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Lukijalle

Matkailutuotteiden kehittdmisessd korostuu eldmyksellisyys
ja tuotteiden muunneltavuus asiakaskohderyhman mukaan.
Kalastusmatkailu — vai pitdisikb sanoa matkailukalastus —on
vasta kehittymdssad tuotteistetuksi palveluksi matkailumarkki-
noille. Kalastukseen tutustumisen ohessa tdrkedssa asemassa
palvelussa ovat ruoka ja yleensa ulkona syéminen.

Fish & Eat -hankkeessa kartoitettiin Itd-Suomessa toimivilta kalastus-
matkailuyritedjiled keviilld 2018 kalastusmatkailutuotteiden ruokatarjoilun
nykytilannetta ja selvitettiin, millaisia toiveita yrittdjilli on kalaruokien tuote-
kehitysty6hon. Yrittédjit toivoivat reseptiikkaa evistuotteisiin, saaliskalasta
nuotiolla valmistettaviin ruokiin sekd majoitustilojen keittivissd valmistettaviin
jarvikalamenuisiin. Ruokien raaka-aineina toivottiin kiytettidvin erityisesti
yleisimpid saaliskaloja ahventa, haukea ja kuhaa. Yrittdjille tehdyn tuote-
kehittelyn ohessa valmistui monenlaisia kalaruokaresepteji, joita on koottu
tihin Ahdin antimet lautaselle -kirjaan.

Kirjan alkuosaan on koostettu katsaus kalastusmatkailusta, tyypillisimmisti
saaliskaloista, niiden kisittelysti ja kidytostd ruoanvalmistuksessa. Kalan
kisittelyn yhteydessi esitellidin kuhan avaaminen selkipuolelta, joka on helppo
tapa kisitelld tdytettiviksi menevi kala. Made on varsin yleisesti kiytetty
herkkukala, mutta sen fileointi ruodottomaksi on vield monelle harjoittelua
vaativa toimenpide. Kirjassa on sithen helpot kuvalliset ohjeet. Ruodottomia
fileitd voi paistaa vaikkapa bliniburgerin tiytteeksi.
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Hyviin kalaruoan kruunaa sille sopiva juoma. Ravitsemispalveluliiketoiminnan
lehtori Eeva Koljonen on laatinut kirjaan laajan koosteen kalaruuille sopivista
juomista. Esittelyssi on perinteisen valkoviinin lisiksi punaviineji, oluita seki
alkoholittomia vaihtoehtoja.

Kalaruokien tuotekehityksessi asiantuntijana on toiminut ruokapalvelujen
opettaja Piivi Hostikka. Hinen idearikkaissa kokeiluissa ovat syntyneet
tdytetyt friteeratut muikut, bliniburgerit, savustettu tiytetty kuha kuin
myos jirvikalachevitse. Reseptejd on kehitelty evistuotteisiin, nuotioruokiin,

siilykkeisiin, lisikkeisiin sekd kolmen ruokalajin menuisiin.

Kalaruokaohjeiden lomassa voi nauttia Sanna Vainikaisen runomaistiaisia
haukirouvasta ja kesimuikusta seki eldytyi sirkirouvan painajaiseen.

Ahdin antimet lautaselle -kirjan tekemiseen ja reseptiikan laadintaan olemme
saaneet runsaasti apua ja vinkkeji Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun
jarvikalahankkeissa tyoskentelevilti asiantuntijoilta. Erityiskiitos TKI-asiantuntija
Mikko Jokelalle asiantuntija-avusta kirjan alkuosan tekstien tydstéimisessi.

Ahdin antimet lautaselle -kirja sopii kisikirjaksi kalastusmatkailuyrittijille ja
omatoimikalastusmatkailijoille. Kirjasta toimitetaan my6s englanninkielinen

julkaisu, jolloin sen vinkit ovat my®s kansainvilisten turistien kiytettivissi.

Kireiti siimoja ja nautinnollisia hetkii saaliskalojen parissa!

Mikkelissa 25.3.2019
Taina Harmoinen
Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu, projektipaallikkd, Fish & Eat -

kalastusmatkailuyrittajien ruokapalvelujen kehittaminen -hanke






O,

Kalastusmatkallu ja sen merkitys

Pekka Sahama,
kalatalousaktivaattori,
Ita-Suomen

kalatalousryhma

Ita-Suomen vesistot ja kalakannat tarjoavat hyvat mahdol-
lisuudet laadukkaiden kalastusmatkailutuotteiden tarjon-
taan. Hauki-, ahven- ja sdrkikalakannat ovat elinvoimaisia
ja kuhakannat runsaat. Edella mainitut lajit, hauki erityisesti,
ovat kansainvalisesti kysyttyja.

Jarvilohen ja -taimenen kannat eivit valitettavasti nykyiselldin tarjoa kestdvid
puitteita opastettujen kalastusmatkailupalveluiden tuottamiselle. Vaikka toi-
minta-alueen hauki- ja kuhakannat ovat runsaat, suuret yksilét ovat vihissi.
Elinkeinon ja resurssien kestivin kiyton turvaamiseksi kalastusmatkailussa on
panostettava kalastuksen valikoivuuteen. Suuret kalayksilot ovat kalastusmat-
kailun nikokulmasta tirkeitd vetovoima- ja kilpailutekijitd, joita tulee vaalia.

Matkailussa kehitettdvd teemapohjaisia tuotteita ja palveluja

Suomen matkailustrategiassa vuoteen 2020 (KTM 2006) on nostettu yhdeksi
painopistealueeksi teemapohjaisten tuotteiden ja palvelujen kehittiminen.
Piimiirini on, ettd matkailualan kasvu ja elinkelpoisuus perustuvat tulevai-
suudessa kestivilli tavalla hyodynnettyihin luonnon ja kansallisen kulttuurin
vetovoimatekijoihin. Kalastus aktiviteettina sopii tdhin mainiosti.

Itd-Suomen alueella toimii useita erittiin ammattitaitoisia mutta osa-aikaisia
kalastusoppaita, joiden toiminta keskittyy kesikaudelle. Lisiksi alueella



on lukuisia lomakeskuksia ja yksittiisia mékkimajoituksen tarjoajia, jotka
palvelevat kalastuksen harrastajia. Talvikaudella kalastukseen liittyvien
ohjelmapalveluiden tarjonta on Iti-Suomessa vihiistd, vaikka majoituslii-
ketoiminta onkin periaatteessa ympirivuotista. Kalastusmatkailupalvelujen
tarjonta on vield hajanaista ja laatu osin epitasaista.

Palvelujen tulee olla helposti IGydettdvissd ja ostettavissa

Kalastusmatkailuliiketoiminta on kehittyvi ala, mutta kehittyminen vaatii
yrittdjiltéd kielitaitoa ja ammattimaista otetta markkinointiin. Kalastus-
matkailijat etsivit matkailukohteita internetisti, ja palvelujen on tirkeii olla
16ydettivissd sielld, missi asiakas tekee ostopéitoksensi. Asiakkaat haluavat
tilata yksittdisten palvelujen sijaan yhden kokonaisuuden, joka sisiltii kaikki
tarvittavat palvelut kalastusmatkailukohteessa.

Itd-Suomen alueella toimivien kalastusoppaiden vahvuudeksi on luettava
uudenaikainen ja tasokas venekalusto seki rauhallisen luonnon keskelld
sijaitsevat laajat kalastettavat vesialueet. Venijin rajan liheisyys, suoma-
lainen kalastusosaaminen ja palvelujen turvallisuus luovat myés puitteita

menestyksekkiille kalastusmatkailuliiketoiminnalle.

Heittokalastus, hauen tdkykalastus, sdrkikalojen onginta -
kehitettdvid kalastusmuotoja

Iti-Suomessa on perinteisesti ollut vahvaa vetouisteluosaamista, miki nikyy
my6s alueella toimivien kalastusoppaiden ammatillisessa osaamisessa. Nykyiin
heitto- ja jigikalastuksen monet eri muodot ovat lisddintyneet tarjonnassa.
Asiakkaan nikékulmasta aktiivinen heittokalastus on usein mielenkiintoi-
sempi tuote kuin vetouistelu.

Talvipilkilla ahven on

yleinen saaliskala. »









<« Kalastusretken kruunaa
hyva ruoka, joka on viela
tarkeampi, jos saaliskalaa

ei ole saatu.

()

Palvelutarjonta on monipuolistunut ja eri kalastusmuotojen osaaminen paran-
tunut huimasti. Matkailuliiketoiminnan nikékulmasta potentiaalisia mutta
alueella heikommin tuotteistettuja kalastusmuotoja ovat esimerkiksi hauen
talvikalastus ja hauen tikykalastuksen eri muodot seki kesilli ettid talvella.
Myés sirkikalojen onginta on monissa maissa erittdin suosittua. Uusia
kalastusmatkailun tuotteita on syntymissd muun muassa sukelluskalastukseen
ja kalojen valokuvaukseen.

Yrittdjien yhteistyé tdrkedd kalastusmatkailun kehittdmisessd

Yrittdjien yhteisty6n lisidminen, tuotteiden paketointi ja kokonaishinnoittelu
seki palvelujen ketjuttaminen asiakkaan viipymén pidentédmiseksi ovat tirkeitd
kalastusmatkailun kehittimisessi.

Yhteisty6n tiivistiminen luo edellytykset tuotestandardien kehittimiselle kat-
taen koko kalastusmatkailuketjun. Standardoidut tuotteet viestivit asiakkaille
laadukkaista seki vesist6jen ja kalakantojen kestidviin kidyttoon perustuvista
palveluista, ja niitd on helppo markkinoida.

Laaja yhteistyo elinkeinokalastuksen, kalastusmatkailun ja muun matkailu-
sektorin kesken on tirkeid. Puhtaista vesistd pyydettyjen maukkaiden kalojen
tarjoaminen matkailijoille on my&s arvokas imagotekiji.



O,

Suomen sisajarvien
vleisimmat saaliskalat

Suomen puhtaat sisdjarvet tarjoavat mahdollisuudet monen-
laiseen virkistykseen. Monille kalastus on mitd mainioin keino
viettaa kesalomapadivida, nauttia luonnosta ja hyvasta kala-
seurasta - ja tietysti toiveena on saada myds saalista.

Ahven yleisin kaloistamme

Kansalliskalamme ahven on yksi maamme yleisimmisti kaloista. Sen levin-
neisyysalue kisittdd lihes koko Suomen lukuun ottamatta Kisivarren
pohjoisimpia kolkkia. Ahventa esiintyy kiytinnossi kaikenlaisissa vesissi.
Happamuutta hyvin sietivini lajina sitd tavataan my$s pienissi tumma-
vetisissd humuspitoisissa pikkulammissa, joissa se usein lammen ainoana
kalalajina muodostaa runsaita kizipidityneitd, myds “tuhatveljien heimoksi”

kutsuttuja kantoja.

Yleensi saalisahvenet ovat kooltaan sadasta muutamaan sataan grammaan,
mutta hyvissi ravinto-olosuhteissa ne saattavat kasvaa yli kahden kilon pai-
noisiksi. Suomen ennitysti pitdd hallussaan tasan kolmikiloinen yksils, ja se

pyydettiin verkolla vuonna 2002 Pertunmaan Enovedesti.

Ahven on vapaa-ajankalastajien tirkeimpii saaliskaloja, ja sitd pyydetiin
monenlaisilla pyyntitavoilla, kuten pilkkimilld, onkimalla, heitto- ja veto-

Mikko Jokela,
TKIl-asiantuntija,
Kaakkois-Suomen

ammattikorkeakoulu

Kesaisen onkiretken yleisin
saaliskala on ahven. Tassa
saaliskalojen joukossa on

varsin kookkaita ahvenia. »









< Lahna on parhaimmillaan
yli puolitoistakiloisena ja
kokonaisena kypsennet-
tyna, jolloin se on kypsana

helppo ruotia.
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uistelemalla, katiskoilla, verkoilla seki tuulastamalla. Kaupallisessa ahvenen-
kalastuksessa pyyntivilineini ovat yleensi rysit, katista ja verkot.

Ruokakalana ahven on arvostetuimpia kalalajejamme. Yleensi kallein tuote,
jota kauppojen kalatiskeissi on tarjolla, onkin juuri ahvenfilee. Ruoanvalmis-
tuksessa sitd voidaan kiyttid monipuolisesti savustamalla, pannulla paistamalla
tai vaikkapa leipomalla perinteisen savolaisherkun eli kalakukon sisiéin.

Lahnasta valmistetaan monenlaisia jalosteita

Lahna on levittiytynyt maassamme rannikkovesid myoten napapiirin vaiheille
saakka. Se on hyotynyt ilmaston limpenemisestd, ja kannat ovat runsastuneet
selvisti yleisimmilli esiintymisalueilla. Lahna viihtyy erityisesti rehevoity-
neissd vesistdissi, mutta pirjid mainiosti myds karummissa ja kirkkaammissa
jarvissi. Rehevoityneissi jarvissi lahna muodostaa ylitiheiti kantoja, jolloin
yksilot jadvit pienikokoisiksi.

Lahna on pitkiikiinen ja melko hidaskasvuinen kala ja voi saavuttaa puolen
kilon painon vasta 15 vuoden idssi. Hyvissid kasvuoloissa se voi samassa ajassa
kasvaa jopa parin kilon kokoiseksi. Suurimmat meilti pyydetyt lahnat ovat
olleet yli seitsemin kilon painoisia. Ikd4 timin kokoisilla yksilsilld voi olla
yli kolme vuosikymmenti.

Lahna on aiemmin ollut hyvin haluttu saaliskala seki kotitarve- ettd ammatti-
kalastajien keskuudessa, ja siti on pyydetty niin verkoilla, rysilli kuin nuot-
taamalla. Viime vuosina lahnan kysyntd on kuitenkin ollut voimakkaasti
laskusuunnassa, ja syyni tihin on se, ettei lahnaa osata kisitelld ruoaksi.

Vaikka lahna on maultaan herkullinen, on se myds varsin ruotoinen ja siten

haastava kohde kotikokille.



Lahnan tulevaisuus ruokakalana niyttii taas kuitenkin paremmalta, silli jo
useammalla jalostajalla on valmisruokavalikoimassaan lahnasta valmistettuja
kalatuotteita, kuten kalapihveji ja -pullia. Myos ruodotonta lahnamassaa on
nykyisin melko hyvin saatavilla, ja siitid syntyy kotikonsteillakin erinomaisen
maukkaita kalaherkkuja.

Hauki on nopeakasvuinen jdrven hymypoika

Kalalajeistamme hauki on levinnyt laajalle asuttaen meren rannikon lisiksi
suurimman osan maamme jirvisti. Olinpaikkoinaan se yleensi suosii matalia
rantavyShykkeiti, joissa se vaanii saalista ruovikoiden tai muun vesikasvuston
suojissa. Suurempia yksiloitd saattaa tavoittaa myds selkivesiltd muikku- tai
mereltd silakkaparvien liepeiltd. Hauki on varsin paikkauskollinen kala ja tekee
pidempii vaelluksia ainoastaan kutuaikaan etsiessiin sopivia lisiintymispaikkoja.

