolisi-
vat. Samoin etiit siilontiaineet vaikuttavat entsyymeihin
enemmin kuin vilittémisti bakteereihin,

Térkeimmat kalan pilaantumisen aiheuttajat ovat sauvamaiset .Achro-
mobacter-, Psendomonas- ja Flavobacterinm- scki pallomaiset Micrococeus-
sukujen edustajat. Likaantuneiden vesien kaloissa saattaa olla Coli-

bakteereita. Myos itiollisii Bacilus-sukuun- kuuluvia bakteercja ta-
vataan,

Bakieerien esitntyminen kalassa

Jo elivissi kalassa esiintyy niiti bakteerien esivanhempia,
jotka kalan kuoleman jilkeen tulevat toimimaan sen ha-
jottajina. Bakteetien esiintyminen on erityisen runsasta
(1) ihon limakerroksessa, (2) kiduksissa ja (3) suolistossa.
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Bakteerien lukumiiird esim. kalan ihon neliGsenttimetrii
tai kalanlihan grammaa kohti on suuresti riippuvainen veden
puhtaudesta. Timd vuorostaan on tiippuvainen veden
luonteesta, siind olevan hajotettavan aineen miiristi, vuo-
denajasta, veden sameudesta, limpitilasta june. seki suolen
tavintojitepitoisuudesta. Viimeksi mainittu on pieni paas-
tonneilla kaloilla, esim. kutuvaelluksellaan olevalla lohella.
Suolensisillén laatukin vaikuttaa asiaan, Bakteereita saat-
taa olla puhtaimmissa vesissi satakunta ihon neliésent-
timetrid kohti, hyvin likaisissa vesissi miljooniakin sa-
malla alueella. Tissd yhteydessi ei knitenkaan niisti nume-
rotiedoista ole suurtakaan iloa. Tirkeimpii on tietid,
miten voimme. pitdd bakteeripitoisuuden ja entsymaattiset
pilaantumistapahtumat kurissa.

Alkujaan bakteerien esiintyminen on keskittynyt ibon pin-
faan tal smolen sisddn. Niisti lihtbasemistaan bakteerit
hyokkédvit kalan lihaan, Bakteerien tehokkaat asect ovat
entsyymit. Kalan jho on ensimmiinen Kipiistivi este,
suolistobakteerien osalta taas suolen seinimai ja vatsakalvo.
Tholiman bakteeripitoisuus riippun olennaisesti ympirdivin
veden bakteeripitoisundesta. Kalan eliessi iholiman jat-
kuva uusiutuminen pitdd liman bakteerimiirin tasapai-
nossa ympirdivin veden bakteeripitoisunden kanssa,

Kuolleessa kalassa iholiman eritys jatkun vihin aikaa,
lima paisuu ja irtoaa siind olevine bakteereineen helposti.
Thon limaketroksen alla sijaitsee verinahka, jossa kalan
suomut sijaitsevat limittiisessd asennossa, taskuissa. Ne
aiheuttavat ihoon tunkeutuville bakteereille viivistymisen.
Tho pitid 0°C:ssa puolisan noin viikon. Vatsakalvo ei
kestd yhti kauan. Kun iho tai vatsakalvo on Hipiisty,
kalan liba tarjoaa bakteereille suhteellisen vapaan tem-
mellyskentin. Lihan rakenne on omiaan helpottamaan
bakteerien tyoti. Kalan lihaksisto on neljin ruumiinsuun-
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taisen Hhaskimpun muodostama. Nimi ovat poikittaisten,
ihmeellisesti kiertivien levyjen eli jaokkeiden muodosta-
mia. Niiden vililli on lliman tapaan sidesolukkoa. Viimek-
si mainittua on suhteellisen vihin, vain 2—5 9, koko
valkuaismidristd, kun taasen limminverisilli eldimilli vas-
taava luku on 15—30 %.

Sidekndoksen luonnetta vol tarkkailla esim. keitettyd la-
laa sybdessi. Sidekudos on limpimin kisittelyn aikana
enemmin tai vihemmin pehmennyt, ja lihaslevyt ir-
toavat helposti toisistaan. Bakteerit seuraavat vihimmin
vastuksen lakia ja tydntyviit eteenpiin juurd sidekudoskujia
pitkin. Kohta ne ovat motittaneet lihasjackkeet ja kiyvit
seutaavaksi tydkseen niiden kimppuun.

Liikuttelemalla  kalaa  nopentamme sen  pilaantumisia, silli
liikuttelu aibeuttaa bakteerien ja entsyymien seki bajotnstulosten
Ja vield bajoamattoman aineksen siirtymistd ja sekoittumista.

Mikd tepsii bakteerethin?

Kalan siilyvyyden parantaminen merkitsee pidasiallisesti
bakteeritoiminnan ehkiisemistd tai alnakin viivyttdmistd.
Voimme (1} puhtaudells pitid bakteeripitoisuuden al-
haisena seki estid tartunnan ja vihentii olemassa olevien
bakteerien miirid pesulla. (2} Volmme jérjestdd pieneli-
dille episuctuisan ympiriston, Tissi tulevat kysymykseen
limpétila, kosteus ja happamuusaste tai (3) suorastaan
mytkytimme bakteerit erilaisilla siilontiaineilla, (4) Vii-
meksi on mainittava, ettid vilillisesti vaikutamme baktee-
tien toimintaan viivyttimilli jiykkyysvaiheen kestivyyttd
ja estimilld itsehajotuksen leviimistd.

Tuoreessa kalassa eivit voi tulla kysymykseen sellaiset
kisittelyt, jotka tavalla tai toisella huomattavassa midrin
aiheuttavat muutoksia kalan lihan takenteessa, maussa,
hajussa, virissi tms. Nimi vaatimukset vihentivit tuo-
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reen kalan kisittelyssi kiytettivien menetelmien lukumsii-
ri#, Seuraavissa luvuissa tarkastellaan lihemmin suotavia
ja osittain keskustelun alaisiakin menettelytapoja.

Kala, jota pidell#fin pahoin, jota heitetidn, siilytetidn lim-
pimiissi, jitetifin perkaamatta tai perataan huolimattomasti,
niin etti verta ja ulosteita jii kalaan tai niin etti ne likaa-
vat sen ulkopintaa, tarjoaa suuret mahdollisuudet bak-
tecrien vilkkaalle toiminnalle.

(1) Bakteerit ovat pienen pieni kasveja, joita on kaikkialla.
(2) Niilli on suotuisissa oloissa valtava lisdintymiskyky
ja ne saavat tehokkaan aineenvaihduntansa takia aikaan
hyvin suuria muutoksia ympéristdssasin. (3) Bakteerien
tarkein tehtiivdi luonhon suuressa taloudessa on monimut-
kaisten kemiallisten yhdisteiden pilkkoaminen yksinker-
taisiksi. Tdmd ei ole mikiiin halveksittava tehtivii, vaan
pdinvastoin, se on uusien kasvien ja eliinten edellytyk-
senil. — Thmisen kannalta sininsi tirkedt taudinaiheuttajat
muodostavat vihemmiston. (4) Repimistydssiin bakteerit
kiytedviit entsyymeji tybaseinaan. (5) Bakteerit eroavat
toisistaan ympiristdvaatimuksiensa suhteen, eritettyjen
entsyymien lukumiiriin, laatuun ja paljouteen nihden ja
saavat ndin ollen aikaan enemmin tai vihemman erilaisia
hajotustapahtumia. (6) Baktetikannat, jotka vihitellen ha-
jottavat kalan, ovat luonnossa pesiytyneet kalan iholimaan,
kiduksiin ja suolistoon. Nazisti lihtdasemistaan pilaantu-
misen atheuttajat levidvit koko kalaan. (7) Bakteerien ha-
jotustybn esteeni on vain vihin suojaavia kalvoja: lihinns
iho ja vatsakalvo.




3 Tuore, sydtiviksi kelpaava vai
pilaantunut kala

Tuoreen kalan laatu hucnonee episuotuisissa oloissa erittiin nopeasti
ja oikeastakin kisittelystd huolimatta kalan siilyvyys on varsin heikko.
Kalan laatu on kuitenkin erittiin monitahoinen kisite. Siihen sisil-
tyvit mm. kalan (1) tuoreusaste, (2) baktectipitoisuus, (3) kuntoisuus,
ravitsemustila, kutukypsyys ym. pyyntihetkelld, (4) mahdollisen varo-
mattoman leisittelyn jattimit jaljet sekd (5) kuinka kauan kalaa vield
voidaan siilyttad kulutusta tai s#ilontid varten. Nimi seikat ovat suu-
restikin toisistaan riippuvaisia,

Kuluttajan kannalta on tietenkin tirkeiti, etti hankittavan
kalan laatu on helposti miiriteltivissi. Kalastajien, kala-
kauppiaiden ja useissa maissa viranomaistenkin huomio
kiinnittyy vhi enemumin myytivin kalan laatuun, miki on
tirkedtd sekd kansanravitsemuksen etti kehittyneessi elin-
tarvikekaupassa esiintyvin kilpailun kannalta.

3:1 Aiéstinvarainen laaduntarkastelu

Kalan ensiluckkaisuuden, heikkokuntoisuuden tai syd-
tiviksi kelpaamattomuuden ratkaisemme yhden-kolmen
aistimen avulla tehtdvin nopean tarkastuksen avulla.

