Kalaruokaohjeita pikkukaloista / villikaloista

Kalastuksenvalvojan kesdkeittiosta

Kiskon Kirkkojarvelld pyritaan lisddamaan pienkalan ravintokayttoa. Esimerkiksi sarkikalat ovat
erinomaista lahiruokaa. Samalla kun saamme maukasta apetta kesapdytaan, parannamme jarven
tilaa. Ohessa muutamia koettuja ja helppoja resepteja, joista saa kunnon syotavaa niin arkeen kuin
vierastarjoiluunkin. Nama ovat perusohjeita. Jokainen kesdkokki voi muunnella resepteja oman
mielensd mukaan. Muistakaa vanha kunniakkaan upseerin sanonta: ”puhtain asein puhtaan asian
puolesta.” Tama patee myds kalan kasittelyyn. On hyva muistaa my&s nopeus. Kalat pitdisi
kasitella mahdollisimman nopeasti. Huuhdelkaa puhtaalla vedella.

Naiden perusohjeiden alta I0ytyy viela pari hyodyllista linkkia, joissa ndaytetaan sarjen fileointi seka
sarkisdilykkeen valmistus.

Villikalasailyke

Tama kalaruoka on helppo valmistaa. Se vie kuitenkin muutamia tunteja, joten kannattaa tehda suurempi
satsi kerralla. Tarvitset tyhjid, lasisia sailykepurkkeja, esim. punajuuri- tai kurkkupurkkeja. Pese lasipurkit ja
niiden metallikannet hyvin.

Sailyke: Pikkukaloja kuten esimerkiksi sarked. Suomusta kalat ja poista niista pad, suolet ja evat. Halutessasi
voit my0s paloitella kalat. Mausteita ja liemia voit lisata kalasailykkeeseen mielesi mukaan. Ajan mittaan
I6ydat oman suosikkisekoituksesi. Voit toimia esim. seuraavasti:

- lado lasipurkin pohjalle kerros kalapaloja

- lisda suolaa ja ruokadljya, taas kerros kalaa

- lisaa laakerinlehti, ketsuppia, suolaa, kalaa

- lado niin monta kerrosta kaloja ja mausteita, etta purkki on taynna

- myos teelusikallinen brandya antaa mielenkiintoisen lisan makumaailmaan.

Kun purkki on tdynna, kierra metallikansi kiinni. Jata kuitenkin yldreunaan vapaata tilaa 1-2 sentin verran.
Voit tehda kerralla useampia purkillisia ja vaihdella mausteita mielesi mukaan. Voit myos lisdta vihanneksia,
valkosipulia, pippureita, yrtteja tms.

Kun olet purkittanut haluamasi maaran sailykkeita, pista ne korkeareunaiselle uunipellille. Taman jalkeen
laita uunipelti purkkeineen kylmaan uuniin. S4ada uunin lammadksi 140-150 astetta. Anna sdilykkeen kypsya
uunissa nelisen tuntia. Kun seuraat tilannetta, huomaat etta liemi kiehuu purkin sisalla.

Kun aika on taysi, kddnna |lampo pois pdalta ja anna uunin jadhtya poistamatta sdilykkeitd uunista. Kun uuni
ja sailykepurkit ovat jadhtyneet, voit ottaa ne pois. Tarkasta vield, ettd kannet ovat tiiviisti kiinni. Purkkien
jddhtyessa niiden sisdan tulee alipainetta, joka pitda kannet tiukasti paikallaan.

Nain tehdyt sailykkeet voi sdilyttaa viiledssa paikassa ja valolta suojattuna pidempiakin aikoja. Avatut purkit
tulee kuitenkin pitaa jadkaapissa ja sisalto pitaa syoda parin paivan kuluessa. Hyvaa esim. tumman leivan
paalla tai keitettyjen perunoiden kanssa tillilla maustettuna. Erinomaista myds snapsin kanssa nautittuna.



Kalaliemi

Kalalienta voit valmistaa helposti pienista kaloista vaikkapa kesakeittiossa. Tarvitset vain ison kattilan.
Kalalienta voi sdiloa pakastamalla sita sopivissa erissa pakastepussiin tai -rasiaan. Lientd voi myéhemmin
kayttaa nopean kalakeiton valmistukseen. Siitd saa my0ds helposti suurustamalla kalakastiketta perunan
kanssa kaytettavaksi. Mikali kaytossasi on iso kattila ja pakasteessasi on tilaa, perusohjeen méaaran voi
helposti tehda kaksin- tai kolminkertaisena.

Perusohje: Tarvitaan 1 kg perattuja kaloja tai perkeita. Ei kuitenkaan suolia tai kiduksia. Kalaa keitetdan
hiljaisella tulella 1,5 litran vesimaarassa runsas tunti. Mukaan keitinliemeen voi lisdta vaikkapa sipulia,
juureksia, kokonaisia pippureita. Hieman suolaa tietysti. Valilla kuoritaan pois pinnalle muodostuva vaahto.
Tama on mukava ja rauhaisa vaihe, silla silloin kokki voi istuskella ja nauttia kylmaa juotavaa ja katsella
jarven maisemia. Anna liemen jaahtya. Siiviloi liemi talteen. Voit myos ottaa talteen lihaa ruotojen
ymparilta ja lisdta ne siivildidyn liemen joukkoon. Voit keittda lientd kokoon pitamalla kattilaa viela liedella
miedolla lammolla. Tassa vaiheessa liemen voi kayttda tai pakastaa sopivissa erissa pakkaseen myohemmin
kaytettavaksi.