Hauki on nopeakasvuisimpia kalojamme, ja suotuisissa olosuhteissa se voi
kasvaa jopa parikymmenti senttid vuodessa. Hauelle on tyypillists, ettd
naaraat kasvavat huomattavasti nopeammin ja suuremmiksi kuin urokset.
Suurimmat meilli tilastoidut uroshauet ovat olleet noin kymmenkiloisia, kun
taas naaraat voivat saavuttaa jopa parinkymmenen kilon elopainon. Suurin
ennityskalarekisteriin kelpuutettu on 18,8 kiloa painanut haukimamma, joka
ui verkkoon Iin Ojjirvelld vuonna 2009.

Hauki kuuluu ammattikalastajien tavoittelemiin kalalajeihin, ja sitd pyyde-
tidn pddasiassa rysilld ja verkoilla. Erityisen haluttu saalis se on kuitenkin
urheilukalastajien ja varsinkin vapavilineillid kalastavien keskuudessa. Haukea
pyydetiin uistelemalla, heittokalastamalla, jigaamaalla ja pilkkimill3, ja jopa
osa perhokalastajista on erikoistunut hauen kalastukseen. My®s opastetuilla
kalastusretkilld hauki on yksi tirkeimmistd saalislajeista, ja varsinkin ididn
suunnasta tuleville kalaturisteille se on ehdoton piiikohde.

Hauki on opastetuilla kalas-
tusretkilla tarkeimpia saalis-
kaloja. Suuret yksilot kannat-
taa laskea takaisin veteen,
ellei pyydyksen koukku ole

vahingoittanut sita. »









< Sarki on ollut paaosin

hoitokalastuksen kohteena.

Viime vuosina se on kasvat-
tanut suosiotaan erilaisten

jalosteiden raaka-aineena.

@)

Ruokakalana hauen arvostus vaihtelee suuresti riippuen siitd, missi pdin maata
litkutaan. Erityisesti Pohjois-Suomessa haukea on perinteisesti hyljeksitty ja
pidetty lihinnid ketuille ja korpeille sopivana eviini. Pikkuhiljaa asenteet
ovat kuitenkin muuttumassa. Kun yhi useampi kalastaja alkaa hallita hauen
fileoimisen ruodottomaksi, osataan siitd loihtia myos kulinaarisia elimyksii.
Hauki on nimittiin miedon makuisena kalana erinomainen raaka-aine osaavan
kokin kisissd. Esimerkiksi ruodottomaksi fileoitu kylmisavustettu hauki on
ehdotonta savukalojen aatelia.

Sdrki yleinen koko Suomessa

Sirjen levinneisyysalue kisittid koko Suomen lukuun ottamatta pohjoisimman
Lapin vesist6ji. Se mielletdin rehevien vesien kalaksi, ja toki se tillaisissa
vesissid on usein valtalajina. Sirki menestyy kaikenlaisissa vesissi ja on meilld
esiintyvisti kalalajeista kolmanneksi yleisin.

Sirki ei kasva yleensd kovinkaan isoksi, vaan muodostaa runsasravinteisissa
vesissd tiheiti pienikokoisista yksilistd koostuvia parvia. Suurimmat tavatut
sirjet ovat olleet yli kilon painoisia, mutta jo muutaman sadan gramman

painoiset yksilot ovat sirjeksi poikkeuksellisen kookkaita.

Sirki on meilli kalastettavana lajina ollut lihinnd niin sanotun poisto- tai
hoitokalastuksen kohteena. T#imi tarkoittaa siti, ettid kalastuksen péidtavoite
on ollut pienenti kalastettavan jirven tai vesistén ravintokuormitusta har-
ventamalla kohteen kalakantoja mahdollisimman tehokkaasti. Saatu saalis,
pidasiassa sirki ja muut sirkikalat, on sitten mennyt joko kompostoitavaksi
tai parhaassa tapauksessa turkiselidinten rehuksi.

Viime aikoina sirjen arvostus ruokakalana on kokenut kuitenkin merkitti-
vin muutoksen. Siilykkeeni sirked on ollut saatavissa jo pidemmiin aikaa,
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ja moni tunnustaa savusirjen rypsi6ljyssi olevan purkkikalojen kiistatonta
eliittid. Nyt markkinoita ovat valtaamassa my®9s erilaiset sirjesti ja sirki-
kaloista teollisesti valmistetut kalapihvit ja muut vastaavat tuotteet, jotka
ovat menestyneet erinomaisesti erilaisissa kalatuotteille jirjestetyissi
makutesteissi ja ruokatuotekilpailuissa. Nihtivissid on, ettd sirki tulee
jatkossa saavuttamaan merkittivin aseman myos kotimaisilla elintarvike-
markkinoilla. Venijilld ja Baltian maissa sirki on ollut jo perinteisesti
haluttu kalaherkkujen raaka-aine.

Kuha on haluttu saalis

Lamminti vettd suosivana kalalajina kuhan alkuperiinen levinneisyysalue
kisittid Eteld- ja Keski-Suomen vesistot sekd Suomenlahden ja Saaristomeren
rannikot. Istutettuna sité esiintyy pohjoisempana aina Kemijirvells ja Ten-
gelionjoen vesistdissi saakka. Vesistotyypiltdin kuhalle soveltuvat parhaiten
savisameat tai humuksen tummentamat vedet, jotka Limpisvit keviilli aikaisin
ja pysyvit pitkdin limpimini. Kuha on yksi niistd kalalajeista, jotka hystyvit

eniten ilmaston limpenemisesti.

Kuhalla on lakisiiteinen 42 cm:n alamitta. ELy-keskuksen pézitoksellid alamitta
voi olla my®s titd suurempi. Normaalisti saaliskalat ovat yhdesti kahteen
kiloon, mutta kuha voi kasvaa my®os todella suureksi. Suurin Suomessa pyy-
detty kuha on painanut periti 14 kiloa.

Pizosa kaupallisen kalastuksen kuhasaaliista pyydetin rysilli ja verkoilla.
Vapaa-ajankalastajille kuha on my6s haluttu saalis, ja suosituimmat pyynti-
tavat ovat uistelu ja jigikalastus. Erityisesti viimeksi mainittu on viime vuosina
kasvattanut suuresti suosiotaan vapakalastajien keskuudessa mielenkiintoisena
ja hyvin saalista antavana kalastusmuotona.

Tyypilliset saaliskalat
kesan kalaretkelta: pari

kuhaa ja hauki. »









< Made on lihaisa erityisesti

talven herkkukala.

()

Ahvenen tavoin ja sen sukulaiskalana myos kuhasta saadaan monenlaista
herkkua ruokapéytiin. Se on suhteellisen helppo kisitelld ruodottomaksi
ja sopii hyvin myos kukkokalaksi ja suolatuksi makupalaksi leivin piille.

Made viihtyy kylmissd vesikerroksissa

Madetta tavataan lihes kaikissa maamme vesistdissi rannikkoalueita myoten,
ja se on esiintymisalueeltaan yksi laajimmalle levinneistid pohjoisen pallon-
puoliskon kalalajeista. Made viihtyy kylmissi vesikerroksissa ja nousee mataliin
rantavesiin vain kutuaikaan tammi-helmikuulla. Vesien limmetessi se palaa

jalleen syvinteisiin saalistamaan.

Made voi kasvaa sopivissa olosuhteissa useamman kilon painoiseksi. Suu-
rimman mateen ennitysti pitdi hallussaan Uljuan patoaltaasta vuonna 2008
pilkitty yli kahdeksankiloinen yksild. Suurimmat mateet on usein saatu saaliiksi
tekoaltaista tai vastaavan tyyppisistd vesistid. Yleisin saaliskoko mateella
vaihtelee kilon molemmin puolin.

Mateen kalastus keskittyy perinteisesti talviakaan, silli meilld on vahva usko-
mus, jonka mukaan made on syontikelpoista vain kylmisti vesistd pyydettyni.
Téami ei sindlldén pidd paikkaansa, vaan madetta voi kiyttdd ruokakalana
ympiri vuoden, kunhan huolehtii, etti saaliskalaa siilytetiin kylmissi pyyn-
nistd ruoaksi valmistamiseen saakka. Pehmeilihainen kala on virheellisesti
kisiteltyni ja siilytettynd herkki pilaantumaan.

Madetta pyydetiin pidasiassa verkoilla, katiskoilla ja rysilld. Perinteinen pysty-
rysi on erityisesti mateen pyyntiin suunniteltu pyydys. Talvinen mateen kouk-
kukalastus ja pilkinti illan himértyessi otsalampun tai myrskylyhdyn valossa
ovat myds suosittuja pyyntimuotoja etenkin vapaa-ajankalastajien keskuudessa.



Ruokakalana made on huomattavasti monipuolisempi kuin meilli on totuttu
ajattelemaan. Perinteisestihin made mielletidin muhennoksien ja keittojen
raaka-aineeksi, mutta se sopii erinomaisesti kaikkiin kalaruokiin. Esimerkiksi
kokonaisena savustettu made tai pannulla paistettu ruodottomaksi fileoitu
made ly6 laudalta suurimman osan kilpailijoistaan. Maderuoista ei voida
tietenkiin puhua ilman, ettd mainitaan mateen miti — kullankeltainen hie-
norakeinen herkku on kevittalvisten bliniviikkojen ehdoton tihti.

Muikku on sisdvesien ammattikalastajien tédrkein saaliskala

Muikku on alun perin ollut Jirvi-Suomen suurien reittivesien asukas, jota
haluttuna saaliskalana on kuitenkin siirtoistuttu lihes kaikkiin sille soveltu-
viin vesistoihin ympiri maata aina Inarijirved myéten. Sitd esiintyy myds
merialueemme vihisuolaisimmissa osissa eli itdiselld Suomenlahdella ja Peri-
merelli, jossa sitd kutsutaan maivaksi. Muikku suosii suhteellisen karuja ja
kirkasvetisid jirvid ja on tyypillinen pelagisen alueen eli selkivesien parvikala.

Muikku on muiden parvikalojen tapaan suhteellisen lyhytikiinen ja tulee
pyyntikokoiseksi yleensi kahden kesin vanhana. Joissain vesissi, kuten Siky-
lin Pyhijirvessd, suurin osa keviilld kuoriutuneesta ikiluokasta pyydetiin
nuotalla jo samana talvena. Muikku voi kasvaa hyvissi olosuhteissa jopa
muutaman sadan gramman painoiseksi, mutta keskiméiriinen saaliskalan
koko on muutamia kymmenii grammoja. Pohjoisimmilla levinneisyysalueil-
laan muikku ji4 melko vaatimattomiin mittoihin, kuten Kuusamon vesien

kuuluisa ”Kitkan viisas”.

Muikku on sisivesien ammattikalastajien tirkein saaliskala, ja sitd pyydetdin
vuosittain noin 2,5-3 miljoonaa kiloa. Tirkeimmit pyyntitavat kaupallisessa
kalastuksessa ovat nuotta ja trooli, ja lisiksi harjoitetaan muikun isorysipyyn-
tid. Kotitarvekalastajan yleisin muikun pyyntiviline on verkko. Vilkkain

Kesaisin muikkua pyyde-
taan verkoilla. Saalikalojen
talteenotto vaatii sormi-

napparyytta. »






KESAMUIKKU

Istui yksin mirriluikku,
vatsassaan kesamuikku,
vierellidin verkko
ja pthamdnnyn kerkko.

Muikkuparan veljet,
vélrtivit teljet,

ne planktonia syoviit

ja lekkerikst lybvit.

—Sanna Vainikainen




pyyntisesonki ajoittuu syksyyn, jolloin saadaan sivutuotteena itse kalaakin

himotumpaa herkkua — muikunmitii.

Erilaisten kalaherkkujen raaka-aineena muikku on yksi arvostetuimmista
ja suosituimmista kaloistamme. Sitd voidaan tarjoilla niin pannulla voissa
paistettuna, uunissa smetanassa haudutettuna kuin kullankeltaiseksi savus-
tettunakin. Jirvi-Suomen kesikaupunkien vetonauloihin kuuluvat erilaiset
muikkuravintolat ja -terassit, ja etenkin Kuopiossa on lihes mahdotonta
sivuuttaa maan kuulua kalakukkoa. Eiki tietenkiin sovi unohtaa rantakalaa
eli suuressa padassa rantanuotiolla juuri pyydetyistd muikuista keitettyi
kalakeittoa, johon alkuperiisen reseptin mukaan kuuluu laittaa ainoastaan
jarvivettd, voita ja suolaa sekid muikkuja suoraan pyydyksesti.



Saaliskalan kasittely ja sailytys

Kala on parhaimmillaan tuoreenaq, ja itse pyydetty kala mais-
tuu kaikista herkullisimmalta. Saaliskalan kohdalla on syyta
muistaa kalan oikeanlainen kasittely jo kalastuksen yhtey-
dessa ja sailytys kylmassa.

Kalan vesipitoisuus on korkea, miki edistéi sen pilaantumista. Siksi onkin
tirked kisitelld kalaa oikein heti pyynnin yhteydessi. Kalan kisittelyssi
tulee olla varovainen, koska vihiisen sidekudoksen vuoksi kalan rakenne
on hyvin pehmei.

Tainnutus ja verestys

Saaliskala tulee tainnuttaa heti pyynnin yhteydessi napakalla iskulla
silmien ylipuolelle. Veneessd on hyvi olla tainnutukseen sopiva viline,
esimerkiksi kalanuija.

Kala verestetiin vilittdmisti tainnutuksen jilkeen katkaisemalla pari kidus-
kaarta joko puukolla tai kalasaksilla. Kalan sydin pumppaa veren pois, miki
parantaa kalan laatua.

Kun kaikki veri on valunut pois, kala voidaan suolistaa ja poistaa kidukset.
Suolistuksessa on varottava maksassa kiinni olevan sappirakon puhkeamista,
koska sappineste pilaa kalan maun. Kalan selkirangan vieressd on munuainen,

Taina Harmoinen,
projektipaallikkd, ja Paivi
Hostikka, ruokapalvelujen
opettaja, Kaakkois-Suomen

ammattikorkeakoulu

Saaliskalan verestys

parantaa kalan laatua. »









< Saaliskala tulisi sailyttaa
pyynnin jalkeen jaahileessa

tai jaa-vesiseoksessa.
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joka pitdd poistaa huolellisesti pyyhkimilli tai kaapimalla. Sen sijaan kuhalla
ei ole erikseen poistettavaa munuaista. Pyyntipaikalla, onkilaiturilla tai
veneessd niitd toimenpiteitd ei viltrimittd voi tehdd hygieenisesti, joten
usein kala vain suolistetaan ja jatkokisittely tehddéin vasta kalaretken jilkeen.

Kalan sdilyvyys ja sdilytys

Kala pilaantuu herkisti limpimissd, joten se tulisi laittaa kylmisiilytyk-
seen heti pyynnin jilkeen. Kala suositellaan jiitettiviksi eli sdilytettdviksi
jddhileessd tai jid-vesiseoksessa, jolloin sen siilytysldmpd on suositusten
mukaisesti +o...+2 astetta.