Vanhastaan tunnetut, fedella tuoreen kalan tuntomerkit ovat:

(1) Kidukset ovat helakan punaiset. Jos kalasta on laskettu
veri pois, kidusten viri on aika vaalea. Jiissi siilytetyn
kalan kidukset ovat batmaan punertavat.
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(2) Kalan haju on jossakin miirin ominainen kalalajille
seki meri- ja jirvikaloilla erilainen. Aivan tucreen kalan
haju on raikas eiki liian voimakas.

(3) Silmét ovat kirkkaat ja vihin ulkonevat.

(4) Kalan liha on kimmoisaa, erityisesti kuolinjiykkyyden
aikana. Kun kalan lihaa painetaan, syvennysti ei jid. Ka-
lan liha on Iujasti selkirangassa kiinni,

(5) Kalalla on kirkkaat virit ja kiiltivi iho. Virit riippu-
vat kuitenkin paljon my6s siilytyksestd sekid siiti, onko
iho ollut kuiva vai kostea, onko kalan ihoa painettu joe.
Jaittiminen haalistaa virejd.

(6) Tholima on tasaisesti levinneeni yli ihon pinnan,

(7) Edelleen voidaan tarkastella perkaamattoman kalan
vatsan seinimdd ja sisilmyksid, erdiden kalalajien suomuja
sekd lhan virid selkirangan seutuvilla.

Vihitellen ilmenevit pilaantunisen merkit ovat:

(1} Kidusten kaunis helakan punainen viri (poikkeustapa-
ukset ks. ylli) hividd, ja tilalle tulevat ruskeat, harmaat
ja vihreit virisivyt, limainen pinta sekd vastenmielinen
haju. Veteen kuolleen kalan kidukset ovat alusta alkaen
varsin vaaleat.

(2) Kalan haju tulee yhi voimakkaammaksi ja vihitellen
vastenmieliseksikin.

(3} Silmit kuivuvat ja painuvat koloihinsa, viri tulee har-
maaksi ja kirkkaus hividd. Silminesteen sameusastetta
on kiytetty tuoreuden tunnuksena.

(4) Kuolinjiykkyyden aikaansaama kalanlihan kitmmoisuus
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hividd. Kalan pintaa painettacssa syntyy pysyvd syvennys.
Liha irtoaa selkirangasta.

(5) Virit haalistuvat, etenkin jirvikalojen.

(6) Kalan limakerros tutpoaa, kasaantuu mohkileiksi ja
irtoaa helposti.

(7) Edelleen saattaa perkaamattoman kalan vatsanseinimi
saada ruman virin, suolen sisillys joutua sekd ruumiin-
onteloon etti kalan pintaan ja suomut irrota, Kalan liha
voi selkirangan kohdalla tulla punettavaksi.

Lienee syyti huomauttaa, ettd ylli mainitut sekd tdysin
tuoreen ettd pilaantumistilassa olevan kalan tunnusmerkit
saattavat eri kalalajeilla flmaantua huomattavasti eri lailla.
Tietty tottumuskin on niin ollen aina vilttiméitén tuo-
reuden arvioinnissa.

Joskus menetellidn niin, ettd silmien, kidusten, ihon, lihan
kiinteyden ym. lisiksi tarkastellaan myds keitetyn kalan
hajua ja makua. Niin menctellen pidstiin varmempiin
tuloksiin, etenkin jos tottunut maistajaryhmi suotittaa tydn.
Mutta tarkasteluun tottunut henkild piisee yksinkin hy-
viin tuloksiin. Kalan laatua ei tilldin mitata, vaan arvioi-
daan, ja tyd on niin ollen enemmin taiteellinen kuin tie-
tecllinen.

3:2 Muut kalan lnadun tutkimusmenetelmdt

Aistinvaraiset tutkimusmenetelmit ovat tietenkin aina hen-
kilokohtaisista ominaisuuksista ja oikuistakin riippuvaisia.
Néistd on yritetty vapautua kehittimilli erilaisia teknil-
lisid menetelmid, missd tyOssi kuitenkin on onnistuttu
vain osaksi, Kysymykseen tulee hyvinkin erilaisia kemial-
lisia, fysikaalisia ja mikrobiologisia tutkimusmenetelmii.
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Nimi ovat kuitenkin usein sangen monimutkaisia, aikaa
vievid tai niiden antamat tulokset eivit ole yksiselitteisid.
Menetelmit civit yleensi mydskdin ole dittivin tarkkoja
pilaantumisen varhaisimmissa vaiheissa. 'I_‘ulos‘teg luq-
kittelemiseksi on tiytynyt turvautua osittain aistinvarai-
seen piittelemiseen. Maistamiskokeiden avulla selvclte—
tidn, miten pikemmin teknilliset numerotiedot ovat jao-
teltavissa. Tillaiset kalan laadun tutkimusmenetelmit tu-
levat aistinvaraisen tarkastelun tinnalla kysymykseen pii-
asiallisesti eriissi niistd maista, joissa viranomaisten toi-
mesta tarkkaillaan jatkuvasti kauppaan tulevan tuoreen
kalan laatua, Hyvilksytty kala jaotellaan tdlloin usein vield
alaryhmiin, hylitty kala taas joutuu eliinten rehuksi tai
kalajauhon valmistukseen.

(1) Niki-, tunto- ja hajuaistimet ovat maistamiskokeiden
ohella toistaiseksi tavallisimmat tuoreen kalan tarkastel_u-
keinot. (2) Ulkomailla myytivi kala on useasti viranomais-
ten tarkkailun alainen. Timi on jirkiperiisen kehityksen
tulos.

Kalant ori osissa bavaittavat
ilmitt ovat kalan laadn
tunnuimerkkeid

%—bﬁﬁ
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=
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4 Kalan kisittely

Ailaisemmissa, tuoreen kalan ominaisuuksia ja pilaantumista esittd-
vissd havuissa on jo osittain kosketeltn suositeltavaa kalan Ledsittelyikin,
Niinp# on erityisesti korostettu sitd, ettd kalz vaatii varovaista kisit-
telyd, koska se on muihin ruckatavaroihin verrattuna sangen atka
ja helposti pilaantuva. Témén jakson puitteissa pyritidn esittimasn
kalan kiytinnlliseen kisittelyyn lifttyvia yksityisseikkoja ottaen huo-
mioon ennen kajkkea kulnttajan tarpeet. Jossakin médrin tullaan
tatkastamaan myds tuotantopottaan nykyisin kéyttimia kisittely-
tapoja, sikdli kuin nimi vaikmttavar kuluttajan arviointiin kalan
laadusta, Tilldin ei kaikissa suhteissa voi viitata snoranaisiin tutki-
muksiin, vaan suositukset perustuvat sunreksi osaksi kiytinnodn ko-
kemuksiin, Niinpd ei varsinaisia tutkimuksia ole edes ammattimaisessa
valtametikalastuksessa sovellettavista perkaustavoista, — Nyt esille
tulevat kisittelyt jakoutuvat tavallaan kahteen osaan. Hnsinnikin on
kysymys kalan saattamisesta kuntoon rucanvalmistusta varten. Toi-
saalta n#mid kisittelyt vaikuttavat kalan siilyvyytcen. Esim. kalan
pesusta suoritetut tutkimukset koskevat nimenomaan pesun vaiku-
tusta siilyvyyteen. Menettelytavan valinta on ndin ollen tietyssd mia-
rin riippuvainen siitd, afotaanko kala valmistaa ruoaksi heti tai sdi-
Iyttdi mydhempid kulutusta varten.

4:1 Eldvd kala

Asken pyydystetty, clivi kala on tietenkin ruoanvalmis-
tuksen kannalta jhannetapaus. Valitettavasti se on suurille
kuluttajapiireille harvinaisuus. Elivin ns. szomukalan sii-
lyvyyden pidentimiseksi turvaudutaan usein sutmnputuk-
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seen. Keittokirjat yleensi ja monet kuluttajatkin suhtau-
tuvat kuitenkin varsin totjuvasti sumputettuun kalaan.
Liedee kuitenkin syytd punnita olosuhteet tarkemmin, en-
nen kuin katkki sumputettu kala tuomitaan kituneeksi ja
laihtuneeksi.