Ahvenia ja muita pienempii saaliskaloja voi sdilyttii elévinid vesisangossa
veneessd, mutta ei kovin pitkii aikaa, ja koukku on irrotettava hellivaraisesti
kalasta. Elidvini sidilytettdvid kaloja varten on saatavissa myos kiertovesi-
sumppuja, joihin saaliskalat laitetaan loppupyynnin ajaksi.

Kalaretkelle lihdettiessid kannatta varata mukaan saaliskalan kylmésiilytyk-
seen sopivat vilineet. Ennen saaliin saantia kylmiissi voi séilyttdd retkieviit ja
juomat. Kylmilaukut ovat varsin tehokkaita, kun niissi on kylmielementteji
eli ns. kylmikalleja. Monista paikoista voi ostaa my®os jidhilettd, jossa kalat
sdilyvit parhaiten.

Kalan kuolonkankeus ehkiisee osaltaan kalan pilaantumista, joten siti kannattaa
pitkittidd kylmisiilytykselld. Kuolonkankeus helpottaa myés kalan fileointia.
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Kuhan avaaminen selkapuolelta

Valmistettaessa taytettavad kuhaa on kaytanndllista avata

ja suolistaa kala selkapuolelta. Talloin kalan tayttaminen on
helppoa ja mausteet sekd muut makuaineet antavat makua
koko kalaan. Kala on myds nayttavan nakoinen tarjolle tuo-
taessa. Samalla menetelmalla voidaan selkdpuolelta avata
myds monia muita kalalajeja. Taytettdessd kala vatsan puo-
lelta jaa paksu selkdaliha monesti varsin mauttomaksi.

Aloita kalan suolistaminen viiltamalla selkaruodon
vieresta kalaa auki kylkiruotoihin saakka. Teravalla
veitsella viiltden irrota kalan liha kylkiruodoista.
Irrota talla tavoin kalan liha molemmilta puolilta

selkaruotoa paan takaa peraaukon kohdalle saakka.

v

Leikkaa kalasaksilla ruoto poikki
kalan pyrstosta mielellaan

peraaukon pyrstdn puolelta.

VN

Taina Harmoinen,
projektipaallikkd,
Kaakkois-Suomen

ammattikorkeakoulu

Kuvat: Taina Harmoinen
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Leikkaa kalasaksilla selkaruoto
poikki kalan paan takaa.

Tartu napakalla otteella selkaruodosta
kiinni ja veda se suolineen ulos kalasta.

>

Tarvittaessa voit suolistuksen
jalkeen poistaa vield jaljelle
jaaneet kylkiruodot.

v

Taytetyn savustetun kuhan valmistuksessa (ohje

s. 94) kalan kiinni sitomiseen on kaytetty grillitikkuja
ja puuvillalankaa. Sitomalla kala saadaan pidettya
kalanmuotoisena, eika se levia kypsennyksen aikana.
Kala sidotaan ennen tayttamista. Kypsasta kalasta
poistetaan ennen tarjoilua puuvillalanka ja grillitikut.

>




Mateen fileointi ruodottomaksi

Made on sisavesien talven herkkukala. Madekeitto on monille  Taina Harmoinen,

se ainoa oikea kalakeitto talvella. Mateen voi fileoida, jolloin  projektipaallikks,

siitd saa valmistettua mitd moninaisimpia herkkuja. Mateen  Kaakkois-Suomen
fileointi poikkeaa jonkin verran esimerkiksi kuhan, hauen ja  ammattikorkeakoulu
ahven fileoinnista, koska sen kylkiruodot ovat kaarevat. Kuvat: Taina Harmoinen

Nylje ja suolista made ensin seka
poista selka- ja vatsaevat vetamalla.

Aseta made vatsalleen leikkuulaudalle
ja viilla teravalla veitsella selkdruodon
vierestd, kunnes veitsi saavuttaa
kylkiruodon kiinnityskohdan.
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Viilla paan takaa kalan

peraaukon kohdille saakka.
|
| 4

Tunnustele sormilla kylkiruotoa ja levita
viilletty kala pois edesta.

P N

Viilla veitsella kala irti kylkiruodoista.
Irrota madefilee kalan paan takaa irti.

Fileoi mateen pyrstdosasta
kalafilee irti.

PN
]




Irrota madefilee toiselta puolelta
selkarankaa samalla tavalla
viiltdmalla veitsella.

v

Irrota kalafilee kalan paasta ja fileoi
pyrstosta filee irti. Nain tuloksena on
kaksi ruodotonta madefileeta.

y N
[ )

Hauen fileointi ruodottomaksi

Hauella on sen kayttdéa harmillisesti
vahentava niin sanottu y-ruoto
selkdlihassa. Taman ruodon pystyy
helposti fileoimaan pois samalla, kun
fileoi hauen muuten. Hauen y-ruodon
fileoinnista on tehty useita videoita,
jotka loytyvat internetista YouTube-
kanavalta hakusanalla "hauen fileointi".




HAUKIROUVA

Haukirouva pyntdrtynd
saappaistin ja hattuun
iski kiinni pyydykseen
ja lihtt heti vartuun.

Uistinkoukku leuassa,
pitkin metsdd tanssi,
kalamiehen kotona

sujui pasiansst.

—Sanna Vainikainen
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Kala ruoanvalmistuksessa

Taina Harmoinen,
projektipaallikko, ja Paivi
Hostikka, ruokapalvelujen
opettaja, Kaakkois-Suomen

ammattikorkeakoulu

Kalan paras mauste on tuoreus. Kalat ovat miedon makui-
siq, eikd niitad kannata peittad kovin voimakkailla mausteilla
ja lisakkeilla, varsinkaan omaa saaliskalaa. Toisaalta tama
seikka on erinomainen helpotus valmistettaessa saaliskalaa
vaikkapa nuotiotulen aarelld. Mausteeksi riittad pelkka suola.

Kalan pinnalla oleva limakerros muodostaa hyvin kasvualustan kalan pin-
nalla luonnostaan oleville kylmii suosiville mikrobeille. Siksi kala kannattaa
kisitelld mahdollisimman nopeasti pyynnin jilkeen. Kisiteltdessi tulee
huolehtia, etti esimerkiksi fileet pysyviit puhtaina eivitki joudu kosketuksiin
kalaa peittivin liman kanssa.

Kala sdilytetddn kylmdssd

Kalan siilytyslimpdtila on o...+2 astetta. Monissa jisikaapeissa limpétilan
voi s#itii varsin alhaisiin lukemiin. Kannattaa limpémittarilla kokeilla, miki
on oman jddkaapin kylmin kohta. Limpétilavaihtelu jiikaapin eri osissa voi
olla useita asteita.

Tuoreet kalastustuotteet, keitetyt dyridiset ja nilvidiset seki sulatetut jalosta-
mattomat kalastustuotteet, mys suolaamaton miiti suositellaan siilytettdvin
o...+2 asteessa. Kylmisavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, tyhjio- ja
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet seki suolattu miti ja pakasteesta
sulatettu suolattu miti siilytetdin o...+3 asteessa.

Monesti jdidkaapin limpétila on +2...+6 astetta, jossa tuoretta kalaa voi siilyttdd

pdivin tai pari. Savustaminen on perinteinen kalan kypsennystapa. Savusta-
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minen pidentdd kalan sdilyvyyttd vuorokauden verran. Savustettu kaupan
myyntitiskissi oleva kala myydiin yleensd vakuumissa. Vakuumipakkaus
pidentid kalan myyntiaikaa, mutta ei rajattomasti. Kala siséltidi anaerobisia
mikrobeja, jotka elivit ja lisdéintyvit myds vakuumipakkauksissa.

Kalanssiilyvyyteen vaikuttaa oleellisesti pyynnin jilkeinen kisittely ja siilytys.
Mikili kalaa ei heti pyynnin jilkeiseni paivini valmisteta ruoaksi, se kannattaa
vakumoida ja pakastaa muutamankin péivin ajaksi. Kala siilyy ndin tuoreen
makuisena. Suositusten mukaan kalaa voi sdilyttid pakkasessa 1—2 kk. Siily-
tyksessd kalan maku ei parane, joten kannattaa suosia lyhyiti pakastusaikoja.

Pakastettaessa tuoreen kalan kuivumista ja kalan rasvojen hapettumista voi-
daan estii glaseerauksella eli kalan pintaan jiidytetyllid ohuella vesikerroksella.

Kala kypsennys vaatii lempedn kdsittelyn

Parhaimmillaan kala on ruoanvalmistuksessa, kun kuolonkankeus (Rigor
Mortis) on lauennut. Kala on erittiin terveellisti ja suositeltua ravintoa,
koska siind on paljon tyydyttymittémii pehmeiti rasvoja. Kalan lihakset
muodostuvat ohuista levymiisisti lihasjaokkeista, joten kypsennyksessi
kala hajoaa helposti.

Kala paistetaan miedolla limmolld. Monissa ruokaohjeissa kala leivitetdin
ennen paistoa. Leivitykseen kiytettivissi raaka-aineissa vain mielikuvitus
on rajana. Leivitys suojaa kalan rakennetta kypsennyksessi. Kalapaloja ei
kidnnelld paistamisen aikana useita kertoja, vaan sisilimpétila pyritdin
samaan +55...+6o asteiseksi kifntimilld kala yhden kerran. Kala keitetdin
+90-asteisessa vedessi. Paistinpannulle tai keitinliemeen lisitty sitruuna, etikka
tai valkoviini kiinteyttivit kalan rakennetta denaturoimalla kalan proteiinit.

Kalankasittelytaidot
kasvavat harjoittelun
myota. Ruodottomaksi
fileoitu hauki sopii

moneen ruokaan. »
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Kalan kypsennysldmpétilat

Kalan . Vaikutus
— o Mita tapahtuu .
sisalampatila kypsennyksessa
40 °C Proteiinit alkavat hyytya. Kala on raakaa.

. Kalan rakenteessa havaittavissa :

50°C . Kala on raakaa.
selkeat muutokset.
Proteiinit hyytyvat, kala Kala on
55-60°C : onkypsaajavarimuuttuu : mehukastaja
lapikuultamattomaksi. sopivan kypsaa.
: Proteiinit menettavat Kala on sitkeaa,
61-65 °C vedensidontakyvyn ja lihassyyt kuivaa ja

kutistuvat. mautonta.

Suolaus parantaa sdilyvyyttd

Suolaus on ollut kalan perinteinen siilontimenetelmi, jonka pakastaminen on
nykyisin syrjiyttinyt. Suolaus kohottaa kalan osmoottista painetta ja samalla
kuivattaa kalaa. Kalasiilykkeissi sdilyvyyttd parannetaan kidyttimilld suolan
lisiksi etikkaa, joka kypsyttii kalan proteiinia. Monesti resepteissi kiytetdin
sitruunaa, limei tai muita happoa sisiltivii raaka-aineita. Ne antavat makua
ruokaan ja samalla kiinteyttivit kalan rakennetta. Etikka ja hapot vihentivit
kalassa olevan veden miiris ja samalla parantavat kalan siilyvyytti. Happoa
tulisi olla niin paljon, ettd tuotteen pH laskee alle 4,5:een.

Lohta, siikaa, kuhaa ja sirked voidaan myos tuore- eli graavisuolata. Graavi-
suolauksessa suolaa kiytetiin 23,5 % kalan painosta. Graavauksen yhteydessi
kalaa voidaan maustaa suolan lisiksi myds muilla mausteilla ja raaka-aineilla,

Kalan maara
ruokailijaa kohden

Tarvittavan kalan maaraan
vaikuttaa se, mita kalan
kanssa tarjotaan ja milloin

on syoty edellisen kerran.

- Varaa perkaamatonta
kalaa noin 200-250 g/

annos

Perattua kalaa, jossa
nahka ja ruodot jaljella,
150-200 g/annos

Fileetd 100-150 g/annos



Tuhoa lapamadon toukat:

Kalan ja madin pakasta-
minen -10 °C:ssa kolme
paivaa tai -18 °C:ssa 24

tuntia tuhoaa toukan.

Tuotteet ja jalosteet,
jotka on tarkoitettu syo-
taviksi kuumentamatta,
tulee pakastaa vahintaan
24 tunnin ajan vahintaan
-20 °C:ssa.

Kalan kuumentaminen
+56 °C:ssa viisi minuuttia
tuhoaa toukat.

Kalan lammin-
savustaminen kypsaksi

lapikotaisin.

Erittain voimakas suo-

laus, suolaa 14-16 %.

()

esimerkiksi marjoilla. Suola poistaa kalasta vetti. Jos graavikalaan halutaan
mehevyytti ja pehmeytti, sokeria tulee lisiti graavauksen yhteydessi. Jotta
sokerin vetti sitova vaikutus saadaan aikaiseksi, sokeria tulee olla puolet
suolan méiristi. Konjakin tai muun alkoholijuoman lisddminen graavikalaan
ei vaikuta kalan rakenteeseen eiki siilyvyyteen, ainoastaan makuun. Aromin
syntyyn vaikuttavat myds kalan omat entsyymit.

Graavisuolaus ei estd kalassa tapahtuvaa bakteeritoimintaa, ja suola nopeut-
taa rasvojen eltaantumista. T4dmi tulee huomioida erityisesti graavattaessa
rasvaisia kaloja.

Osa jdrvikaloista tulee pakastaa ennen graavausta

Levein heisimato eli lapamato on kalaa syévien nisikkiiden, myos ihmisten,
loinen. Thminen saa lapamatotartunnan syddessdéin raakaa tai huonosti
kypsennettyi pakastamatonta kalaa tai mitid. Nykyiin leved heisimato on
Suomessa hyvin harvinainen.

Lapamadon toukkia esiintyy esimerkiksi ahvenessa, hauessa, mateessa ja
kiiskissd sekd ndiden kalojen midissi. Siksi nimi kalalajit ja niiden midit
tulee kypsentii kunnolla. Niiden pakastaminen on tarpeen, mikili niité
halutaan sy$di raakana, esimerkiksi graavikalana.



Erityisruockavaliota noudattavat
asiakkaat tarkea osa hyvaa palvelua

Suunniteltaessa ruokailua asiakasryhmdalle on harvinaista, jos
yhdellakaan asiakkaalla ei ole erityisruokavaliota. Erityisruoka-
valiota noudattavan asiakkaan huomioiminen on nykyddn
varsin helppoa, kun valmistuotteiden ja erityisruokavalioihin
suunnattujen raaka-aineiden valikoimat ovat laajentuneet
viime vuosina.

Erityisruokavaliota noudattavan asiakkaan ruokavaliossa joidenkin ruoka-
aineiden kiyttd3 rajoitetaan terveydellisistd syistd. Erityisruokavalion
noudattamiseen voi olla myos muita syitd, kuten eettiset syyt tai uskon-

nollinen vakaumus.

Maidoton ruoanvalmistus

Maidottomassa ruoanvalmistuksessa maito voidaan korvata vedelli, maidotto-
milla liemivalmisteilla, hedelmi- tai kasvismehuilla, maitovalmisteita korvaavilla

kasvispohjaisilla valmisteilla, kuten riisi-, soija-, kaura- tai kookosmaidolla.

Laatikkoruokiin, patoihin ja kastikkeisiin sopivat kasvipohjaiset valmisteet,
kevyesti suurustetut liemet tai tomaattimurska.

Paivi Hostikka,
ruokapalvelujen opettaja,
Kaakkois-Suomen

ammattikorkeakoulu

Yleisimmat
erityisruokavaliot

Keliakiaa sairastava hen-
kild ei pysty ravinnossaan
kayttamaan vehnaa, ruista
eika ohraa. Naissa viljoissa
oleva gluteeni vaurioittaa
ohutsuolen nukkakerrosta
ja aiheuttaa ravintoainei-
den imeytymishairion.
Gluteiinittomat kaura-
tuotteet sopivat keliakia-
ruokavalioon. Keliakiassa
ainoa hoito on gluteeniton

ruokavalio.



Laktoositonta
ruokavaliota noudattava
asiakas voi kayttaa vain
laktoosittomia tuotteita
ruokavaliossaan. Lahes
kaikki maitotuotteet ovat
saatavissa laktoosittomina

vaihtoehtoina.

Maitoallergiassa
maidon proteiini
aiheuttaa ihmiselle
allergisen reaktion.
Maidottomassa ruoka-

valiossa valtetaan

taydellisesti maitoproteiinia.

Uusien kasvipohjaisten
maitovalmisteiden ansiosta
maidotonta ruokavaliota
noudattavalle asiakkaalle
on helppo tehda samat
ruokalajit kuin muillekin

asiakkaille.
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Ohukaisissa, pannukakussa ja leivonnassa voidaan kiyttidd korvaavia
nesteitd, vichyd, vettd tai hedelmimehuja. Kermavaahdon tilalle sopivat
sojja- tai kaurakerma.

Gluteeniton ruoanvalmistus

Gluteeniton ruoanvalmistus vaatii tarkkuutta, mutta ei ole vaikeaa, kun muis-
taa muutaman tirkein asian. Gluteiinittomia ruokia voi valmistaa samassa
tilassa, kun huolehtii, ettei gluteiinittomiin raaka-aineisiin sekoitu tavallisia
raaka-aineita. Gluteenittomat raaka-aineet ja valmiit tuotteet siilytetdin
omissa astioissaan erillidin tavallista tuotteista.

Kastikkeisiin ja muhennoksiin kiytettivit vehndjauhot voi korvata maissi-
jauhoilla. Maissijauhot kiyvit hyvin my$s pannukakkuun. Arrowjuurijauhoja,
gluteenittomia leipdjauhoja sekd perunajauhoja voi kiyttid suurustamiseen.
Kalamurekkeissa korppujauhot voidaan korvata gluteenittomilla korppujau-
hoilla. Kalojen leivitykseen kiyvit maissijauhot, gluteenittomat leipgjauhot
ja gluteeniton korppujauho.

Ennen ruoanvalmistuksen aloittamista puhdistetaan kaikki pinnat, joissa
gluteenittomia tuotteita aiotaan kisitelld. Gluteenittomat ruoat valmistetaan
omissa ruoanvalmistusastioissaan, paistetaan erilldéin ja niihin kosketaan
vain puhtailla ruoanvalmistusvilineilld. Gluteenittomilla tuotteilla tulee
olla oma leikkuulauta ja veitsi, ja esimerkiksi leivin voiteluun pitdi varata

oma levite ja veitsi.

Gluteenittomat valmistuotteet on usein pakattu yksittiin kontaminaatioriskin

vuoksi, ja ne kannattaakin purkaa pakkauksistaan vasta juuri ennen tarjoilua.






Miten kalalle valitaan ruokajuoma?

Eeva Koljonen,
ravitsemispalvelu-
lilketoiminnan lehtori,
Kaakkois-Suomen

ammattikorkeakoulu

< Ruoan valmistustapa
vaikuttaa viinin valintaan

kalaruoalle.

Parhaimmillaan aterian juoma ja ruoka tukevat makumaa-
ilmoiltaan toisiaan. Juoma saa ruuan maistumaan parem-
malta, tai ruuan maku paranee oikein valitun juoman ansiosta.
Nain kumpikaan ei havia, vaan molemmat loistavat. Kala-
ruokien juomavalinnassa yleinen sadnto on, etta juoman
maku ei saisi peittdd ruuan makua.

Kalaruoan juomaksi on turvallisinta valita maultaan mieto viini tai olut,
silld lilan voimakas juoma peittdd helposti varsinkin kevyenmakuisen péi-
raaka-aineen maun. Oluissa ja viineissi on runsaasti valinnan varaa, ja uusia
tuotteita tulee koko ajan markkinoille. Alkosta saa asiantuntevaa apua
juoma- ja ruokavalintoihin, mutta juomien valintaa helpottavia perusasioita

on helppo oppia itsekin.

Millaista viinid kalan kumppaniksi?

Perinteinen valinta kalaruualle on valkoviini, mutta millainen valkoviini?
Aluksi on hyvi pohtia vuodenaikaa, tilaisuuden luonnetta ja asiakkaiden
mieltymyksii. Kesilld suositaan raikkaita ja keveitd juomia ja talvella voimak-
kaampia makuja. Arkiseen ja noutopdytiruokailuun valitaan peruslaatuinen
helpohko viini tai olut ja juhlavaan muodolliseen tilaisuuteen laadukasta
arvoviinii asiakkaan budjetin mukaan.



Vaativimpiin tilaisuuksiin on hyvi testata ruoka- ja juomayhdistelmi ennak-
koon. Jos menussa on tarjolla useita ruokalajeja, on hyvi paittis, tarjotaanko
eri ruokien kanssa eri juoma vai nautitaanko lipi aterian samaa juomaa. Jos
piddytiin yhteen juomavalintaan, joudutaan usein tekemiiin kompromisseja.
Ruokien ja juoman yhdistidmisessi on trendikisti leikitelld juomilla ja aterialla
voidaankin tarjota seki viinii ettd olutta. Asiakkaissa on yleensi seki viinin
ettd oluen ystivii, joten hyvi vaihtoehto voi olla, etti asiakas saa valita.
Hyviin palveluun kuuluu, etti asiakkaalle suositellaan valmiiksi aterialle
sopivia ja ennakkoon mietittyji vaihtoehtoja.

Viinin valintaan on kaksi lihestymistapaa: ruuasta ja juomasta voidaan
hakea joko samankaltaisia tai vastakkaisia makuja. Tdmi tarkoittaa siti,
ettd hapokas ruoka vaatii juomalta hapokkuutta. Suolaiselle ruualle sopii
pieni makeus viinissi.

Kotimainen kala on maultaan melko neutraali, mutta toki kalalajien ominais-
maut vaihtelevat. Jirvikala on useimmiten viriltdin vaalea, maultaan neut-
raali, usein vihdrasvainen ja parhaimmillaan hapokkaiden, hedelmiisten ja
raikkaiden viinien seuralaisena. Lohikalat ja ankerias sisiltivit enemmin
rasvaa, ja tilloin viinikin voi olla voimakkaampi ja siini voi olla hapokkuutta
taittamassa rasvaisuutta.

Ruuan hapokkuutta (lisitty sitruunaa tai etikkaa) taittamaan tarvitaan vii-
nisti hapokkuutta, jota 16ytyy rieslingisti, griiner veltlineristi ja sauvignon
blancista tai Portugalin vino verdesti. T4min voi helposti testata maistamalla
sitruunaa ja viinid samalla kertaa, jolloin hyvinkin hapokas viini mietonee
lihes vetiseksi. Myos ruuan suola taittaa ja pehmentii viinin hapokkuutta.
Rasvaiset ja kermaisen kastikkeet vaativat my®s viiniltd hapokkuutta taitta-
maan rasvaisuuden tuntua. Peruna ja vaalea leipi ovat neutraaleja lisikkeiti
ja sopivat viinille kuin viinille.

Juoman valintaan
vaikuttavia asioita

Viinin ja oluen ammatti-
mainen valinta tehdaan
ruuan paaraaka-aineen,
valmistustavan, lisak-
keiden, maustamisen ja
kastikkeiden perusteella.
Hallitsevin maku, paaraa-
ka-aine ja valmistustapa
kannattaa analysoida
tarkemmin muutaman hel-
pon kysymyksen avulla.
Mitka ovat ruokalajin
perusmakutekijat (suo-
laisuus, mausteisuus,

hapokkuus, karvaus)?

Onko ruokalaji raskas vai
kevyt (esim. kermaa tai

paistettua)?

Onko ruoka kevyesti
maustettu vai maustei-
nen (neutraali, yrttinen,
pippurinen, chilinen)?
Millainen hapokkuus ja

suolaisuus ruuassa on?

Onko ruuassa karvautta
(grillaaminen, savusta-

minen)?
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Punaviininkin voi valita kalalle, kunhan ruoka on riittdvin tuhti ja viini
sopivan kevyt. Grillattu tai paahdettu rasvainen kala, kuten lohi, maukkaiden
kasvislisikkeiden, kermaisten perunoiden ja kastikkeiden kanssa on hyvi
yhdistelmi kevyelle punaviinille. Uuden maailman ja myos eurooppalaiset
pinot noirit sopivat kalaruoalle. Ranskalainen Gamay-rypileesti valmistettu
beaujolais on loistava valinta, samoin kevyesti tanniiniset merlot-viinit ja arki-
set italialaiset punaviinit. P4#sint6 kalaruuan punaviinille on, ettei viinissd
saa olla litkaa tanniinia, mutta hapokkuutta ja hedelmiisyytti voi sen sijaan
olla. Punaviinii on kuitenkin syyti varoa vaaleiden kalojen seurana, koska
kalaruoka voi maistua helposti metalliselta.

Roseeviini on myds hyvi valinta kalaruuille, varsinkin jos kalaruuan seu-
rana on kasviksia ja vihanneksia. Kuohuviini tai samppanja sopii mainiosti
kalaruualle ja onkin tyylikis valinta lipi aterian tarjottavaksi. Kuohuviinin
hapokkuus ja kuplat kesyttivit kalaruoan suolaa, happoja ja rasvaisuutta. Jos
samppanja on lijan kallista, hyvii samppanjarypileistd valmistettuja viineji
16ytyy Englannista ja Uudesta-Seelannista. My6s kevyt pddryniinen kuiva
prosecco sopii kesiisten ja aromaattisten ja mausteisten kalaruokien seuraksi.
Espanjan cavat sopivat niin alku- kuin pdéruuillekin, varsinkin jos ruuissa
on rasvaisuutta, kuten majoneesia tai muita kastikkeita, ja tdyteliisid makuja
cavan paahteisten makujen vastapariksi. Kuohuviini sopii myos midille,
samoin kuin raikkaat ja hapokkaat valkoviinit.

Valmistustavan vaikutus viinin valintaan

Grillaaminen, paahtaminen ja paistaminen leivitettyni tai ilman tuo kalaan
hiukan karvasta makua. Viinissi voisi olla tilléin paahteisuutta, pyoreytti ja
pehmeyttd. Raikkaan ja hedelmiisen, usein paahteisen, chardonnayn aromi
py®ristid makuja ja sopii hyvin varsinkin lohikaloille. Tuhtien ruokien seurana
chardonnay voi olla myos voimakkaampi ja tammitettu.
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Savustaminen ja paahtaminen vaativat viiniltikin voimaa. Vaalean sauvig-
non blancin voimakkaan aromaattinen ja hapokas makumaailma sopii hyvin
savuisiin makuihin. Kaikki eivit pidd sauvignon blancin vihrein karviaisen,
tomaatinlehden, nokkosen ja herukoiden aromeista, joten vaihtoehtona voisi
olla Itdvallan griiner veltliner tai Espanjan albarino.

Makeus viinissi sopii useisiin suolaisiin ruokiin. Suolainen ja makea maku-
yhdistelmi tukevat toisiaan, joten suolaisten ruokien pariksi sopii pienen mii-
rin jadnnossokeria sisiltivi viini. Jos ruoan maustamiseen kiytetdin sokeria,

kuten graavikalaan, viinissikin voi olla hiukan makeutta jiinnossokerina.

Viinin on syyti olla kevyt ja hedelmiinen, jos ruuan valmistustapa on kevyt,
kuten keittiminen, héyryttiminen tai matalalimpékypsennys uunissa. Usein
tuotteen maustaminenkin on kevytti. Yhteistd nimittdjid voidaan etsid myds
lisikkeiden ja kastikkeiden makumaailmasta. Keittojen kera sopivat raikkaat ja
hapokkaat viinit. Jos keitossa on kermaa, esimerkiksi chardonnay on hyvi valinta.

Jos ruuassa on mausteisuutta, on syytd valita matalahappoinen ja aromikas
viini. Gewiirztraminer-rypile on luonnostaan vihihappoinen, ja rypileen

mausteisuus tukee aasialaisia tai intialaisia makuja.
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Ruuan ominaisuudet ja viinin valinta

Ruuan ominaisuus

Viinin valinta

Hapokas
- sitruuna, etikat

Hapokas viini, viinin
hapokkuus laimenee
hapokkaan ruuan seurana.

Suolainen

Hapokas viini, viinin
hapokkuus laimenee
suolaisen ruuan kanssa.
Hedelmainen ja hiukan
jdanndssokeria sisaltava viini.

Mausteinen

Mausteinen, hiukan makea
ja matalahappoinen viini.

Rasvainen

Hapokas ja raikas
hedelmainen viini leikkaa
ruuan rasvaisuutta.

Karvas

Matalahappoinen, pydrea,
paahteinen keskihapokas
viini, jossa voi olla hiukan
jaanndssokeria, joka
tasapainottaa grillauksen
ja savutuksen aromeja.

Makea

Jos ruuassa on makeutta,
Vvoi viinissa olla vastaavasti
jaanndssokeria.

Neutraali maku

Mieto hedelmainen,
keskihapokas ja raikas viini.
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Olut on helppo valinta kalan kumppaniksi

Olut on usein selkei ja helppo valinta kalaruualle, varsinkin jos maustaminen
ja valmistustapa ovat perinteisen suomalaista. Pienpanimoilla on nykyisin
hyvit olutvalikoimat, ja laadukkaita lihituottajien oluita voi valita kalan
kumppaniksi. Oluen valinnassa pitee sama sidintd kuin viinin valinnassa:
juoma ei saa peittdd ruuan makua.

Oluen raaka-aineista maltaat (ohra) antavat oluelle virin ja aromik-
kuuden ja vaikuttavat paahtoasteen mukaan oluen viriin, makuun ja

aromimaailmaan.