Sumpuinksen edullisundesta voimme sanoa, etti erddt jirvi-
kalat saattavat rajkkaassa vedessi tapahtuvan siilytyksen
aikana saada ”pabtaamman’” maun, Timi voi olla suotavaa
tiettyjen vesistotyyppien kysymyksessi ollessa tai vesistdjen
likaantumistapavksissa. Meilli kalat onneksi ovat useim-
missa tapauvksissa tissi suhteessa hyvinmakuisia, Esim,
joissakin keskieurcoppalaisissa joissa vedet ovat paikoin
niin likaantuneita, ettdi mm. fenolien maku tuntuu kalas-
sakin. Ankeriaasta se on voitu todeta vield pitkin, puh-
taassa vedessd tapahtuneen sumputuksen jilkeen. — Edel-
leen tietyt kalat voivat sumputuksen ansiosta tulla pa-
remmin sdilyviksi tai sailintiin sopiviksi, koska suolentyh-
jennyksen ansiosta bakteeri- ja entsyymipitoisuus laskee.
Myytivistd kalalajefsta erityisen sitkeihenkiset, kuten an-
kerias, suutari yms. kestivit sumputuksen hyvin mikili
timi on oikein jirjestetty. Ylipdinsi siti ei kuitenkaan
ole syyti jatkaa kovin pitkiin,

Sumputuksen varjopuoliin on luettava sumppukalan tunnus-
merkit, kuten &aluneet ja punsriavat evit ja kuono seki ka-
lan laibtuminen. Kala kuluttaa vajhtolimpdiseni eliimeni
vararavintoa etenkin limpimissi vedessi sumputettacssa.
Samanaikaisesti lihasten suhteellisen vesipitoisuus nousee.
Vaikka kalan siilyttiminen elivini monasti on sekd mah-
dollista ettd jopa toivottavaakin, olisi toisaalta pidstivi
irti siiti hathaluulosta, etti myyntihetkeen saakka joten
kuten elossa pysytetty kala on laadultaan parasta mahdol-
lista. Niinp torikaupassa myydidn joskus elivii kaloja
muutaman kymmenen litran vetoisista sailidistd. Tami
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on tarkasti ottacn sekd eliinten ridkkiysti etti etenkin
kalan siilyvyyden kannalta laadun pilaamista.

(1) Eldviin kalan lyhytaikainen sumputus tilavissa sum-
puissa puhtaassa, viileidssii ja vaihtuvassa vedessd on usein
seki mahdollista etti laadun kannalta joskus edullistakin,
(2) Ellei mainittuja ehtoja voida téyttid, suomukala on mie-
luimmin teurastettava, (perattava) ja pakattava jiihin kul-
jetusta, myyntid ja kulutusta varten,

4:2 Kalan tearastus

Limminverisien eliimien tenrastuksessa veren pois las-
keminen on jo hyvin varhaisista ajoista asti vakiintunut
kiytintd, Isompaan kalaan, kuten haukeen, ahveneen,
lahnaan, siikean yms., pitdd myds soveltaz samantapaista
menettelyd, jotta kalasta saataisiin parasta mahdollista.
Néin tapahtun’— osittain lakisditeisesti — monin paikoin
ammattimaisessa pyynnissi ulkomailla. Tistd syystd mai-
nitaankin useassa suomen kielelle kiinnetyssi alkuaan
ruotsinmaalaisessa keittokirjassa, ettd kala myydiin teu-
rastettuna. Tdmd ei meilli pidd paikkaansa. Suomessa ei
70 vuoden valistustoiminta vield ole antanut mainittavam-
pia tuloksia; kirjoittaja on tavannut vain yhden kalakaup-
piaan, joka oma-aloitteisesti on teurastanut myyminsi eli-
vin kalan, Kalan annetaan yleisesti kuiville nostettuna
kitua, kunnes se kuolee tukehtumalla. Parhaimmassa ta-
pauksessa kala tapetaan lydmilli puupalikalla tms. pashin.
Tit ei kuitenkaan sovelleta esim. kalatoreilla myytiviin
kalaan ennen myyntii syysti, ettd kalalla, joka vieli vihin
potkii, on patempi menekki.

Oikein suotitettuna kalan fewrasius Adsittii sekid tainnut-

tamisen elid veren pois laskemisen. Toimitus on suoritettava
silloin kun kala vield on hyvissi voimissa, micluimmin heti
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kun se on nostettu vedesti. Teurastuksesta koituvat seu-
raavat edut: (1) Kala kuolee nopeasti. Pelkkd tainnutta-
minen ei ole tiysin varma keino. {2) Kalan liha tulee val-
keammaksi, kaunilmmaksi, kiinteimmiksi ja maukkaam-
maksi. (3) Siilyvyyskin parance, kun veti juoksee pois
kodoksista. Lihaan jidnyt veri — tatkemmin sanottuna
veren viriaine, hemoglobiini — jouduttaa kudosten pi-
laantumista mm. hapettamalla rasvan, joka hirskiintyy.
Veri on myds miti parhainta bakteetien ravintoa. Niinpd
teurastetusta kalasta valmistetun verettdmin tutska-fileen
siilyvyytti on sanottu 1/3 paremmaksi kuin vastaavasti
veripitoisen fileen.

Teurastuksen yhteydessi verta saattaa jaidi kidusten wul-
kopintaan ja sydimen seutuun. Itse kidusten viti vaalenee
huomattavasti. Ndmi seikat on positiivisina tunnusmerl-
keini otettava huomioon kalan laadun arvioinnissa.

Kalaa ostettacssa tissi suosittu teurastus on yleensi myd-
hiistd. Milloin kala ostohetkelld vieli eldi — timi on ta-
vallista ainakin ankeriaan kohdalla -~ ostaja voi pyytii,
ettd kala teurastetaan. Joskus hin voi suorittaa toimituk-
sen itsekin, Koska suositukset teurastuksen suotittamiseksi
vathtelevat, lienee syytd lyhyesti tarkastella niiti.

Kalan tainnuttamisia puupalikalla, vasaralla tms. aivojen
seutuun lyomilli tai vastaavasti lyomilli itse kala kovaan
alustaan ei pidi suorittaa niin rajusti, ettd se jittdd rumia
jalkid kalaan.

Kala voidaan tappaa myés katkaisemalla sen selkiranka.
Tilldin voidaan joko taivuttaa kalan pii melko voimakkaas-
ti taaksepdin —— ahvenelle timi on helppo suotittaa kos-
ka peukalo voidaan tydntii ahvenen hampaattomaan suu-
hun — tai katkaisemalla veitsen- tai taltanpistolla selkiiran-
ka vilittdmésti pddn takana. Viimeksi mainittu tapa joh-
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taa samalla veren pois laskemiseen. Monet keittokitjat suo-
sittelevat tillaista menettelyi. Tunnetusti sitkedhenkisen an-
keriaan tappamiseksi se on suotavampi kuin suolan pistimi-
nen kalan suuhun. Haittapuolena voidaan mainita, ettd selkii-
rangan katkaisemisen jilkeen puoliksi irrallaan oleva pid
saattaa vaikeuttaa kalan perkausta, nimenomaan nylkemists,

A Jd_z'z’ffzm Ja kidusten vililli oleva valtimo on helposti kathkais-
tavissa. Viillon voi suotittaa vatsan puolelta ihon pin-
nasta saakka tai sivulta pistimilli. Ulkomailla katkaistaan
monasti my6s ruokatorvi leikkaamalla selkirankaan saakka
]0].10111. muitakin verisuonia tulee katkaistuksi. On pidct:
tivi silmilld, ettd itse sydin ei vahingoitu. Tarkoitus on,

ettd se jatkaessaan pumppaamista tehokkaasti tyhjentii
kalan verisuoniston.

Kala on teurastuksen jilkeen mieluimmin jatettivi vihiksi
aikaa valumaan, jotta veri ehtisi tiydellisesti juosta pois, en-
nen kuin kala perataan. Kun kala ei enii niyti eloa-
merkkej, sen Lisittelyd voidaan jatkaa. Huomautettakoon
vield, etti perkaus yhteni tySvaiheena elivin kalan tain-
nuttamisen jilkeen usein ei anna kauneinta mahdollista
tul‘osta. Till6in voi nimittdin vihin verta jaadi kudoksiin
vaikuttaen esim. valmistettavaan fileehen.

Relan  padvaltimot ja
~laskinot. Niiden hyvin-
kin erilairta katkaise-
mista  stigsitellaan; ki-
durvaltimon  avaamines
aibeutiaa tebokkaimman
verenpoiston.
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(1) Jokaiselta kalalta, miki kokonsa perusteella on teu-
rastetiavissa, veri on syytd laskea pois kalan vield eldessd
ja mieluimmin heti, kun se on nostettu vedestd. (2) Kalan
teurastyus on laadun kannalta suositeltavista kdsitelyta-
voista yksinkertaisin ja antaa selviisti havaittavan tehon.