Humalointi antaa oluelle tyypillisen katkeran, bitterisen maun ja aro-
mikkuuden. Valmistajat ilmoittavat oluen EBU/1BU-yksikén (European
/ International Bitterness Unit), joka tarkoittaa humalointi- eli oluen
katkeroainepitoisuutta. Mitid korkeampi luku, sitd karvaampi olut. Alim-
millaan katkeroita lageroluissa voi olla alle 10, mutta erikoisoluissa luku
voi jopa yli 70. Humalointia tehd4in voimakkailla katkerohumalilla, jotka
lisitddn oluen keiton alkuvaiheessa. Miedommat aromaattiset humalat
lisitddn oluen keiton loppuvaiheessa, ja vaikka EBU-luku olisikin korkea,
saattaa aromihumaloitu olut olla maltillinen makueldmys hedelmiisyyden,
aromaattisuuden ja yrttisyyden korostuessa.

Oluessa kiytetty hiiva ja vesi vaikuttavat myds makuun. Oluen hiilihapot
raikastavat ja taittavat ruuan rasvaisuutta ja korostavat muita makuja. Oluita
voidaan maustaa, mutta ruualle valitessa on hyvi huomioida, etti liiallinen

maustaminen voi peittdd ruuan aromeja.

Tumma lager olut tukee
savuaromia ja on siten
yksi vaihtoehto savukala-

ruoan juomaksi. »






Lager-tyyppiset oluet ovat raikkaita
ruokaoluita ja janon sammuttajia

Lager on pohjahiivaolut ja yleinen ja tuttu oluttyyppi saunajuomana, mutta
raikkaan makunsa ansiosta sopiva monenlaisille ruuille. Pohjoismaiset lagerit
ovat matala-asteisesti humaloituja, ja mannermainen lager humaloidaan selvisti
voimakkaammin. Lager-oluet, etenkin vaaleat, sopivat miedolle kalaruualle.
Tummista maltaista tehdyt tummat lagerit ovat pySreimmin, viljaisen makean
maltaisia. Ne sopivat tuhdimmille mauille ja esimerkiksi rukiiselle leivitykselle
tai mausteiselle ja savuiselle kalaruualle.

Vahva lager alkoholipitoisempana ja voimakkaammin humaloituna on hyvi valinta
taittamaan ruuan rasvaa ja tukemaan makuja. Pils on alkuperiltiin t$ekkiolut,
ja se on vaalea ja raikas oluttyyppi. Se sopii napakamman humaloinnin, raikkaan
makunsa ja alkoholipitoisuutensa vuoksi mainiosti ruokaolueksi kalaruuille.

Pintahiivaoluiden aromaattisuus ja kalaruoka

Pintahiivaoluet ovat aromimaailmaltaan hedelmiisempii ja aromaattisempia
kuin lagerit. Valinnassa kalaruuan ruokajuomaksi on huomioitava aromik-

kuuden ja yrttisyyden tai voimakkaan humaloinnin yhdistiminen ruokaan.

Vehniolut on raikas ja kesidinen juoma, ja se sopii hyvin kalaruokien pariksi.
Vehnioluen humalointi on mieto, ja oluen sitruksisuus tukee my®s rasvaisten
ja tiyteldisten kalaruokien makua. Vehnioluista voi valita vaaleaa perinteisti
suodattamatonta tai kristallista suodatettua. Tummasta vehnioluesta saa
kumppanin voimakkaammille kalaruuille. Parhaimmat vehnioluet tulevat
Saksasta ja muista Pohjois-Euroopan maista, joissa vehnioluen valmistuksella
on pitkit perinteet. Belgiassa tehdiin korianterilla ja sitruksella maustettua
witbierii, joka on myos mainio kumppani kalalle. Kotimaiset pientuottajat
tekevit myos hyvid vehnioluita varsinkin kesisesonkiin.
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Ale-oluiden alatyyppeji on useita. Ale-oluiden runsas hedelmiinen aromi-
maailma sopii aromikkaille ruuille. Ale-oluiden kohdalla on syyti tarkistaa,
ettei valitse liian voimakasta olutta peittimiin kalaruuan makua.

1PA (Indian Pale Ale) on oluttyyli, joka kehitettiin Englannin siirtomaavallan
aikaan Intian markkinoille. 1P on trendikis oluttyyli, ja siind on varsin voimakas
humalointi ja alkoholia normaalia enemmén. Maultaan olut on hedelmiisen raikas
ja sopii makupariksi voimakkaille valmistustavoille, rasvaisille ja maustetuille
kalaruuille. Humalointi tosin voi peittii hennot maut alleen.

EsB eli Extra Special Bitter Ale on my®s trendikis ja yleensd varsin karvas
oluttyyli. Ruokaan yhdistettiessi on hyvi tarkistaa, ettei se ole lilan humaloitu

ja peitd hennon ruuan makua.

Porter ja stout saattavat olla liian voimakkaita kalalle. Toisaalta irlantilaiset
nauttivat stoutia simpukoiden kanssa, joten makupareja kylli 16ytyy. Kenties
paahteinen ja tervainen maku, kuten savu- tai hiilloskalassa, tukee maku-
maailmaa. Jos kalalle valitaan tumma olut, oluen humalointi on syyti tarkistaa.

Voimakkaat stoutit, portterit ja tammitetut, hiukan makeat oluttyylit sopivat
esimerkiksi suklaisille jélkiruuille. Jilkiruualle voi mys valita tammitetun,
hiukan makean ale-oluen tai marjajilkiruuille vaikka kirsikkaisen kriekin.

Siideri on my®s hyvi valinta ja sopii kalaruualle. Aidot siiderit tehdiin
pddryni- tai omenamehusta, ja niiden makumaailmat tukevat ruokia, joiden

lisikkeeni tai kastikkeena on omenaisia ja hedelmiisii makuja.



Alkoholiton vaihtoehto kalaruualle

Kalaruuan kanssa tarjolla on syyti olla alkoholiton vaihtoehto, ja se voi olla
yksinkertaisimmillaan jd#vesi, hiilihapotettu vesi tai vesi, jonka voi maustaa
sitruunalla tai yrteilli. Alkoholittomia viineji ja oluita on saatavilla hyvi
valikoima, ja niit4 voidaan valita alkoholijuomien rinnalle samoin kriteerein
kuin viineji ja oluita yleensi.

Kotimaisia marjamehuja voi myos kiyttdd, ja kevyesti sokeroitu valko- tai
punaherukkamehu tai puolukka- ja karpalomehu sopivat hapokkuutensa
ansiosta kalalle. Mustaherukkamehu on hyvi valinta mausteisemmalle ruualle
tai savustetulle kalalle, kunhan se ei ole liian voimakas ja makea. Omenamehu,
seljankukkamehu ja erilaiset juures- ja hedelmimehujen sekoitukset sopivat
myds. Mustaherukanlehdisti tehty Louhisaaren juoma voi johdatella historian
ddrelle. Juoma on monille uusi tuttavuus, ja se sopii hyvin my6s kalaruuille.
Raaka-ainetta on helposti saatavilla, ja juomaa voidaan valmistaa hiivalla
tai sitruunahapolla.

Alkossa saa asiantuntija-apua ruoka- ja juomavalintoihin. Alkon ryhmittelyi
viini- ja oluttyyppeihin kannattaa hyddyntdi. Juomista on hyvit kuvaukset
ja ruokasuositukset. Parhaimmillaan oikein valittu juoma nostaa tunnelmaa
ja on elimyksellinen kokemus. Toki hyviin ruokaan ja juomaan liittyy my®s
sosiaalinen ulottuvuus eli hyvi seura, tunnelma ja puitteet, oltiin sitten nuo-
tion ddrelld metsin keskelld tai valkoisten liinojen poydissd. Onnistuneessa

valinnassa juoma ja ruoka loistavat molemmat ja tukevat toisiaan.



SARKIROUVAN PAINAJAINEN

”Ndin hirvedd painajaista,
kalastajat tulivar maista.

Ne oppivat jauhamaan
meidat pullikst!

Oppivat kddrimddn
fileet rulliksi,
vidrjadmddn joka rullan
pddsidistrulliksi.”

Siindpa olikin
sdrkiherralla tyé:
”Ei ne meitd syo.
Ei siind ole mitddn jirked:
Niille vain lohi on tirked.
Me ollaan sdirkid,

mitdrtomid ja mérkida.”

—Sanna Vainikainen







Kalamiesten tarinoita nuotiolla

Taina Harmoinen,
projektipaallikko, ja Paivi
Hostikka, ruokapalvelujen
opettaja, Kaakkois-Suomen

ammattikorkeakoulu

< Nuotiolla nokipannussa
keitetty kahvi maistuu

aina hyvalta.

Kuvatessaan omaa ruokakulttuuriaan suomalainen tuo esille
Suomen luonnon ja vesistojen antimet — marjat, sienet, riistan
Jja kalat. Kaikki nama kuvastavat niitad asioita, jotka suoma-
lainen tunnistaa omakseen ja joita han arvostaa. Asiakkaat
rakastavat tarinoita, jotka saavat heiddt samaistumaan ja
oppimaan uutta sekd kiinnostumaan ja ndkemddn asioita
uudelta kannaltaq, siis aitoutta. Elamys osana kalastusmat-
kailua pitad sisalléan makuja, tuoksuja ja tarinoita.

Kalastusseurue istuu nuotiolla, pilkki- tai uistelureissu on takana. Piivi on
ollut aurinkoinen, mutta viliin on mahtunut muutama sadekuuro. Sytytetiin
nuotio, mitataan kahvivesi pannuun ja aletaan kerrata reissun kohokohtia.
Savun tuoksu tdyttdd ilman, liekit tanssivat nuotiossa ja nuotion limpé
virtaa jiseniin. Nuotiolla loihditaan saaliskalasta ruokaa. Opas voi kertoa
ruoanvalmistuksen vaiheista ja vilineisti. Tarinoita syntyy kenties nuotio-
paikan historiasta, lihiseudun paikoista, hauskoista entisajan sattumuksista ja
kalaretkisti. Asiakkaille tarjotaan mahdollisuus oppia jotain uutta, koetaan
jotain yhdessi. Huipennuksena pédstidin nauttimaan itse tehdysti ruoasta,
yhdessi. Mausteena kaksi parasta: nilki ja ulkoilma.

Asiakas kokee eldimyksen, ja retkesti jdd aito muisto. Aitous kertoo tuotteen
uskottavuudesta. Aitous on todellista, osa eliméntapaa tai toimintakulttuuria.
Tarina yhdistidd kokonaisuuden elementit tiiviiksi ja eteenpiin meneviksi



kokemukseksi. Tarina luo my®s sosiaalista merkitysti ja tuo sisiltd koke-
mukseen. Tarinan avulla halutaan asiakkaan osallistuvan kokemukseen myds
tunnetasolla. Henkilokohtaisella vuorovaikutuksella on ratkaiseva rooli
onnistuneen kokemuksen vilittimisessi asiakkaalle.

Tarinat eivit synny itsestdin. Jotkut henkilét ovat luontaisia tarinanker-
tojia, osalle asia vaatii opettelua. Tarinankertojan ei tarvitse olla erityisen
suulas sanaseppo. Esimerkiksi uistelureissu, jossa ei ole kenties pariin tuntiin
tapahtumia, tarjoaa mahdollisuuden kertoa vesistéalueen ja paikkakunnan
historiasta, talvikalastuksesta, kaloista, eldimisti ja elim#std yleensi. Niin
suomalaisille kuin erityisesti ulkomaalaisille matkailjjoille esimerkiksi jddtielld
ajo voi olla suuri ihmetyksen aihe ja kenties kimmoke tulla uudestaan talvella
paikkakunnalle kokemaan tuo ihme.

Joskus kalastusretken vetgjille jad kuuntelijan rooli. Kalastusseurueen tari-
nankertojilla on tarve jakaa omia tarinoitaan. Joillekin suurkaupungin kiireen
ja melun jilkeen suomalaisen luonnon hiljaisuus on tirked osa kalastusretken
nautintoa. Kalastusretken vetéjin eli oppaan tuleekin aistia tilannetta ja
rakentaa kalastuksen oheisohjelma sen mukaisesti.







Kalomurekemassa

1kg jauhettua
jarvikalaa

200 g sipulia
oljya sipulin
kuullottamiseen

100 g kananmunaa
(2 kpl)

2 dl ruokakermaa
(15 %)

1rkl suolaa
1V4 tl sitruunapippuria

2 rkl silputtua
tuoretta tillia

Kalamurekemassa jauhetaan nahattomista, mahdollisim-
man ruodottomista fileisti. Pienet kylkiruodot joukossa
eivit haittaa.

Kuori, hienonna ja kuullota sipuli. Jaihdyti sipuli
ennen massaan lisiimisti.

Yhdisti jauhetun kalan joukkoon kananmunat,
kerma ja mausteet ja sekoita hyvin.

Paista massasta koepihvi, josta voit tarkistaa maun.
Lisdd tarvittaessa mausteita.

Muotoile kalamurekemassasta pihveji, pyorykoitd tai
kepakoita kostutetuin kisin. Paista pihvit tai pyorykit
pannulla voissa tai uunissa 200 asteessa 15—-20 minuuttia,

kunnes ovat kypsii.



Jarvikalamassan

ohjeella valmistuvat pyo-
rykat keittoon, kepakot
nuotiolla paistettaviksi ja
pihvit hampurilaisen valiin.
Massaan sopivat kaikki
jarvikalat. Fileoidusta
hauesta tulee kauniin
vaaleaa massaa,

jossa ruodotkaan eivat
tunnu. Tuotteisiin saa varia
ja makua sekoittamalla
valmiin massan joukkoon
esimerkiksi soseutettua

porkkanaa.

Lihamyllylla saa jauhettua
jarvikalat monikayttoiseen

kalamurekemassaan.




Kalapihvit

10 kpl

Kalamurekemassaa
1kg:n kalamaarasta

Paistamiseen voita

Kalakepakot

15 kpl

Kalamurekemassaa
1kg:n kalamaarasta

Muotoile kalamurekemassasta pihveji kostutetuin kisin.
Annoksesta tulee 10 kpl pihvejd, raakapaino 150 g,
kypsinin. 120g.

Paista pannulla voissa molemmin puolin kypsiksi tai
uunissa 200 asteessa I5—20 minuuttia.

Muotoile kalamurekemassasta kostutetuin kisin
kepakoita uunipellille.

Kypsennd uunissa 175 asteessa n. Iy minuuttia.

Kalakepakot voi pakastaa kypsini ja sulattaa tarpeen
mukaan. Limmiti kalakepakko makkaratikussa nuotiolla.
Nauti sellaisenaan grillimakkaran tavoin.



Kalamurekemassasta voi
valmistaa grillimakkaran si-
jasta syotavaksi kalakepak-
koja. Kalamurekemassasta
muotoillaan pitkulaisia
kepakoita, jotka esikypsen-
netaan uunipellilla uunissa

ja lammitetaan nuotiolla.

Kalakepakko [ampenee

makkaratikussa nopeasti.



EVAS- JA NUOTIORUOAT

Kalahampurilainen

5annosta
5sampylaa
5 kalapihvia (kypsaa)

5 kananmunaa
(paistettaviksi)

Vvoita paistamiseen

100 g valmista
remouladekastiketta

300-350 g valmista
coleslaw-salaattia

marinoitua sipulia
(ks. ohje alla)

Marinoidut sipulit:

125 g punasipulia

Yz dl punaviinietikkaa
1rkl sokeria

Y4 tl suolaa

Y4 tl mustapippuria

1 dl 8ljya

Kuori ja leikkaa punasipuli ohuiksi viipaleiksi. Laita ne kulhoon.
Sekoita marinadin ainekset ja kaada sipulien joukkoon. Anna
maustua 2-3 tuntia. Marinointi poistaa sipulin kirpeytti.

Esivalmistelu: Valmista marinoidut sipulit. Valmista kalapihvit
(kannattaa tehdi etukiteen ja pakastaa, niin on helppo val-
mistaa tarvittava miiri hampurilaisia). Halkaise saimpylit.

Nuotiolla: Laita muurikan reunoille halkaistut simpylit lim-
piimiin ja keskemmille kalapihvit. Paista muurikassa voissa

kananmunat siten, ettd keltuainen voi ji4d4 hieman raa’aksi.

Kokoa hampurilainen: Sivele simpylin pinnoille remoulade-
kastiketta, laita simpylin pohjaosan piiille kalapihvi, paistettu
kananmuna, coleslaw-salaattia pari ruokalusikallista ja mari-

noitua sipulia seki kanneksi simpylin puolikas.

Hampurilaisen kanssa voit tarjota juureslastuja, paistettuja
kasviksia, marinoituja kasviksia tai erilaisia valmissalaatteja.



Kalahampurilainen valmis-
tuu napparasti nuotiolla esi-
merkiksi muurikassa. Sen
voi koota my®&s valmiiksi ja
lammittaa foliossa ritilalla

nuotion paalla.



Muikkukukkosia kannat-
taa valmistaa isompi era
kerrallaan, kun tuoreita
muikkuja on saatavilla.
Kukkoset voi pakastaa
paistokaareessa. Helppoja

ja ruokaisia retkievaita!




Muikkukukkoset

10 kpl
10 kpl ruispalaleipaa

500-550 g perattuja
muikkuja
tai muikkufileita

1% tl suolaa

280 g pekonia
(2 pkt, 2140 g)

voita tai margariinia

Huuhtele muikut ja laita livikk66n valumaan.

Lisdd muikkujen joukkoon suola. Leikkaa pekoniviipaleet
kahteen osaan.

Lado 10 leipdpalalle noin puolet pekoniviipaleista ja muikut.
Lado muikut vieri viereen.

Levitid muikkujen piille loput pekonit.
Voitele ruisleipipalojen kannet. Laita kannet kukkosiin.

Kiri kukkonen leivinpaperiin, jité toinen péi avoimeksi.
Kiri tiiviiseen foliopakettiin. Sulje samalla kertaa seki
leivinpaperi etti folio kukkosen toisesta pézstd. Niin kukko-
set on helppo avata ja sy6di evidni.

Lado kukkoset pellille ja paista uunissa 125 asteessa 2,5 tuntia.



Kalapastejjat

8 kpl

2 pkt (3 400 g)
ruisperunataikinaa, pakaste
Tayte:

400 g savukalaa

120 g sipulia

voita

1dl ohrasuurimoita
11vetta

1 kalaliemikuutio

Y2 tl suolaa

3 rkl tillig, tuore

1 V4 tl sitruunapippuria
200 g tuorejuustoa

(suolaa)

Sulata valmistaikina ohjeen mukaan.

Keiti suurimot kalaliemikuutiolla ja suolalla maustetussa
vedessd (n. 30 min), huuhtele ja jidhdyti.

Hienonna sipuli, kuullota voissa ja jadhdyti.
Hienonna perattu savukala haarukalla.

Sekoita savukalan ja sipulin joukkoon suurimot,
silputtu tilli ja tuorejuusto. Mausta sitruunapippurilla ja
tarvittaessa suolalla.

Kauli taikinat n. 33 x 27 cm:n suuruisiksi levyiksi ja leikkaa
molemmat neljdéin yhtd suureen osaan. Jaa tiyte tasan leikat-
tujen taikinalevypalojen piille.

Nosta sivut tidytteen piille ja kifinnd pasteijat alassuin,
jolloin saumapuoli j44 pasteijan alle.

Ummista taikina pasteijoiden molemmista piistd
painelemalla reuna haarukalla.

Laita pasteijat leivinpaperin piille uunipellille ja
pistele haarukalla.

Paista 175 asteessa 20—25 minuuttia.



Savukalasta voi valmistaa

herkullisia kalapasteijoita.




4 Voit valmistaa keiton myds evasruuaksi asiakkaille. Hyvassa

ruokatermoksessa keitto sailyy useamman tunnin kuumana.

Kalapyorykkakeitto

5ille,a500g Kalamurekemassa jauhetaan nahattomista, mahdollisim-
man ruodottomista fileisti. Pienet kylkiruodot joukossa
Kalapyorykat: eivit haittaa.

500 g jauhettua jarvikalaa
9 ! Kuori, hienonna ja kuullota sipuli. Jiihdyti sipuli ennen

100 g sipulia massaan lisiimisti.

1 kananmuna Yhdistd jauhetun kalan joukkoon kananmunat, kerma ja

1dl ruokakermaa (15 %) mausteet ja sekoita hyvin.

1
/2 1kl suolaa Paista massasta koepihvi, josta voit tarkistaa maun.

1tl sitruunapippuria Lisdi tarvittaessa mausteita.
1 rklsilputtua tuoretta tillia Voit tehdi kalamassasta makkaraa pursottamalla sen sian-
oljya suoleen ja pakastamalla makkarat. Makkarat voi kiyttid

siskonmakkaroiden tapaan eli vetiimilld massasta pienii
palloja keittoon. Kalapyérykit voi my6s paistaa valmiiksi
uunissa ja lisiti kypsind valmiiseen keittoon. Jos kylmi-
siilytys onnistuu, pyorykit voi tehdd my6s nuotiolla.



Keittopohja:

500 g perunaa
kuutioituna

250 g porkkanaa
kuutioituna

125 g purjoa,
viipale tuore

25 g voita
9 dl vetta

1Y% rkl kalaliemi-
jauhetta

2 dl laktoositonta
vispikermaa

2 rkl tuoretta tillia

suolaa

A Monikayttdisesta kalamurekemassasta voi valmistaa

kalapyorykkakeittoa. Keitto sopii nuotiolla valmistettavaksi
seka retkievaaksi termokseen.

Kuutioi kuoritut perunat ja porkkanat.

Halkaise purjo, huuhtele hyvin ja leikkaa viipaleiksi.

Kuumenna voi kattilassa. Lisdi kasvikset ja kuullota

viitisen minuuttia.

Lis#i vesi ja kalaliemijauhe. Keitd kasviksia noin
10 minuuttia.

Pyérittele kalapyorykkitaikinasta pienid pullia ja nostele
keiton joukkoon kypsyméin tai lisdd valmiit kypsit kala-
pyorykit keittoon.

Kypsenni noin viisi minuuttia, kunnes perunat ja porkkanat
tuntuvat kypsilti.

Lisd4 kerma ja kiehauta.
Tarkista maku ja lisd4 suolaa tarvittaessa.

Lisii keittoon runsaasti hienonnettua tillii.



Letut kalataytteella

S:lle retkievaana, 1-2 lettua
henkil6a kohden riippuen
lettujen koosta

Taikina:

5dl maitoa

2 kananmunaa

2 »-3dlvehna-ja
ohrajauhoja, esim.
Rapion Myllyn lettujauho

15 tl suolaa

Tayte:

200 g perunasalaattia

175 g perattua savukalaa
tai 1 prk sailykesavumuikkuja
(kalaa n. 170 g) tai paistettua

ruodottomaksi fileoitua
saaliskalaa

50 g marinoitua punasipulia
(ohje s. 68)

Paistamiseen:

voita

Vatkaa kananmunien rakenne rikki ja lisi4 maito.
Sekoita taikinaan jauhot ja suola.

Anna taikinan turvota vihinti#in 15 minuuttia.

Valmista tiyte sekoittamalla paloiteltu kala ja punasipuli
perunasalaatin joukkoon. Voit koota tiytteen ainesosat
letulle my®s paiston yhteydessi.

Paista letut rasvassa pannulla/muurikassa molemmin

puolin kypsiksi. Tarjoa savukalatdytteen kanssa.



Peruslettutaikina on moni-
kayttdinen. Paistettujen
lettujen taytteeksi sopivat
erilaiset valmissalaatit,
marinoidut sipulit, pais-
tetut kalapalat, savukala
tai sailykekalat. Lettuja voi
nauttia myos hillojen tai
metsasta kerattyjen
marjojen kanssa. Valmis
lettutaikina kannattaa
pakata esimerkiksi muovi-
pulloon, jossa taikina on
helppo sekoittaa ja annos-

tella pannulle.



Saaliskalan voi kypsentaa
juuresten ja perunan

kanssa nyytissa nuotiolla.




Kalanyytit nuotiolla

S:lle,an.400g

750 g kalaa fileena
(esim. hauki, sarkifileet
tai sailykekalaa)

750 g juuressekoitusta
(pakaste juureskuutio)

400 g perunaa
(kypsaa)

150 g sipulia

% rkl suolaa

1tl mustapippuria

15 dl tuoretta
tillisilppua

100 g yrttituorejuustoa

100 g smetanaa

oljya

Kuullota sipuli 6ljyssi kasarissa. Lisid juurekset ja

kypsennd muutama minuutti.

Lisd4 lopuksi paloitellut kypsit perunat. Mausta kasvikset
suolalla, pippurilla ja yrteilld. Lisid kasvisten joukkoon

tuorejuusto ja smetana.

Leikkaa 10 kpl n. 30 x 30 cm:n foliopalaa. Kiyti
nyytteihin kaksinkertaista foliota, jotta se kestii tulella
siirtelyn. Laita folioiden keskelle tilkka 6ljyi ja leviti se
vaikkapa pullasudilla.

Jaa kasvisseos foliopaloille ja sulje nyytti. Sdilytd nyytit
viiledissi (6 °C) ennen kypsennysti.

Avaa nyytti nuotiolla varovasti. Nosta saaliskalapalat
kasvisten piille ja mausta. Saaliskalan sijasta voit kiyt-
tii sdilykekalaa. Kypsenni miedossa nuotion limmossi

n. 30 minuuttia.



Muikkupitsa nuotiolla

2 kpl (8-10 palaa) Halkaise perunarieska pitkilli veitsellid kahtia.

Levitd pohjien piille smetana, juustoraaste, siilykemuikut,
Pohja marinoidut sipulit ja hienonnettua tilli4.
1 kpl iso perunarieska

) ! Paista nuotiolla muurikassa. Paistoa voi tehostaa laittamalla
(esim. Siiskosen),

kupukannen tms. muurikan piille.
2 pitsapohjaa

Voit paistaa pitsat myds uunissa 225 asteessa §—8 minuuttia.
Tayte (2:lle pohjalle)

4 rkl smetanaa

2 dl juustoraastetta
200-220 g sailyke-
muikkuja (esim.
tomaatti-valkosipuli-
muikku, kalaa 170 g)

100 g marinoitua
punasipulia
(ohje s. 68)

2 rkl tuoretta tillia



Muikkupitsa syntyy

katevasti nuotiolla.




Hilllostettu kala ja marinoidut kasvikset

Slle

Kala
1-1 V2 kg kalaa
suolaa

oljya

Perunat

500-750 g perunaa
vetta

suolaa

Varaa kypsia,
keitettyja perunoita
100-130 g/henkild.

Marinoitu kasvissalaatti
2 porkkanaa (130 g)
14 kukkakaali (300 g)
1sipuli (70 g)

1 paprika (100 g)

Perkaa ja huuhtele kalat. Suomusta tarvittaessa.
Valuta kalat kuiviksi siivilissd. Mausta kalat suolalla.

Puhdista halsteri ja kisittele sen langat 6ljyll4 tai
suolattomalla silavalla. Tee kalan pintaan viiltoja.

Lado kalat halsterille. Lukitse halsteri ja laita se hiillokselle.
Kiinni halsteri, kun toinen puoli on sopivasti hiillostunut.

Kala on kypsii, kun sen selkievi irtoaa helposti.

Tarjoa keitettyjen perunoiden, marinoitujen kasvisten
ja kermaviilikastikkeen kanssa.

Marinoidut kasvikset: Kuori ja paloittele porkkanat.
Huuhdo ja paloittele kukkakaali.

Halutessasi voit esikeittid/hoyryttid porkkanoita ja

kukkakaalia hetken, jidhdyti.

Leikkaa sipulit ohuiksi renkaiksi. Paloittele paprika. »



Marinadi:

% dl sitruunamehua
% dl rypsi- tai oliividljya
2 valkosipulinkyntta

Y2 rkl paprikajauhetta
1rkl rakuunaa, tuore

% tl suolaa

14 rkl juoksevaa
hunajaa tai sokeria

14 tl mustapippuria

Yrttinen kermaviilikastike
200 g kermaviilia

Y2 rkl sitruunamehua
Y tl suolaa

11tl sokeria

Y tl mustapippuria

14 dl tuoreita yrtteja
(esim. tilli, ruohosipuli,
persilja, kirveli, korian-
teri, basilika, rakuuna,
sitruunamelissa)

4 Varaa halstrattavaksi eli hiillostettavaksi suolistettua kalaa
vahintaan 200-300 g/henkild. Hiillostettaviksi sopivat

erityisesti rasvaiset kalat, kuten siika, lohi, taimen, lahna,

saynava, muikku, suutari, kuore, toutain ja silakka. Myds

ahven soveltuu hiillostamiseen.

Sekoita marinadin ainekset keskeniin.

Sekoita kasvikset marinadiin, peiti ja laita maustumaan
jadkaappiin, mieluiten yon yli.

Sekoita kermaviilikastikkeen ainekset keskenzin.



Ohuiksi vuolluista
haukilastuista ja
pekonista valmistuu
nuotiolla nopeasti

karistys.




Haukikaristys, korpakka

Slle

500 g haukifileitg,
ruodotonta, nahallista

210 g pekonia

150 g sipulia

Vvoita paistamiseen
suolaa

mustapippuria

Perunasose nuotiolla

400 g (8 dl) peruna-
soseaines, pakaste

4 dl nestetta kermaa ja
vettad/ tai maitoa

40 g voita

15 rkl suolaa

Leikkaa ruodottomasta nahallisesta haukifileesti lastuja.
Lastujen vuoleminen onnistuu parhaiten pakastetusta,
kohmeisesta fileesti.

Hienonna pekoni kuutioiksi. Laita pekonikuutiot kylmille
paistinpannulle tai muurikkaan, kuumenna ja paista hetki.
Lisd4 hienonnettu sipuli ja jatka paistamista.

Lisd4 pannulle voita ja kalalastut ja paista varovasti kd4nnel-
len kypsiksi. Mausta suolalla ja pippurilla.

Kypsenni kiristys kahdessa erdssi.

Tarjoa esim. perunasoseen, suolakurkkujen ja
puolukan kanssa.

Kuumenna neste ja rasva kattilassa kiechuvan kuumaksi.