4:3 Kalan perkaus

Kalan perkauksella saattaa olla kaksi erilaista tarkoitusta.
Kuluttajan mieleen tulee tietenkin lihinnd ravanvalmistusta
silmillapitivi perkans, jossa poistetaan syotiviksi kelpaa-
mattomat kalan osat ja kala saatetaan muutenkin kulloinkin
valmistettavan tuokalajin kannalta sopivaan muotoon. Ku-
ten edelld jo mainittiin, suositukset ovat tilli alalla kiy-
tinnén kokemusten sanelemia ja ndin ollen my&s hyvin
vaihtelevia. Onkin ilmeistd, etti ulkogaiset puitteet ovat
crittiin suuresti erilaisia. Niin ollen ei yleensd ole mah-
dollista suorastaan osoittaa vidtii menettelytapoja, tie-
tenkin lukuun ottamatta huolimatonta kisittelyd, joka jdt-
tid jiljet, kuten sappirakon puhkaiseminen tms. Niinpid
oheiset piirroksetkin ovat Iihinnid ehdotuksia eivitkd
ne pyti tekemiin muunlaisia menettelyjd tyhjiksi. Kir-
joittaja itse on ajan mittaan aina tilaisuuden tullen yrit-
tinyt kokeilla toisten esittimii uusia niksejd ja uusia tyd-
aseitalkin kalan perkauksessa ja fileerauksessa. TAmi on
joskus tuottanut miellyttivid yllityksid. Muille ehkd voi
kiydd samoin. Kokemukseni on, etti yleisé on henkils-
kohtaisen opastuksen puitteissa innokasta oppimaan ti-
m#n alan uusia asioita. Kalanperkausesitys on jopa
osoittautunut sangen vetiviksi ohjelmanumeroksi myds
muun yleisén kuin kalastajien ja perheenemintien kokouk-
sissa ja iltamissa. — Asiakaspalvelun kannalta olisi suota-
vaa, ettd kalaa myytiisiin meillikin myds perattuna ja fi-
leind. Perkaustyd on monien mielestd ikdvi tai vastenmieli-
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Sunrien kalojen perkaukseen ja filoeraukseen on $ytd hankkia Fehokkaat vili-
16¢8. 'Kalan valsan avaamisees yms. soveltun pithinomainen, kapea ( ja teravil)
veiksi, “UJeat kaupoista saatavat kalaveitsef eivit ole eri)fyi.ren byvid, Kwa.r'.ra
nfz.é_ymt — m.fammalta lnettuna — tebokkaifsi osoittantumest: perkankseen ja
ﬁlesr_'atfé.reenkfn soveltuval ruoisalainen terastusveitsi ja sveifsiliinen Silssra-
nrveissi sekd ﬁleemﬂk.reen Kehiteity pitkd ja hyvin joustava ruotsalainen veitsi
Kaoﬂawa‘f, kdyrdmucioiret ja bammasinksella varustetui Boittivsaket Offﬂt.
ruomalaisia tekoa. Kaksi byvdd suonmtistinmailia byvin erifagiuisesta valikoi-
masta ovat loinen raastinrasiamallines, toinen hammasriveills varusiettn swo-

mustin, molemmat Ratotsivia, Huom, veitsion i, e il j
; . : , veitsien ju Rabvojen m -
tintenkin fukeva rakenne, / o sioils Ja suoms

nen, eivitkd tyétilat liheskiin aina t i
i a tunnu sopivan kalan

T_o1sena. titkedni kalanperkauksen tarkoituksena on mai-
nittava, ettd viiyyiyksettd pyymnin jilkesn toimitestn perkaus
on et?'ﬂllmeﬂ kalan  sidifypyyden kannalta. Timi johtuu useista
a.tl::a{s'cmmassa esityksessd jo mainituista tekijdistd, ni-
mittiin (1) ruoansulatuskanavan entsyymeists, (2) suolis-
ton ja kidusten bakteerimassoista, jotka Synnyitivit sii-
lyvyyden kannaita vaarallista limpéikin ja siita (3) etti
kalan veri seki mm. munuaiset ja maksa ovat erityisen
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arkoja pilaantumiselle. Kalan ostajakin voi usein kalan
laadun siilyttimiseksi perata esim. silakat useita tunteja
ennen ruoanlaittoa. Varjopuolena on tilldin kalan suh-
tellisen raju sormeilu perkauksen yhteydessi joten kalan
mahdollinen kuolinjiykkyys heikkence tai hiviadkin.

Mainituista syisti oikeaan aikaan suoritettu kalan per-
kaus pidentii tuotteiden siilyvyyttd, kuten lukuisat tut-
kimuksetkin ovat osoittancet. Erdissd tutkimuksissa on
kuitenkin todettu, ctti kala, joka ei ole ollut sydnndkselld
vilittomisti ennen pyyntid ja jolla niin ollen ei ole paljon
ravinnon jitteiti eikd entsyymeji suolistossa, on voitu jit-
t43 — kunnollisesti jaihin pakattuna — pariksi pdiviksi
perkaamatta, ilman ettd kalan laatu heikkenisi.

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

Suomusius on Inoriteitava epnen per-
kanurta, Keittivoloissa laitetaon ka-
lan alle moninkertainen paperi sio-
mnfen ja myGhemmin sisusten kédri-
miseksi. Swomusius sworifelaan veii-
selld, raastinraudalla tai erityiselld
susmustimella. Tyd belpotiuu, jos evit
ensin leikataan pois saksilla, ainakin
kuban _ja abvenen pitkkiset evit, Aloi-
tedaan pyretistd. Labinnd tortumis-
atia on, pidetdinki kiinni kalan pyrs-
#3563 vaiko sen pédstd. Pyrstd ebkei
anna tnukevaa ofetta, pddstd kitnnipi-
timinen taas atbentiaa sen, e1td pik-
kukala tai pehmed kala belposti tai-
pun, Puntikun pistiminen pionen ka-
lant sunsta sisddn sirkee samalla ko=
lan Fudoksia. Suowmsfen voiskiminen
estyy, jos kala swomtnsietaan vedessa.




Vatta avataon piists perd-
aikkoon veitselld tai saksilla;
vifmeksi mainituilla sopivasti
myiskin perdankosta pidhin,
Jolloin & esim. suntarin po-
rillisien evien hartia- ja lan-
tiolunt ( ylempi kuva) niin-
kéidin o5td aseen kulkua. Sap-
Ditakkoa ja suolen sisdlidd on
tarkkailtava, elfeivit ne pisi-
se ighrimaan syotivié kalan
osia.

Isomman kalan perkaustapojen suhteen voidaan suorittaa
esim. seurazvanlainen jisentely:

(1) Kalan vatsa avataan ja sisilmykset sekd kidukset pois-
tetaan. (Joskus poistetaan pii kiduksineen. Piin poista-
minen eliviisti kalasta aiheuttaa tehokkaan verenpois-
tonkin, mutta leikkauspinta tulee bakteerien toiminnalle
alttiiksi.) Vatsan avaaminen voi tapahtua edesti taaksepiin
tai periaukosta eteenpiin. Tukevien keittiGsaksien Liiyttd
on tilldin monasti edullisempi kuin puukon tai veitsen,
etityisesti silloin, kun suutari, lahna ym. kalat paksuine
vatsanahkoineen ovat kysymyksessi. Sakset eivit my&skiin
vahingoita sisilmyksii yhti helposti kuin veitsi. (2) Vatsa
jitetidn avaamatta, suoli irrotetaan periaukon kohdalta,
edullisimmin poikittaisen viillon avulla ja sisilmykset
poistetaan etukautta. Menetelmi sopii silloin, kun kala
halutaan valmistaa kokonaisena tai viipaleina. (3) Kala
avataan selin puolelta, selkiranka poistetaan ja vatsa ji-
tetiin chyeksi. Paksut selinpuoleiset lihaosat kypsyvit
tilldin paremmin samanaikaisesti muun kalan kanssa, Ka-
la voidaan sopivasti tiyttis.
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Kalan vatsan avaamisen jilkeen irrotetaan kidmém‘,“ jf niirtd k_ﬂknr_}m{l'a
ruvansulatuskanava ja makia jrtoaval ybfmz:i.rjﬁkelmana. Kupasarja mﬁaz,
wtiten varsinkin bawen ym. kalojen piikkiset kze?uk.ret }Je'!_po;it. irrotetaan E.?r;’ -
silla (tai mabdellisessi veitselld ) : en{in katkaz:rtmm ﬁ:dx{)éua lmkaaf_: Fhdis-
Fivd jinme, sitten laviutann saksille kidusten toiseen kirmnityskobiaan Jja malr{-
neiddn ne irti (veistd kdyterddsrsd tebdddn kz‘du{{arf dyveen molemmin prolin
viflloksia). Nain kidukset irfoavat ilman, ettd nithin tarvitsee koskea.

iipaled 3 ;. ;i ] lee kauniimmaksi, jos ka-
Viipaleina tai kokonaisenakin valmistertava kala tulse J ks,
lan zi‘fra jdtetiiin avaamatiz, kala siis perataan pyirednd. Z’!/Iabdall:rs:n suomiss-
tamisen jilkeen tehdidin poikkiviilis perdankon eteen, ja irrotetiavien k:du{-
ten makana on helppo poisiaa sisilmykser. Vatsaontelon pubdisiamiseen voi-
daan 15l6in kivitid astianpesn- tai pullobarjaa.
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Tayrettivas kookkaammar ka-
lat kuten bawki ja kuba voidaan
atikaista selfdpuolelta. Veitsalld
vitllerddn molemmin puolin selkd-
rankaa ja timé katkaisiaan mo-
lemmista pdistd — sopivimmin
raksilla. Pii ja pyrstoevd jite-
tddn paikoilleen ja niiden tuekri
Dybyet relkérangan twngit. Run-
miinontelo fybjennetdin ja pub-
distetaan. Kidukset vaidaan pois-
taa oista kautta.

Paistinkala swomusietaan useimmiten. Mahdollisesti kui-
vunut pinta on tillin kostutettava, tarpeen vaatiessa upot-
tamalla kala hetkeksi kuumaan veteen. Keittokalat tule-
vat maukkaammiksi, jos ne jitetiin suomustamatta
— kala on vain keitettivi niin varovasti, etteivit suomut
irtaudu. Suomupeite muodostaa tietynlaisen sulun, ja sitd
paitsi iho suomuineen yleensikin sisdltdd makuaineita. Ka-

Kampela eroaa  ruumiinraken-
teclinan  buomattavasti muisia
kalalafeistamme ja perataan yk-
sinkertairimmin  leikkaamalla
veitselld kuvan osoittamalla fa-
valla kunnes relkiranka raadaan
katkaistuksi.  Sitten  vedetidn
pédrid, jolloin vatsaontelon sei-
ndmi helposti antaa periksi ja
sisdlmykset senraavat pidn -
kana,

Silakka ( ja muikkn) pera-
taan yhsinkortaisimmin
¥ pubkomalla” : kidukset ja
suolisto poistetaan késin, On
spité tarkkailla, ettd swoli
fosiaan poistun.