Lisii suola.
Lisd4 sulanut perunasoseaines, sekoita ja anna kuumentua.

Anna hautua kannen alla muutama minuutti ennen tarjoilua

ja sekoita vield kerran.



Kalakaristyspitaleivat

S:lle
5 pitaleipaa
300 g kalakaristysta

1 ruukku salaatinlehtia,
esim. lehtisalaatti,
rucola, tammenlehti-
salaatti

viipaloitua
suolakurkkua

100 g remoulade-
kastiketta

A Haukikaristys sopii

myos leipien (esim.

pitaleipien) taytteeksi.

Valmista kalakiristys. Halkaise pitaleivit. Limmiti
pitaleivit muurikassa.

Tiyti pitaleivit kalakiristykselld, salaatinlehdilld,
suolakurkuilla ja remouladekastikkeella.



Muikkukadretorttu

Kuori

1 pkt (400 g)
ruisperunataikinaa,
pakaste

Tayte
1rkl ruisjauhoja

350 g savustettua
muikkua oljy-
kastikkeessa

140 g pekonia

Valuta muikut lavikossi.

Sulata ruisperunataikina ohjeen mukaan. Kauli taikina
suorakaiteen muotoiseksi levyksi (n. 20 x 35 cm).

Leviti sdilykemuikut taikinalevyn pille.

Levitd pekoniviipaleet muikkujen péille. Jitd reunat
ilman tiytettd.

Kiiri taikinalevy tiytteineen rullaksi. Jitd rullan piit
avonaiseksi.

Paista muikkukiiretorttua 175 asteessa 1-1,5 tuntia.



Madeaikaan blinit ovat
sesonkiruoka. Niista voi
koota paistetun mateen

kanssa myods burgerin.




Bliniburgerit madetaytteella

S:lle

Blinit:

2 dl maitoa

1% tl hiivaa

2 dl tattarijauhoja
14 dl vehnajauhoja
Y2 1l sokeria

1dl olutta tai
kivennaisvetta

4 tl suolaa
2 munaa
voita paistamiseen

Lisakkeeksi:

ruodottomaksi
fileoitua saaliskalaa
100-150 g/henkilo

smetanaa tai
ranskankermaa

silputtua sipulia

matia

Limmitd maito kidenlimpéiseksi ja liota hiiva joukkoon.
Lis#4 jauhot, sokeri ja olut.

Peiti taikina liinalla ja anna kiydi limpiméssi paikassa

vihintdin 4 tuntia.

Lisii suola.

Erottele munista valkuaiset ja keltuaiset.
Lisii keltuaiset taikinaan sekoittaen.

Vatkaa munan valkuaiset kovaksi vaahdoksi ja sekoita
vaahto kevyesti nostellen taikinaan.

Paista blinit voissa miedolla limmélli blinipannussa.

Tarjoa vastapaistettuina paistetun saaliskalan, midin, vaah-

dotetun smetanan tai ranskankerman ja sipulisilpun kanssa.

Blinien paisto onnistuu my®s nuotiolla. Varaa jokaiselle
ruokailijalle oma blinipannu mukaan retkelle. Paista
saaliskala muurikassa, jonka reunoilla voi pitis limpimini
paistettuja blineji. Blineisti voi koota my$s hampurilaisen.



Jarvikalacheviche

S:lle alkuruoka-annoskoko

250 g pakastettua
hauki-/ahven-/siika-
fileeta

3limea
Vi rkl suolaa
15 rkl sokeria

25 g kevatsipuli tai
punasipulia

25 g fenkolia

ohuina lastuina

Yz punainen chili

3 g tuoretta inkivaaria
Yz ruukku tuoretta
korianteria

N. % dl oliividljy-
rypsioljyseosta
koristeeksi tillimajo-
neesia, tillia, matia ja
"mummon kurkku-
viipale”

ITAMAINEN MENU

Alkuruoka: Jarvikalacheviche tai
Mausteinen kalakeitto

Padruoka: Taytetty savukala ja pikkeldidyt
kasvikset, Juures-peruna-duchesse

Jalkiruoka: Ruis-mustikkakakku

Leikkaa pakastetut kalafileet lipimitaltaan noin
sentin kokoisiksi kuutioiksi.

Levitd kuutiot laakean astian pohjalle.

Ripottele pinnalle suolaa ja sokeria.

Purista limeistd mehut ja kaada kalapalojen piille.
Kuori ja hienonna sipuli.

Halkaise chili, poista siemenet ja hienonna.

Kuori inkiviirinpala ja raasta hienoksi.

Hienonna korianteri. Lisi4 sipuli, chili, inkiviri ja
korianteri kalapalojen joukkoon. Sekoita.

Anna chevichen kypsyi viileédssd noin 2 tuntia. Lisdd
oljyseos ennen tarjoilua. Se pysiyttii kalan kysymisen.



Limen mehu kypsyt-

taa kalan ja mausteet

antavat jarvikalalle uusia

ulottuvuuksia.

V.



F o N
N
Mausteinen kalakeitto

lammittaa mukavasti

talvipakkasella.



Mausteinen kalakeitto

4 annosta

Liemi:

1% | vetta

3 kalaliemikuutiota

3 cmin pala inkivaaria
2 valkosipulinkyntta

1 rkl sokeria

2 rkl kalakastiketta

Tlimen mehu

300 g kalamureke-
massasta tehtyja
kalapyorykoita

150 g riisinuudeleita
2 porkkanaa

2 kevatsipulia

1 punainen chili

koristeeksi tuoretta
korianteria

Kuumenna vesi kiehuvaksi. Lisi4 liemikuutiot. Lisdi inki-
viiri- ja valkosipuliviipaleet. Anna kiehua 10 minuuttia.

Mausta liemi sokerilla, kalakastikkeella ja limen mehulla.
Ota kattila pois levyltd, peitd kannella ja anna makujen
tekeytyi jonkin aikaa. Siiviloi liemi halutessasi.

Keiti riisinuudelit pakkauksen ohjeen mukaan. Leikkaa
porkkanat ohuiksi tikuiksi. Viipaloi kevitsipulit ja chilit.

Kuumenna liemi kiehuvaksi, lisid joukkoon kalapyérykiit,
nuudelit ja kasvikset. Anna kichua hiljaa kunnes kala-
pyorykit ovat limmenneet.

Lisd4 runsaasti tuoretta korienteria ennen tarjoilua.



Taytetty savukala ja kasvikset

S:lle

1Y% kg kalaa,
kokonainen

suolaa kalan
suolaukseen

Tayte:

2 V42 dl keitettyja
ohrasuurimoita
(132 dl raakaa)

80 g sipulia

120 g sienia, pakaste
1kananmuna

80 g smetanaa

Y rkl suolaa

1rkl tillia tai
ruohosipulia

grillitikkuja ja
puuvillanarua

Avaa kala selkipuolelta ja poista kalan selkiruoto seki
sisalmykset. Poista kidukset. (Katso ohje sivuilta 34-35.)

Pyyhi kala kuivaksi ja suolaa sisipuolelta. Suolausaika

kuivasuolauksessa on yleensi 1-2 tuntia.

Valmista tdyte sekoittamalla keitetyt suurimot, hienon-
nettu, freesattu sipuli, valutetut sienet (pakastetut sienet
voi freesata pannulla), kananmuna, smetana ja mausteet.

Ty6nni grillitikut kalan selkiosasta lipi. Sido kala puu-
villanarulla grillitikkuja hyddyntien ennen tdyttdmisti.
Lusikoi tiyte kalan sisille.

Laita kala foliolla suojatun ritilin péille. Savusta kalaa
noin 45 minuuttia sen koosta riippuen. Anna kalan hetki
vetdytyi ja poista sidontalanka ja grillitikut.



Pikkel6idyt kasvikset
150 g porkkanaa

250 g kurkku

150 g palsternakkaa
1 punasipuli

3 dl pikkeldintilienta
1-2-3-pikkeldintiliemi
(3dl)

15 dl omenaviini-
etikkaa

1dl sokeria

1% dl vetta

A Taytetty savukala tuodaan

poytaan tarjolle kokonaisena.

Suikaloi kasvikset.

Mittaa liemen ainekset kattilaan ja kuumenna kunnes sokeri
liukenee. Anna jightyi puoli tuntia huoneenlimmassi.

Kaada pikkelointiliemi kasvisten piille ja anna maustua
vihintiin 2 tuntia.

1-2-3-liemi toimii juuresten ja kasvisten pikkel6innissi
sellaisenaankin, mutta myos liemen maustamista kannat-
taa kokeilla.

Siilyti liemi jdidkaapissa.



Juures-peruna-duchesse

500 g perunaa

100 g porkkanaa

2 keltuaista

Y5 rkl suolaa

Y4 tl mustapippuria

Vs tl muskottipahkinaa

75 g voita

Ruisperunakupit

Y2 pkt (200 g)
ruisperunataikinaa,
pakaste

Kuori perunat ja porkkanat.

Keitd juurekset suolalla maustetussa vedessi kypsiksi.
Kaada keitinvesi pois ja survo juurekset kuumana soseeksi.

Lisd4 juuressoseeseen voi ja mausteet. Tarkista maku.
Sekoita keltuaiset soseen joukkoon.

Laita massa pursotinpussiin. Pursota ruusukkeita 6ljytyn
leivinpaperin pidlle.

Paista uunissa 180 asteessa kauniin kultaisen viriseksi.

Kauli ruisperunakuppien taikina 3 mm:n paksuksi levyksi.

Ota sopivalla muotilla pydreiit taikinapalat ja taputtele
ruistaikinasta kupit voideltuun muffinssivuokaan.

Pursota duchesse-massa kuppeihin ja paista 225 asteessa
15 minuuttia, kunnes kupit ovat saaneet virii pintaan.



Ruis-
mustikka-
kakku

Pohja:

3 kananmunaa

3 dl sokeria

1dl vehnajauhoja
2 Y4 dl ruisjauhoja
2 tl leivinjauhetta

1 V4 tl vaniljasokeria
3 tl kanelia

300g/n.6dl
mustikoita (pakaste)

3 rkl perunajauhoja

1% dl 6ljya

Kuorrutus:
150 g ranskankermaa

(Valio Creme Fraiche,
rasvapitoisuus 28 %)

200 g maustamatonta
tuorejuustoa

(Valio Viola,
rasvapitoisuus 25 %)

Nn. 3 dl tomusokeria

Vaahdota ensin munat ja sokeri.

Yhdisti kuivat aineet keskeniin. Pyoérittele jdisid
mustikoita perunajauhoissa.

Lisd4 muna-sokerivaahtoon vuorotellen jauhoseosta ja oljyi.
Lis#d lopuksi mustikat varovasti sekoittaen.

Kaada taikina leivinpaperilla vuorattuun suorakaiteen
muotoiseen leipivuokaan.

Paista 175 asteessa n. 6o minuuttia. Tarkista kypsyys.
Anna pohjan jidhtyi.

Sekoita ranskankerma ja tuorejuusto, lisdd tomusokeri
voimakkaasti sekoittaen.

Levitd kuorrute kakun piille. Koristeeksi sopivat
mustikat, kukat yms.



JARVIKALAMENU

Alkuruoka: Sdrkitartar tai
Ahvencaletteakeitto ja juureslastut

Pdadruoka: Paistettua kuhaa, parsaa
ja sienirisottoa tai Paistettua kuhaa,
pikkeldityja kasviksia ja voi-valko-
viinikastiketta

Jalkiruoka: Karpalopannacotta ja
suolainen kinuskikastike tai Birramisu

Sarkitartar

Sille alkupalana Mausta fileet karkealla suolalla ja pippurilla.

200 g nahattomia e el . . .
R Anna maustua tiiviissi foliopaketissa noin 4 tuntia.

pakastettuja sarkifileita

1 rkl karkeaa suolaa Pyyhi suolautuneet kalafileet puhtaiksi ja

‘ hienonna ne aivan pieneksi silpuksi terivilli veitselld
Y2 tl rouhittua valko-

tai mustapippuria

tai monitoimikoneessa.

120 g ranskankermaa Sekoita hienonnetun kalan joukkoon ranskankerma/

. smetana sekd hienonnettu sipuli ja tilli.
tal smetanaa

70 g sipulia Tarkista maku, mausta tarvittaessa suolalla, pippurilla

- ja sitruunamehulla.
Y2 dl tuoretta tillia

suolaa
sitruunapippuria

(1 rkl sitruunamehua)



Tartariin voi kayttaa

myds savukalaa.



Kuumaan liemeen lisatty

ahvencaletteaviipale

sulaa nopeasti reunoilta

liemen joukkoon.



Ahvencaletteakeitto ja juureslastut

Tannos

60 g ahvencalettea
(Vehmaan maut
tai kayta savukala-
hyytel&a, ohje s. 112)

1dl voimakasta
kalalienta

50 g porkkanaa,
palsternakkaa
yms. kasviksia

oljya
suolaa
mustapippuria

20 g ruohosipulia/
kevatsipulia

koristeeksi:

juureslastuja

Keiti voimakas kalaliemi.

Kuori ja suikaloi kasvikset. Freesaa kasvikset,
mausta suolalla ja pippurilla.

Lis#i freesatut, maustetut kasvissuikaleet ja kevitsipulit

liemeen. Kuumenna.

Leikkaa ahvencaletesta 6o g:n pala kutakin
ruokailijaa kohden.

Jaa keitto lautasille ja lisid ahvengalettea viipale
kuumennetun keiton péille juuri ennen tarjoilua.

Koristele juureslastuilla. Tarjoa leivin kanssa.



Paistettu kuha ja sienirisotto

Sille

750 g kuhafileeta Leikkaa filee annospaloiksi.

voita Paista kalapalat voissa paistinpannulla molemmilta puolilta
suolaa miedolla limmslli.

pippuria Mausta kalapalat suolalla ja pippurilla.



Sienirisottoa

60 g sipulia

2 rkl voita tai oljya

3 dl risottoriisia

11 kasvislienta

200 g sienia

1% dl ruokakermaa
Y2 tl suolaa

14 tl mustapippuria
1rkl sitruunamehua

1rkl parmesan-
raastetta

Paistettua parsaa
1-2 parsaa/annos
voita tai oljya
paistamiseen
suolaa, pippuria ja
sitruunamehua
maustamiseen

Tee kasvisliemi valmiiksi.

Kuullota hienonnettu sipuli voissa kattilassa. Ali ruskista.
Lis#4 riisit, kuullota niiti hetki ennen kasvisliemen
lisddmisti.

Lisd4 n. V3 liemesti riisin joukkoon. Keiti vililld voimak-

kaasti sekoittaen, kunnes liemi on imeytynyt riisiin.

Lis#4 loppu liemi pienissi erissi. Keitd hiljalleen kannen
alla, kunnes riisi alkaa pehmeti (n. 20 min), mutta siini on

vield purutuntumaa jiljells.
Lis#i hienonnetut sienet, kerma ja mausteet.
Anna hautua hetken aikaa.

Lis#4 juustoraastetta ja sitruunamehu. Tarjoa heti. Tarjoa
paistetun kalan ja risoton lisikkeeni kauden kasviksia.

Huuhdo parsat hyvin. Leikkaa parsojen tyvestd puumainen
0sa, noin 2 cm pois.

Kuori ohuesti tyvesti, jos kuori on paksu. Kuumenna pan-
nulla 6ljy ja voi. Lisidd parsat pannulle. Paista parsoja vililld
kiznnellen §-8 minuuttia parsojen paksuudesta riippuen.
Voit maustaa parsat suolalla, pippurilla ja sitruunamehulla.



Paistettu kuha ja voi-valkoviinikastike

S:lle
150 g kuhaa/annos
voita paistamiseen

suolaa

Voi-valkoviinikastike
(Beurre Blanc)

150 g salottisipulia

Y2 dl valkoviinietikkaa
2 dl kuivaa valkoviinia
1dl vetta

Y2 dl kuohukermaa
200 g voita

ripaus cayennepippuria

1 rkl sitruunamehua

Kuori ja hienonna sipulit.

Kuumenna kattilassa etikka.

Lis#i etikan joukkoon sipulit, valkoviini ja vesi.
Keitd niin kauan, ettd nesteesti on jiljelld vain 3 rkl.

Siivildi mausteliemi ja kaada se takaisin kattilaan, lisdd
mausteliemeen kerma.

Poraa joukkoon kylmi voi pienissi erissi sauvasekoitti-
mella. Kastiketta ei kannata enii keittii.

Mausta valmis kastike.



Karpalopannacotta ja suolainen kinuskikastike

Sille

4 dl karpaloita ja
1dl sokeria

5dl kermaa
100 g sokeria
1vaniljatanko

3 liivatelehted

Suolainen kinuskikastike
2 dl fariinisokeria
2 dl kuohukermaa

(1 rkl voita ja suoclaa)

Kuumenna karpaloita ja sokeria niin kauan, ettid
sokeri on liuennut. Paseeraa karpalot siivilin ldpi.

Liota liivatteita runsaassa, kylmissi vedessi §—7 minuuttia.
Mittaa kerma kattilaan, lisi4 joukkoon sokeri ja vaniljatanko.
Keitd varovasti § minuuttia.

Poista vaniljatanko ja lisii joukkoon paseerattu
karpalo ja liivatteet.

Laita seos annosvuokiin ja anna hyyty4 kylmissi
vihintéin 2 tuntia tai yon yli.

Keiti fariinisokeria ja kermaa miedolla limmélld
vililld sekoittaen 20 minuuttia.

Vatkaa kylmi voi kastikkeen joukkoon, se antaa

kastikkeelle kiillon.

Mausta valmis kastike suolahiutaleilla.



Birramisussa olut

maistuu vienosti.




Birramisu

8:lle

Pohja:

4 munaa

1% dl sokeria

1dl vehnajauhoja
14 dl perunajauhoja

11tl leivinjauhetta

Kostutus:

1Y% dl kylmaa,
vahvaa kahvia

2 rkl olutta

Tayte:

2 dl kuohu- tai
vispikermaa

150 g mascarbone-
juustoa

3 rkl olutta
15 dl sokeria

1 rkl vaniljasokeria

Pinnalle:

kaakaojauhetta

Vatkaa munat ja sokeri paksuksi vaahdoksi.

Lisdd yhdistetyt kuivat aineet siivildn Lipi samalla
varovasti sekoittaen.

Leviti taikina leivinpaperille uunipannulle.
Paista 225 asteessa n. 8 minuuttia uunin keskiosassa.

Kumoa pohja sokeroidulle leivinpaperille ja irrota
pohjapaperi. Jidhdyti.

Leikkaa pohja haluamaasi palakokoon. Kostuta
kahvi-olut seoksella.

Vatkaa kerma pehmeiiksi vaahdoksi.
Sekoita juustoon olut ja sokerit seki viimeisend kermavaahto.

Levitd puolet tiytteestd kostutetulle pohjalle. Nosta
toinen levy piille. Kostuta ja lusikoi piille loppu tiyte.

Anna vetiytyi jiikaapissa vihintiin 2 tuntia tai mieluiten

seuraavaan pdividn.

Sihtaa pinnalle runsaasti kaakaojauhetta juuri

ennen tarjoilua.



Taytetyt friteeraamalla
kypsennetyt muikut
maistuvat herkullisilta

tillimajoneesin kanssa.




PIKKUSYOTAVAA

Taytetyt muikut ja tillimajoneesi

5:lle alkuruokana

200 g muikkuja
puhkottuna

suolaa
ruisjauhoja

oljya friteeraukseen

Tayte:

2 vaaleaa
leipaviipaletta

2 valkosipulin kyntta
1 rkl pestokastiketta

Tillimajoneesi:

2 2 dl rypsidljya

1 ruukku tillia

1 kananmuna

1tl Dijon-sinappia
ripaus suolaa

tilkka sitruunamehua

Suolaa muikut ja anna suolautua 1-2 tuntia.

Valmista tillimajoneesiin ensin tillicljy. Leikkaa tillistd var-
ret pois. Kichauta vettd ja rydppidi tilli, siirri tilli jiiveteen
jadhtymiin. Mittaa 6ljy tehosekoittimeen ja lisdd ryopitty
tilli. Pyoritd 6ljyd tehosekoittimessa 10 minuuttia, kunnes
0ljy on kirkkaan vihredi. Pidi kierroksissa vililli taukoja,
ettei tehosekoitin ylikuumene.

Riko kananmuna, lisd4 sinappi ja ripaus suolaa. Vatkaa
kananmunaa sauvasekoittimella ja lisi tillioljy vihitellen
pitden sauvasekoitinta kiynnissi jatkuvasti. Majoneesin
pitii olla suhteellisen paksua, ja paksuutta voit siidelld
Oljyn miirilli. Mausta suolalla ja sitruunamehulla.

Valmista muikkujen tiyte. Leikkaa leipiviipaleesta
kuoret pois.

Soseuta tiytteen ainekset sauvasekoittimella ja laita tiyte

pursotinpussiin.

Téytd muikut. Pyérittele muikut ruisjauhoissa ennen

friteeraamista.

Friteeraa muikut 160 asteisessa ljyssd 3—§ minuuttia.



Tomaattinen muikkuterriini

500 g muikkuja Puhko ja huuhtele muikut ja laita ne suolautumaan.
Y2 rkl suolaa Keitd tomaattikastike:

500 g tomaatti- Freesaa sipulit ja valkosipulit pienessi mérissi oljyd.
murskaa

o Kaada tomaattimurska kattilaan ja lisid mausteet.
1dl freesattua sipulia

Keiti tomaattikastiketta noin 10-15 minuuttia.
1tl suolaa

1 rkl sokeria Soseuta kastike tasaiseksi sauvasekoittimella ja tarkista

maku. Lisii hienonnettu tilli.

2 kpl valkosipulinkyntta
1 rkl tillia Lado voideltuun leipivuokaan kerroksittain muikkuja
ja tomaattikastiketta.

Paista uunissa 150 asteessa vihintéin 2 tuntia.

Anna jiihtyi vuoassa kylmissid. Kumoa
tarjoiluvadille kylmin.

Ahvenlevite

Ruodi limpimit savuahvenet ja hienonna haarukalla.

100 g ruodittua

) o Lis#4 joukkoon rasvalevite ja sekoita. Limmin kala levidd
lamminta savuahventa

hyvin ja rakenteesta tulee tasainen.
50 g Oivariinia

tms. levitetts Silppua levitteen joukkoon ruohosipulia ja/tai tillii.

Siilytd kylméssi.
ruohosipulia tai tillia
Nauti leivin pailla.



Tomaattinen muikkuterriini

sopii vaikka noutopdydassa

tarjottavaksi.




Savukalahyytelo

200 g savukalaa

134 dl kuohukermaa
100 g tuorejuustoa
3 liivatelehtea

Y. dl kalalienta

2 rkl tuoretta tillia

(suolaa ja pippuria)

Laita liivatteet kylmiin veteen likoamaan (n. §-8 min)
Valuta siilykesavukaloista 6ljy pois.

Laita valutetut kalat ja tuorejuusto kutteriin pydrimisn.
Lisid kevyesti vaahdotettu kerma ja mausteet.

(Jos kaytdr limminsavukalaa, poista kalasta ruodot ja
ptlko se pieneksi veitselld. Sekoita keskenddin kevyesti
vaahdotettu kerma, tuorejuusto, kala ja mausteet.)

Kuumenna kalaliemi.

Liuota liivatteet kuumaan kalaliemeen ja sekoita
jidhtyneeni kalamassan joukkoon.

Kaada kalamassa vedelld kostutettuun vuokaan ja laita
hyytymiin yon yli jadkaappiin.



Savukalapannari

1rkl voita

3 kananmunaa

1% dl ruokakermaa
2 dl vehnajauhoja

1 rkl sokeria

1tl suolaa

Lisaksi:
200 g savustettua
kalaa

8 kirsikkatomaattia
100 g sipulia
15 dl tuoretta tillia

ripaus mustapippuria

Pane uuni kuumenemaan 200 asteeseen. Laita voi
valurautapannuun (halkaisija noin 20 cm) ja pannu kuume-
nevaan uuniin.

Vatkaa munien rakenne rikki kulhossa. Lisid kerma, jauhot,
sokeri ja suola. Anna taikinan turvota hetki.

Paloittele kala suupaloiksi. Lohko tomaatit neljiéin osaan.
Kuori ja hienonna sipuli. Hienonna tilli.

Ota paistinpannu uunista ja kaada taikina kuuman voi-
sulan péille.

Nostele piille kalapalat ja tomaatit. Ne saavat osittain
upota taikinaan.

Ripottele pinnalle sipuli- ja persiljasilppu.

Nosta pannu takaisin uuniin ja anna kypsyd 20-30 minuuttia.



Kalacoulibiac

Rahkavoitaikina:

250 g voita

250 g vehnajauhoa
250 g maitorahkaa

1tl leivinjauhetta

Tayte:

200 g risottoriisia
4 kananmunaa
100 g sipulia

500 g lohta tai saalis-
kalaa

15 rkl suolaa
valkopippuria
3 rkl tuoretta tillia

Voiteluun:

1 kananmuna

()

Valmista ensin rahkavoitaikina. Leikkaa voi kuutioiksi.
Sekoita jauhoihin leivinjauhe. Nypi voi ja jauhoseos
tasaisiksi muruiksi ja sekoita lopuksi rahka muruseoksen
joukkoon. Kiiri taikina tuorekelmuun ja laita jisikaappiin
noin tunniksi ennen kiyttod.

Keiti risottoriisi suolatussa vedessi kypsiksi. Kaada
keitinvesi pois. Jadhdyti riisi hyvin.

Keitd kananmunia 8-10 minuuttia ja jiihdyti munat.
Erottele keltuaiset ja valkuaiset toisistaan ja hienonna ne.

Kuullota hienonnettu sipuli pannulla kevyesti.
Viipaloi kala ja mausta viipaleet suolalla ja halutessasi
ripauksella valkopippuria.

Kauli taikina suorakaiteen muotoiseksi levyksi ja laita se
leipiivuokaan.

Lado tiytteet vuokaan kerroksittain niin, etti kaikkia
raaka-aineita tulee vuokaan kaksi kerrosta. Kalan piille

laitetaan tuore tilli.

Taittele voitaikinasta vuokaan piirakan kansi ja voitele

kansi kananmunalla.

Pistele pinnalle haarukalle ilmareikii ja paista uunissa
I70 asteessa 45 minuuttia.

Anna kalacoulibiacin vetiytyi ja jadhtyd jonkin
aikaa vuoassa. Kumoa coulibiac leikkulaudalle ja leikkaa

viipaleiksi tarjolle.



SRS N R

Valmiin coulibiacin

voi tarjoilla mummon

kurkkujen, marinoi-
tujen kasviksien tai

salaatin kanssa.




S:lle alkuruoan
annoskoko

150 g nahattomia
pakastettuja
sarkifileita

3. rkl karkeaa suolaa

V. tl rouhittua valko-
tai mustapippuria

60 g puolukoita ja
1rkl sokeria

A Sarki on erinomainen

Puolukkagraavattua sarked kala mys graavattuna.

Mausta fileet karkealla suolalla ja pippurilla.

Survo puolukat ja lisid sokeri puolukoiden joukkoon.
Levitd puolukkasurvos sirkifileiden pille.

Anna maustua tiiviissi foliopaketissa noin 4 tuntia.

Pyyhi sirkifileiden pdiltd ylimédriiset mausteet pois
ja leikkaa fileet ohuiksi viipaleiksi.

Tarjoa ruisleivin kanssa.



Kalat purkkiin

1 kg perattuja
pienia kaloja
150 g sipulia
Y dl tillia
Liemi:

1% dl dljya

4 rkl ketsuppia
3 rkl etikkaa
1rkl sinappia
1tl sitruunapippuria
2 Y tl suolaa

3—-4 noin Y2 litran
lasipurkkia

Lado kalat kerroksittain sipulin ja tillin kanssa kannellisiin
lasipurkkeihin. Paloittele tarvittaessa kalat, jotta ne mah-
tuvat purkkeihin. Jitd purkit pari senttimetrii vajaaksi.

Sekoita liemen ainekset. Jaa liemi tasaisesti purkkeihin
kalojen piille. Kalat eiviit peity kokonaan liemeen.

Puhdista tarvittaessa purkkien pinta. Sulje purkit
tiiviisti kansilla.
Laita purkit kylmé4n uuniin ja sd4d4 uuni kuumenemaan

aluksi +200 asteeseen.

Kun liemi alkaa poreilla purkeissa, alenna Limpétila +125
asteeseen. Jatka kypsennysti 4 tuntia.

Sammuta uunista virta ja anna purkkien jiihtyi uunissa.

Purkit umpioituvat ja kansi painuu keskelti sisiéinpéin.
Siilyti kalapurkkeja jasikaapissa. Jos jostain syysti purkin
kansi ei ole painunut sisdin piin, niin kalapurkki ei ole
umpioitunut ja kala kannattaa nauttia viikon sisill.



Lasimestarin sarki sopii
niin joulupodytaan kuin

retkievaaksi.




Sarkead lasimestarin tapaan

Etikkaliemi:

1 osa vakiviinaetikkaa
1 osa sokeria

1 0sa vetta
laakerinlehtea

kokonaisia
Mmaustepippureita

sinapinsiemenia
sipulirenkaita

porkkanaviipaleita

nahattomia
pakastettuja sarkifileita

merisuolaa

Huuhtele sirkifileet ja suolaa ne. Anna suolautua
3—4 tuntia.

Keiti etikkaliemi mausteineen. Jaihdyti.

Pyyhi sirkifileisti suolaa pois. Paloittele fileet 1,5-2 cmin
annospaloiksi.

Pilko porkkanat ja sipulit renkaiksi. Laita lasipurkkeihin
kerroksittain sirkipaloja, porkkanaa ja sipulia. Kaada jdih-
tynyt mausteliemi purkkiin ja sulje purkki tiiviisti.

Anna maustua vihintéin kolme péivii.
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