Paistinsilakasta katkairiaan
DEE nipisidmdild niska poik-
£i ja pedstd vetden saaadaan
tiallsinkin  suolisto  poisie-
Fufesi.

Jos  valitiamitid  balntaan
saada vatsaontelo tarkkaan
tyhjennetyfesi  (sukstnotieet
Joutuvat fatliin nsein byld-
tyiksi) ja pubdistetuksi lei-
kaigan  saksilla ensin pid
pois ja sitten kapea vatsan
reuna. Kok kalaerd on syyii kisitelld nitin ennen seuraavas fyvaibeita: vai-
sasntelojen iyhjennys ja Ralgjon bubieln. Vaibtochiona on pidn poistaminen
ja vatsaontelon tybjennys pelkdsiddn kdsin.

lan mylkeminen aiheuttaa vieli suuremman makuainebukan
kuin suomustus. Usein nylkeminen kuitenkin on edullinen
mm. syystd, etti iho pilaantumisen ensi vaiheissa, jolloin
kala vield on kiyttokelpoinen, sisiltid eniten ikévinhajui-
sia ja -makuisia pilaantumistuotteita. Nylkeminen sopii
mm,. mateen, ankeriaan ja kampelan perkauksessa. Keit-
tokirjat pitivit yleensikin ankeriaan ja mateen n_ylkem.ist';i
tarpeellisena, mutta tiettyihin ruokalajeihin sopivat kylld
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Tistyt kalat, kuten ankerias ja mads, nyljetddn usei 1

nylkfﬁ{:_st&:: Ka!zm nabka lej kataan veif.rjei!ﬁ pddn j:;ﬁi?;ez ﬁ;;ft:az‘:;z

ympiriingd ja )&a!an Hﬂ.}lkﬂ vedetdiin tuppena pois. Linkkaiden kalofen ja nak-

kfﬂt_z .l_z_xmngh:tamzm&.r{ suositellaan paperin, pyvhkeen ja bobtimien tms. kiyt-

:‘;f{n.rfa. Kalan pai voidaan wpyiskin ripusiaa vartavasien sopivaen paikkaan
ifnnitertyyn koukkuun, joloin molsmmat kidet ovat vapaar fydskentelyyn.

kf’- kala_la_jit nahkoineenkin, kunhan lima vain ensin kaa-
vitaan pois. Tissi toimituksessa auttaa suola-, etikka- tai
lyhyt kpumavesik:‘isittely. Ahven on myds helppo nylkei;
nylkeminen voi olla suomustamista joutuisampaakin. ’

Paistetiavasta kampelas-
fa on edullista poisiaa ai-
nakin  vérillisen kylien
karbea nabka, Kala pe-
rataan ensin, ja pitkdt
rolld- ja perdepiit sekd
Dyrstiend poistetaan sak-
villa, Nabka Eisrretddn
sisten} pyroidstc alkasn
kapean veitsen ympirille.

Abuventa nyljettiessi leikataan saksilla selkdevdt pois ja niiden mukana ka-

ei nabkasuikalekin, Niskaan lehddin molemmin puolin poikkiviilio kuva
vasemmalla). Nabha revitidn irti molemmaita Eyljelid keskimméisen kuvan
osoittamalis tavalla. Parillisst evit poistelacn nabloineen ( aikeanpuoleinen
Euva), Kiduksista vetdmilld iagdaan vatsaont Jo tyhjennctyksi. Perdevi kis-
Baiskaan irfi, pyrtevd ja péd leikataan pois.

(1) Kalan perkaus on sdilyvyyden vuoksi yleensd suoritet-
tava mahdollisimman pian pyynnin jilkeen. (2) Perkauk-
gessa on varottava, ettel (puhdas!) veitsi tms. haavoita
kalan ruumiinontelon seitdimii tai muuta kiyttblibaa,
(3) Jos kala tulee heti kulutnkseen, sovelletaan siihen val-
mistettavan tuokalajin edellyttimad perkavsmenetelmii.
Mikili kala siilytetiin myGhempdin, on parasita antad
pidn olla paikallaan. Samoin on parasta olla poistamatta
roumiinontelon seindmissi olevaa vatsakalvoa, koska
timé jossakin midtin estdd haktcerien tunkeutumista
kalaan. Kalan sdilyttiminen suomustettuna tai nyljettynd
aiheuttaa helpost lihan huomattavan bakteerikuormi-
tuksen.

4:4 Kalan fileeraus
Kalafileiden kiytts yheistyy nykyiin useissa maissa. Sithen

on monta syyti olemassa, seki tuotantoteknillisid ettd itse
ruocanvalmistukseen liittyvid, Ruoanvalmistus helpottau
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tietenkin suuresti, kun saadaan kiyttd6n tavallaan jo ja-
lostettu tucte, jonka nantittavaksi kelpaavuutta on paran-
nettu poistamalla kalan vihempiarvoiset osat ja etenkin
myds kiusalliset ruodot osaksi tai kokonaan. Tuottajien
kannalta taas on edullista, etti kalan tilavuus ja paino niin
sanoaksemme tiivistyvit kuljetuksessa, varastoinnissa ja
etenkin mahdollisessa pakastuskisittelyssd. Syntyneet jit-
teet saadaan myds talteen ja ne voidaan kiyttid eliinten
rehulksi.

Kalan fileerauksella on toisaalta varfopuslensakin. Maku-
ja ravintoaineita seki lihaakin joutun hukkaan pain, sel-
kirangan, nahan ja evien mukana. Nimi ovat muuten ar-
vokkaan kalaliemen tai kalakeiton aineksia, joten ne on
kotikisittelyssi aina otettava taltcen. Niinpd kalan lusto
on suhteellisen rasvapitoinen. — Kalafileetd, varsinkaan
pakastettua fileeti, ei voi kiyttis yhti monipuolisesti kuin
kokonaista kalaa. Kisittelyssi toimitettavat monet huuh-
telut ovat my6s omiansa liottamaan osan arvokkaista ai-
neista hukkaan,

Kalafileiden kiyttd ei varsinaisesti ole uutia, silli keitto-
kitjoissa on jo aikoja sitten esitetty nifden wvalmistusta
kokonaisesta kalasta. Kalafilee-kisite on kuitenkin tullut
yleisempiiin tietouteen vasta viime maailmansodan jal-
keen fa tillsin ulkolaisten pakastettujen fileiden mukana.
Tuoreet kalafileet ovat meilli melko tuntematonta myyn-
titavaraa. Kalastomme koostumuksesta johtuen meilli tosin
ci ole samoja mahdollisuuksia kuin monilla muilla mailla
fileiden tuotantoon ndhden, mutta erfit kalamme sovel-
tuvat toki tihin tarkoitukseen. Voidaan majnita hauki,
kuha, ahven ja turska. Isommat yksilét sopivat pathaiten
fileerattaviksi, mutta kylli silakastakin sazdaan fileets,
Muita kalafileitd kuin silakan meill tuskin tullaan pakas-
tamaats.

46

Silukkeapibien  valmisinsta
varten perataan Kalat ensin
sabsilla tai Risin edelli eri-
tetydly tavalla,

Penkalot tyinnetidn vaisa-
ontelosta selkirangan viereen
Ja kala painctaan lisfedksi.

Selkiranka poistelaan tirral-
tdvine ruotoineen.

Fileeraus voidaan suotittas monella t_avalla,. P1szrm:nall§ vie-
dyssi kisittelyssi saadaan nahka- ja “tuc!f:lf)tonta_ f ee;j.
Kasittelyi suoritetaan seki koneella ettd kisin. Miten pal-
jon kalan kokonaispainosta saadaan talteen fﬂema"n;'pﬂpuu
mm. kalalajista, kalan koosta, vuodenajasta sekfx_ ileen
laadusta. Prosenttiluvut vaihtelevat 30:n ja 60:n valilla.

Tietyn ajan tuoreena siilytettiviksi (tai pakastctt;vak?:)
aiottu filee tiytyy valmistaa mahdc.:)lhslmmax_l ba I:Ielzru -
tomaksi, Fileen pinta on erittiin a1t1s b“:a,kt.ccntattu ]je:
Tuntun ehki nienniisesti silté‘i, etta“t'n_tllamen ﬁle:ekot si
suojattava tiiviilld kddreelld. Aivan tiivis pakkaus, ku]:n
muovikelmu, ei toki ollenkaan sovi {ei rrll_?_'oskaan_ oko-
naisen kalan kdirimiseen). Pakkaukscfi} kerddntyy nimittiin
solunestettd ja ikivid hajuja, ja nimi _]_oudu_ttavat lt{xl}otl:een
-pilaantumista. Fileen laatua ei mydskiin voida 1:util a kun-
nolla suljetusta pakkauksesta. — Pakastettavat fileet pa-
kataan kuitenkin tunnetusti mahdollisimman ilmanpi-

visti,

47




Hauen tms. kalan filoeraus alvitetaon viihamilli rintasvin ja son tubiluan
vigreen selkdrankaan saakka.

Vasen filse rrotetaan viiltamilla padstd pyrstiin saakka. Isorspaa kalaa
kdsiteltdessd ja [tai veitren oliessa [yhyehke on gyyti suorittaa irrottaminen
kabdessa vashesssa: ensin irrototaan veitsenkirjelid kylhiruodot selkedrangasta
Jja vifllosia jatkeiaan ruwmiinontelosta pyrstiion, vasta sen jilkeon toinen visl-
los fapudlitests irvottaa fileen.

Oikeanproleinen filee irroteiaan visliamslls oikea kylki vastanvalls tavalla
kuin ylin kuva osoittaa. Sitten kdiinnetidn kala takaisin kuvan osoittamaan
asentoon ju niskasta alkaen filee viilletiin irti selkdrangasia, Veitsi kallir-
Yetaan talldin bieman ylispiin. Kuvassa nikyoin kalan munuaisia oi ole pois-
Fettu,

Kylkiruodot poiststaan, Veitei pidetiin tillvin fileen summiaisena. Filoessd vieli
oleval eviit irrotelaan iukiluineen,

Fileen nylkominen aloitetaan pyrstictd, Veitsi pidetiin bieman nabkaan péin
kallistuneena fa liikatetaan sabaavin liikkein. — Fileen mabdollinen paloit-
telt on syYid smaritiaa nuolen osoittamaan summtaan,

Annetut suositukset poikkeavar keittokirjoitsa esitetyistd senraavissa subteissa:
Ensinnékin on syyeid leikata rintaevd inkiluincen irtd filoesid ensimmiiiioksi,
koska yksi tysvaibe 1dlldin tavallaan ji3 poiv. Toiseksi on parasia pitii kalan
pdstd kiinni silloin, kun filee irvotetaan selkdrangasta. Vasen kdsi ef tilloin
missiddn vaibeessa fondu veitsen efeen eikd otetta kalasta farvitse siirtdd, kan
Jileen irvottaminen odistyy. — Kalan filsen irrottaminen voidaan smorifiaa
mybs seldn puolelia, miki on vakiomensielmd esim. turskaa ammattimaisesti
Silsorattaessa.
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(1) Kalaa fileerataan meilli toistziseksi pidasiallisesti
kotioloissa sekd ravintoloissa ym. talouksissa. Fileerauksen
etuja on syytd kiyttid hyviksi kalankalutuksen lisddmi-
seksi ja haittoja vihentimiin esim. kdyttimilld tarkoin
lihaksesta ittotetut hyvikuntoiset osat. (2) Siilytettivien
fileiden valmistukseen saa kiyttdd wain ensifluokkaista
kalaa. Tédllaisen fileen valmistuksessa on noudatettava miti
suutinta puhtautta, silli valmiin fileen suojaatnaton pin-
ta on erityisen arka bakteeritartunnalle, Kala on pestivi
ennen fileeransta ja valmiit fileet sen jilkeen. '

4:5 Kalan pesu

Kalan pesun kaksi tarkoitusta on periaatteessa samat kuin
perkauksenkin. Ensinnikin saavutetaan pesun avulla kalan
siisteys ja maittaynws poistamalla veri-, lima- ja ulostejit-
teet sekid useimmiten myos kalan munuaiset — selkirangan
alla sijaitseva “hyytynyt veti”. Pesun yhteydessi on — ku-
ten kalanperkauksessakin — varottava, ettei ravinto- ja
makuainehukka muodostu tatpeettoman suureksi. Toi-
saalta taas pesw vaikuttan kalan sailypyyieen. YA mainitut
kalan limapeite, veriliikit ja mahdolliset ulostejitteet ovat
jo sininsi erittiin bakteeripitoisia tal ainakin bakteerien
parhaita kasvualustoja. Ne on tisti syysti pikimmiten
poistettava,

Puhtauden ja siisteyden merkitystd ruokatavaroiden li-
sittelyssi ei kotitalouden ammattikunnalle tarvinne te-
roittaa. Kalan pesua lienee kuitenkin syytd hieman tarkem-
min tarkastella, syysti ettd varsinkin keittokirjat, mutta
mybs esim, urheilukalastuskisikirjat suhtautovat vatsin
epiillen pesuun. Sen vaikutuksesta kalan maittavuuteen
ja siilyvyyteen ollaan tosiaan eri mielti. Ensiksi mainittu
ei ole helposti mitattavissa. Pesun vaikutuksesta kalan sii-
Iyvyyteen on olemassa suoranaisia tutkimustuloksia, Mei-
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din tiytyy taas tissi ottaa huomioon sckid kiytinnossi
saavutetut kokemukset etti tieteen tutkimustulokset.

Asken mainitussa kisikirjallisuudessa esitetddn monasti,
ettei kalaa perkauksen jilkeen pidi edes kostuttaa. Varo-
tetaan ostamasta limasta puhtaaksi pestyd kalaa — tillin
pelitidn, etti pesulla halutaan peittii pilaantuminen. Rans-
kalaisittain sanotaan, ettd “kalaa, joka on otettu vedesti,
ei pidd panna sinne takaisin”. Nimenomaan lohen pesun
suhteen ollaan etityisen arkoja. Viitetddn mm., ettd lohen
rasva on Oljymiistd, joten se helposti huuhtoutuu pois.
Oljymiinen se onkin, mutta samoin on muidenkin kalojen
rasvan laita. (Erds viiri otaksuma ankeriaan rasvasta esiin-
tyy keittokirjassa, jossa suositellaan anketiaan nylkemisen
helpottamiseksi mainitun kalan limmittimistd, koska mu-
ka rasva tilldin jonkin verran sulaa. Ehki limmittiminen
auttaa — kirjoittaja ei kiistd siti — mutta timi johtuu sil-
loin ilmeisesti siitd, ettd kalan sidekudokset korkeille lim-
potiloille erityisen arkoina pehmenevit kalan osista ensim-
miisini. Kalan rasvalla el ole limméssd sulavan liiman
ominaisuuksial)

Joskin dsken mainitut viittimit kalan pesun vahingolli-
suudesta ovat liloiteltuja, saattaa niissd olla tiettyd perddkin.
Muutamissa tapauksissa tai suhteissa pess saattaa olla kalan
laadun Rannalia teboton tai epdedullinen:

(1) Jos kala on aivan tuote ja dsken siististi perattu, se voi-
daan pyyhkiisemdlli kuivaksi tai hieromalla suolalla saat-
taa sopivaan kuntoon ruoanlaittoa varten. Niin tapahtunce
varsinkin herkuttelijoiden hienompia kaloja késiteltiessi.
Kalan siilyvyytti ajatellen vastaavasti perattua ja puh-
distettua kalaa voidaan myds menestyksellisesti sdilyttdd
kylmissi vihin aikaa. Subteellisen kuiva kalan pinta ei
anna niinkddn hyvii kehitysmahdollisunksia bakteereille,
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varsinkaan jos se on hietottu suolalla tai kostutettu eti-
kalla. Kalan pinta kuivuu myds, jos kala tipustetaan pa-
riksi tunniksi varjoisaan paikkaan. Kala siilyttid tilloin
mydskin kauniin virinsi, miki muuten helposti hiviii
ainakin paikoin, kun kaloja pidetiin pyynnin jilkeen usei-
ta kerroksia piillekkiin esim, laatikossa. Mydskin jotkut
kanadalaiset tutkimukset ovat antaneet tietynlaista tukea
kuivalle” menetelmille, vaikka kala tosin tissi tapauk-
sessa siilytettiin kosteana. Hyvin perattu kala ei tullut
sen paremmin siilyviksi ennen jithin pakkaamista toi-
mitetun pesun ansiosta,

(2) Osa maku- ja ravintoaineista on veteen liukenevaa.ja
joutun hukkaan. Veteenlinkenematon rasvakin saattaa
osaksi huuhtoutua veden mukana wvarsinkin ruumiin-
ontelosta. Drityisesti on varottava antamasta kalan liota
kavan huuhteluvedessi. Kalan jiittimiselli on vastaavasti
uuttava vaikutus, ja on tieteellisesti osoitettu, etti ainehuk-
ka voi olla huomattava. Lyhyestd hunhtelusta ei tietenkiiin
koidu suuriakaan menetyksii. T4mi toteamus on kyllikin
enemmin kiytinnollinen kuin tieteellinen. — Makuasioista
el ebki pidd kiistelld, mutta dsken mainitun tapaisiin kiy-
tinndn havaintoihin viitaten kirjoittaja ei voi yhtyi erdin
keittokirjan neuvoon, ettd turskaa olisi liotettava pari tun-
tia vedessi, jotta traanin maku siitd hividisi. Asia on vihin
toisenlainen, jos kala pesun jilkeen liotetaan suolavedessi
maun ja lihan kiinteyden parantamiseksi. Mutta jonkun
asiantuntijan tihdn ehdottama 5—6 tuntia on siksi pitki
aika, ettd tilldin syntyy puoliksi tiimisuolattua kalaa, joka
kyllikin on hyvin maukasta. Toiset ehdottavat 10—20 mi-
nuuttia, kalafileiden kohdalla vain 5 minuuttia. Suclave-
den uuttamiskyky maku- ja ravintoaineisiin nihden on muu-
ten vield suurempi kuin puhtaan veden.

(3) Ellei huuhteluvesi ole puhdasta, saattavat bakteerimas-
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sat joutua sen mukana kalaan. Tilli seikalla on lahinnd
vaikutusta kalan siilyvyyteen. Mikili kalat pestidn asti-
oissa, vesi on uscin vaihdettava, silld bakteerle.n siirtymi-
nen uuteen kalaeriin tapahtuu helposti juuri likaisessa
pesuvedessi.

Pesun vaihtoehdoksi ehdotetaan kisittelyd kuivalla suwolalls,
hieromista sitraunaliz ja etikan (tal etik]_iapitqisen hu.uh—
teluveden) kilyttod. Tietyssd midrin mainitut aineet voivat
olla edullisia esim. liman tehokkaampaan polstamiseen,
silli sekd hapot etti suola hyydyttivit sopivan vi}:evylsma
— samoin kuin korkeat limpotilatkin — kalan liman val-
kuaisaineita, jonka jilkeen limakerros on helpommin
poistettavissa. Suola voi meksanisestikin auttaa liman
pois hieromista, Liman poistaminen saattaa esim. }msl_cen
kysymyksessi ollessa muuten tuntua sangen 1].:-.'.1_va.1ta. Tiet-
tyjen kalalajlen — kuten kuoreen — tai el endd aivan par-

Kala pestidn mieluinmin juoksevar-
sa vedessd ja sopivast esim. Kuvassa
esitetyn  menotoiste  astianpesubarjaa
apana kdytiden. Patasiti on varretto-
mana bankalompi kayiidd. Harjan
kdytts jonduttaa huomatiavasti sun-
rempien kalaerien kisittelyd.




hainta la.a'f_ua ol_cvan muun kalan kohdalla etikka tai sit-
tuuna myds voivat toimja maun raikastajina.

Pelteo kalan pesun episdullisista vaikutuksista niin maittavuy-
feen fewin sen_ siilyvyyteen liente useimmissa tapawksissa ailes-
fonta. Yksittdisii kaloja voidaan tietenkin puhdistaa muu-
1}:;11:]1 Ikum pesemilli vedessi, suurempia kalaerii tuskin.

sulla on siti suurempi vaikutus kalan laatuun, lihinnd
kalan sallyvnyeen, miti epidpuhtaampi ja bakt(-;cripitoi-
sempi kalan pinta on ja mitd kavemmin kalsa on siily-
tetty pyyanin jilkeen. Ajan mittaan kalan limakerros tuz-
poaa ja oo siti helpompi pesti pois. Sen mukana lihtevit
my6skin bakteerit, Kanadassa suoritetussa tutkimuksessa
on todettu, etti jopa 95 9, kalan pinnassa ja 80 9, kalan

ruumiinontelossa olleista bakteerei i i
: eerelsta on voit -
sun ansiosta. ISt

(1) Petkauksen yhteydessi j i
1)1 : ja tarpeen vaatiess in-
kin suvoritetty kalan huuhtelu tai pesu puhtzgsl;‘,lur?ul:;l-

luimmin juok: i
sevassa vedessd on useimmi
kannalta edullinen, e
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5 Jashdytys — kalan sdilyvyyden tirkein ehto

Edellisessi on jo useaan otteeseen tullut mainituksi se
kotitalousvielle hyvinkin tuttu asia, ettd jadbdytys pidentiii
kalan sdilypyytti waikuttamalla bakteeri- ja entsyymitoi-
mintaan. Jaihdytys on itse asiassa yhti tirkeiti kuin muout
laatua sidlyttivit toimenpiteet yhteensd,mutta ei tietenkiin
tee niitd tarpeettomiksi. Tuoreen kalan kdsittelyssd mei-
din maassamme ilmenevit suurfmmat puuttect liittyvit
nimenomaan kulutuskalan siilytyslimpétilaan.

Kalan jiihdytyksessi on pyrittivid vatsin alhaisiin limpd-
tilothin, ‘Tama johtuu siitd, etti vedesti kalaan joutuvat
bakteerit ovat jo luonnossa mukautuneet kylmdin ympi-
ristodn. Ne pystyvit jatkamaan toimintaansa vield alhai-
sissa limpéotiloissa, missd esim. lintujen suolisto- ym. bak-
teerit jo ovat tiysin lamassa. Ko. kylminkestifien eli psykro-
jilien bakteerien viihtyisyys alhaisessa limpotilassa on oi-
keastaan kilpailukysymys. Po. bakteerit pitivat eniten lim-
potilasta 15—25°C, mutta niin limpimissi ne eivit pidse
oikeuksiinsa taistelussa olemassaclosta. Alhaisessa Iim-
potilassa, esim. alle 5° Cissa, ne saavat toimia tojsilta
bakteeriryhmiltd rauhassa.

Tuskin voidaan liiaksi korostaa siti seikkaa, ettd kalan
jashdytys kussakin kisittelyn vaiheessa on tehtivi tiittd-
vin tehokkaaksi, jotta silli olisi todella tuoreutta siilyt-
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Laadun buononeninen kalaa eri limpitiloissa varaston e iskers
: e i stoftaessa” Norsk firkeri-
og fangftéa_ﬂdbak m_r{m;éaaﬂ. Ruvio esiztiis liihinnd valtanerikalofen :ﬁib{'ffgy_yﬂﬁ.
J‘;@!lufn kalfan g;ly{y:lﬁmpb‘tila et oikeasiaan ole 0° C, vaan vielikin alhai-
sexipi, noiw —1° C, f5. junri ja juuri Eudosnesteen jadfymispistatts
pu % 7 Jadiymispistettd korfke-
Tur;kqxs:ukﬂisiq kalgja o7 Poity sdilystdd jdssd 10—12 suorokauita, kam-
p:e'lanmkm.rfa muntama pdivd piterpaan, sillid ja makeillia muntamia pii-
vid Ivhemmedn ajan. Laatuvaatimukset kirisiypdt Buitenkin,

tivi ominaisuus. Kalan siilyvyys eri limpotiloissa kiy
sel‘vﬂlc oheisesta kuviosta. Siiti ilmenee mm., etti 0°Cieen
paikk_cilla sdilytyslimpétilan jokaisen asteen alentaminen
merkitsee siilyvyyden pidennysti 1-2 paivilli. Muutaman
asteen alennus kaksinkertaistaa siilyvyyden. Niinpi kala
siilyy 0°C:ssa kaksi kertaa niin kauan kuin 2,8°C:ssa. Jos
kalaa taasen siilytetiiin korkeassa limpétilassa, esim. 15—
20."C:ssa,' s¢ pilaantuu niin nopeasti, ettd muilla kisittely-
toimenpiteilli ei ole kovin suurta merkitysti, Puhtautta
ja etenkin vatovaista kisittelyd on joka tapauksessa aina
syyti noudattaa.

On Yif.ltt'almiitbntéi, ettd kalan jasdhdyttiminen tapahtuu mah-
dolhs1n1m.?.r"1 pian pyynnin jilkeen. Muutaman tunain vii-
vytys kesilimpimilld lyhentia siilyvyytti vuorokausiakin,
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Tistd syystd olisi jiihin pakkaaminen eli jiittiminen suo-
ritettava pyyntialueella, mieluimmin jo pyyntialuksessa,
eiki esim. vasta ennen useiden tuntien jilkeen aloitettavaa
maantickuljetusta. Tdrkeitdi on mydskin, ettd kylmésii-
Iytyksessd ei synny aukkoja eri kisittelyvaiheiden, uudes-
taan pakkaamisen tai myynnin yhteydessi.

Kalan pitiminen pakattuna jiihin on edullisin kalan jédh-
dytystapa siitd syystd, ettd jii sulaessaan sitoo paljon lim-
pod, jolloin se tehokkaasti jidhdyttdd kalan lihelle 0°Citta.
Kalan ympirille syntyy mySs kostea ja ilmava ympiristd,
ja sulamisveden mukana uuttuyvat pahanhajuiset aineet ka-
lasta pois, samoin osa bakteereista huuhtoutuu sulamisveden
mukana. Ko. kiytinté soveltuu varsinkin ammattikalas-
tuksessa ja kalakaupoissa kiytettiviksi, ja valloittaa nyt
alaa meidinkin maassamme. Kuluttajaportaassa turvaudu-
taan yleensi muunlaiseen, useimmiten ilmassa tapahtuvaan
jaihdytykseen. Tilloin jadhdytys ¢i yleensd techoltaan ole
jiittimisen veroista.

Bakteetit ovat elinvoimaisia. Vaikka kala jddtyisikin, bak-
teerien elintoiminnat eivit kokonaan esty. Tiytyy alentaa
limpotila —10°C:een paikkeille, ennenkuin pieneliét koko-
naan lamaantuvat. Useat bakteerit jadivit pakastuksestakin
huolimatta eloon, ja sulanut kala pilaantuu tiittévin kor-
keassa limpétilassa nopeasti.,

Kalan jadtymisestd puheen ollen on kaikin keinoin varot-
tava, ettei kala pidse jiitymiin esim. ulkona pakkassiilld
tai jadhdytyskaappiin pantuna. Keittokirjat kautta linjan
eiviit ole lainkaan selvilld kalan hitaan jiitymisen aiheutta-
mista epdedullisista vaikutuksista. Niinpid erds teos mai-
nitsee, etti “talvella kaloja siilytetdip jéityneind”. Niin
tapahtuu tosin huolimattoman kalan kisittelyn tuloksena,
mutta siihen ei suinkaan ole tahallisesti pyrittivi. Hitaassa
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jidtymisessd syntyvit suhteellisen isot jidkiteet rikkovat
solujen seinimit, ja sulamisen jilkeen valuu kudosnestettd
pois. Pilaantuminen tapahtuu sellaisessa kalassa sangen no-
peasti. Vahingossa jddtynyt kala on kuitenkin pidettivi
jdtyneeni kulutukseen saakka, — Muutenkaan el ihme
kylld vield osata pitdd erilliin kalan luonnossa tms. tilassa
tapahtunutta hidasta jédsymisté (tuloksena jdiitynyt kala)
ja koneellisesti aikaansaatua mepeats jiddyttimissd (syvi-
jiddytys, pakastus, tuloksena syvijiidytetty eli pakas-
tettu kala). Briin suomennetun keittokirjan tieto siitd,
ettd “kalat jiidytetian jo pyyntipafkalla® on myoskin aivan
harhaanjohtava. Tarkoituksena lenee ollut esittid, ettd
kalat jiihdytetddn jiittimilli, miki ulkomailla on aivan
yleistd. Syyni epitarkkoihin tietoihin lienevit osaksi kie-
livaikeudet, mutta mydskin puuttuva tuntermus kalastuk-
sen puitteista.

Tissi yhteydessi lienee syytd mainita, ettd Pakasteyhdistys
ty. julkaisemassaan Pakastealan sanastossa suosittelee kiy-
tettivilksi pakaste-sanaa ja sen litdnndisid (pakastepdyti,
pakastevarasto yms.) valmiista tuotteesta seki pakastus-
sanaa sekd sen liitinndisii (pakastuskuivatus, pakastustun-
neli, pakastamo yms.)silloin kun tuote on pakastettavana,
Kiyttimilld johdonmukaisesti edelld mainittuja nimityksii
saataisiin ilmeisesti osa nykyisisti episelvyyksisti pois-
tetuksi.

(1) Tehokas tuoreen kalan jddhdytys (noin 0°C:seen)
vaikuttaa enemmiin laatua siilyttivisti kuin mikiin mun
kisittely.
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6 Tulevaisuuden nikymit kalankulutuksessa

Kala on nykyiin eti puolilla maailmaa yhi kasvavan mie-
lenkiinnon kohteena, Niinpi kalan ominaisuudet ihmisen
ravitsemuksessa on selvitetty, samoin suositeltavat menet-
telyt kalan kisittelyssi. Tutkimusten ja kdytdondllisten jir-
jestelyjen tuloksena yhi useampi aliravittu ihminen saa tui-
ki tarpeellisen piivittiisen valkuaisannoksensa kalan ja kala-
tuotteiden, esim. kalajauhon muodossa. Linsimaissa taas
kalaa pidetiin oivallisena valkuaisainelihteend, mutta sen
lisiksi nimenomaan rasvaisen kalap terveytti edistivit omi-
naisuudet ovat suuten mielenkiinnon kohteena. Kalan ki-
sittely on mybskin huomattavasti edistynyt useissa maissa
toisen maailmansodan jilkeen. Timi koskee seki pakaste-
lalaa etti tuoretta kalaa, jota nykydin yleensi toimitetaan
kuluttajille paljon paremmassa kunnossa kuint ennen ja so-
pivasti kisiteltynd: perattuna, fileerattuna jne. Jakelussa
kiytetiin monissa maissa runsaasti myymiliautoja, joiden
avulla siinnéllisten kalankuluttajien piiri saadaan jatku-
vasti kasvamaan. Pakastetut kalafileet, paistetut ja pakaste-
tut kalapuikot ym. ruoanvalmistuksen helpottamiseksi
kisitellyt kalatuottest ovat mytskin omiansa tuomaan
uusia mahdollisuuksia kalan kulutuksen lisddmiseksi ja
kevennysti lian kaloripitoiseksi kiyneeseen linsimaiseen
ruckavalioon,

Ulkomailla tapahtunut kehitys antaa vihjeitd siitd, millai-
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seksi tulevaisuus todennikdisesti tulee muodostumaan
meillikin.

Suomessa edistys kalan kisittelyssd ja jakelussa ei ole pys-
tynyt seuraamaan siti ripedti eteenpiin menoa, mitd ruo-
katavaroiden markkinoinnissa yleensd, ja ulkomailla ka-
lankin kohdalla on tapahtuout. Niin ollen kalalla ei meilli
ole sellaista asemaa kuin sille kuuluisi ja mihin meilli jo
kotimaisen kalanpyyntimme puitteissa olisi edellytyksid.
Myytivin kalan suhteen wvallitsevat mm. ylli kosketellut
puutteet. Yhi kiristyvissd kilpailussa kuluttajalla on rat-
kaisevin pidttsvalta kalan menekkiin ja kalasta maksetta-
vaan hintaan nihden. Kuluttaja midrii myoskin, missi
muodossa hin haluaa kalansa ostaa. Valistuneella kulut-
tajalla on oikeus pyytdd, etti kala myydidn hinelle sopi-
vasti leisiteltynd, eikd tillaista pyynt6d saisi kisittid koh-
tuuttomaksi. Kotitarpeeksi pyydetylli kalalla taas on var-
masti sirpimend suurempi merkitys kuin tilasto- ym. tiedot
osoittavat. Mutta my6s timin kalan kiytSssi on vield pa-
rantamisen varaa, silli esim. kalan savustusta kotitarpeeksi
ei sovelleta kiytintoon lainkaan siini laajuudessa kuin
olisi suotavaa, Sitd harrastavat virkistyksekseen kalastavat
huvila-asukkaat ym. useinkin enemmiin kuin vakinaiset
asukkaat ja kalavesien omistajat. Virkistyskalastajien yhi
laajenevassa kansalaisryhmiissi on taas lilaksi levinnyt pu-
he "roskakaloista”. Heidin nikemyksensi mukaan wvain
tietyt kalat ovat kiyttokelpoisia. Niinpi ahvenetkin on
toisinaan pidetty aivan syyttd roskakaloina.

Kuten huomaamme, eri tahoilla on parantamisen varaa
asennoitumisessa kalaan nihden. Kalan hyviksi tosin meil-
likin tehddin tyéti, mutta timi el ole rdittivin keskitet-
tvé ja tehokasta.

Kalan toivottua suurempaa kiyttdd pohdiskeltaessa tulee

60

Ulkomailla barjoitetaan monasii
tuottajaporiaan ja kalekeupan
kustantamaa kalamainontaa.
Vieressii lanticessd naapurimass-
samme  tilakan ja silfin naainon-
nassa kiytetty tunnus: "INyt on
silakka parbaimmillaan’.

Stréommingen

som bist

ilmi se huomattava puute, ettei laajempaa ja midritietoista
kotimaista kalaa koskevaa mainontaa meilli pitkdin ai-
kaan ole harjoitettu. Tietyssi lasjuudessa harjoitetaan to-
si kalan kiiyttod ja valmistusta koskevaa opetusta. Niinpd
esim. kouluopetus saattaa tavallaan olla eri's'.nla.lsta'k_alan
mainontaa. Muunlaista toimintaa, kuten “lkalapiivien”
yms. tilaisuuksien jirjestiminen jid — varsinaisen kala-
mainontajitjestdn ja tietenkin ldhinnd varojen puuftuessa
— tilapiisluontoiseksi. Puute on tilldin sekln,"e"ctei mel!la
toistaiseksi ole kiytettivissimme kalan kiyttdd ]a“va,]_t?}'s—
tusta esittdvid pirteitd lehtisid, jollaisia nykyiifir} kiytetiéin
yleisesti muiden ruokatarvikkeiden esittelyssi ja mainon-
nassa. Ja, kuten aikaisemmasta esityksestid jo on kiynyt
ilmi, kirjoittaja epdilec my&skin monessa sulitcessa keit-
tokitjojen pitevyytti mitd kalan cs‘1.ka51.ttelya koslievun
esityksiin tulee. Voidaan keskustella siitikin, ovatko pub-
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dasoppisten” teosten antamat neuvot esim. kalan kypsen-
nysajasta sittenkddn parhaimmat mahdolliset. Kalan kiyt-
t6i koskevaa valistustoimintaa ja mainontaa pitid ndin
ollen lihted rakentamaan aivan perusteista alkaen.

Kansamme on muinoin ratkaisevassa mirin, ja oman ai-
kakautemme pula-aikanakin ollut suuresti riippuvainen
Ahdin antimista. Normaalin elintarvikesaannin aikana mo-
ni on syysti tai toisesta erchtynyt pitimiin kalaa toisar-
voisena ruokatarvikkeena. Edelli esitettyjen puutteiden
poistamiseksi ja pyrkimyksissd saattaa kala sille kunluvaan

asemaan ruokavaliossamme on kotitalouden ammattikunta
avainasemassa.
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