Kalaliemen kaytto keittoon: Keitd pienessa vesimaarassa pilkottuja perunoita ja juureksia. Kun ne ovat

pehmenneet, lisda kalaliemi (1,5 litraa) joukkoon. Voit lisata joukkoon vield kermaa (2 dl), sipulihaketta (1
sipuli), valkosipulia (2 kyntta), valkopippuria, Koskenlaskija-juustoa (100 g) ja suolaa tarpeen mukaan. Pieni
liraus sitruunamehua tekee hyvan savayksen. Muitakin mausteita saa toki lisatd omien mieltymysten
mukaisesti. Kun keitto kiehahtaa, poista liedeltd, lisda paalle tillisilppua ja kanna pdytdan. Tarjoa ruis- tai
saaristolaisleivan kanssa.

Maustekala

Purkissa myytava maustekala on herkku, jota normaalisti ostetaan kalliilla hinnalla Helsingin
silakkamarkkinoilta. Alkuperdisessa maustekalassa kdytetaan kilohailia, mutta myos sarkea voi kayttaa.
Maustekala on kesainen ruoka, joka on parhaimmillaan vaikkapa uusien perunoiden kanssa sillin rinnalla,
kalapdydan antimena. Mikdpa estaa kayttamasta omaa maustekalaa esimerkiksi anjoviksen sijaan
Janssonin kiusauksessa tai munan paalla kalapdydassa. Tarvitset vain sarkifileita ja tyhjia kannellisia
lasipurkkeja. Tassakin tapauksessa kdytetyt ja pestyt lasiset kurkku- ja punajuurisdilykepurkit ovat hyvia.

Maustekalan valmistuksessa jokainen |6ytdaa oman tyylinsa muutaman valmistuskerran jalkeen. Kokeilkaa
vapaasti erilaisia muunnelmia. Tarkeaa sdilyvyyden kannalta, ettd muutama perusseikka on kohdallaan.
Tuorekalakiloa kohti kdytetdaan noin 150 g merisuolaa ja 50-80 g sokeria. Lisaksi mukana pitaa olla myds
santelipuun makua, jota saa valmiiksi sekoitetusta maustekalamauste-seoksesta (10-20 g). Sita saa tilattua
helposti esim. osoitteesta maustekauppa.net/maustesekoitukset. 250 g:n pussi ei maksa kuin kolme, nelja
euroa.

Sailytysastioiden tulee olla puhtaita. Sailyvyyden takaamiseksi kannattaa myos kayttaa elintarvikelisaainetta
E211. Tdma ei ole mitdan E-koodi-myrkkyd, vaan sita tuttua natriumbentsoaattia, jota jo isoditi aikanaan
kaytti hillojen ja kurkkujen sailontdaan. Nykyaan sitda myydaan katevina sailontatabletteina tavallisissa
ruokakaupoissa. Yksi tabletti tuotekiloa kohti.

- Sekoita suola (150 g), sokeri (50-80 g) ja maustekalamauste (10-20 g) keskenaan
- Kuivan ja puhtaan lasipurkin pohjalle vdhan suola-, sokeri-, mausteseosta
- Sitten kerros huuhdottua ja valutettua kalaa (ei saa olla markaa)



- Vuorotellaan kerroksittain kalaa ja mausteseosta.

- Lopuksi, kun purkki on tdynna, liotetaan E211-tabletti pieneen maaraan kuumaa vetta ja kaadetaan
seos purkkiin. Muista 1 tabletti (1 g), yhta kiloa kohti, % tablettia puolta kiloa kohti, jne. Painele
kaloja kevyesti. Halutessaan voi vield lisdtad vaikkapa teelusikallisen etikkaa tai sitruunamehua (tama
ei kuulu perinteiseen maustekalaan, vaan on kirjoittajan oma kadytanto). Laakerinlehden voi
halutessaan lisata tassa vaiheessa.

Kansi kiinni ja purkki jadkaappiin. Seuraavana padivana tarkasta viela, etta kalat ovat nestepinnan
alapuolella. Kypsyta viela pari viikkoa jadkaapissa ja sitten poytaan.

(Jos haluaa kayttda kalamausteseoksen sijaan santelinkuorijauhetta, sekin on mahdollista. Sen lisaksi
purkkiin pitaa kuitenkin lisdta my6s esim. maustepippuria, inkivaaria, neilikkaa, kanelia, laakerinlehtia,
valkopippuria, muskottipahkinaa ja sinapinsiemenia.)

Kalamureketaikina

Jos sinulla on kadytettavissasi runsaasti perattuja ja suomustettuja pikkukaloja, niistd on hyva tehda
mureketaikinaa. Tatda mureketaikinaa voi kayttaa seka kalamurekkeen, etta kalapullien valmistamiseen.

Poista peratuista kaloista paa ja evat. Jauha lihamyllyssa ainakin pariin kertaan niin, ruodot menevat
pieniksi. Mikali sinulla ei ole lihamyllya, taman voi tehda myos yleiskoneessa leikkuriteralla. Nyt sinulla on
siis kalajauhelihaa. Se kannattaa kayttaa valittomasti tai pistda pakkaseen sopivankokoisissa
pakastepusseissa odottamaan mydhempaa kayttoa. Kala on helposti pilaantuvaa, joten jadkaapissakaan
kalajauhelihaa ei kannata sailyttdad muutamaa tuntia kauempaa.

- 500 g kalajauhelihaa

- % dl kaurahiutaleita tai jauhoa (ruis- tai vehnajauho kay). Voit myos kokeilla hernerouhetta
- 1% dl kermaa (laktoositon kay)

- 2munaa

- 1dljuustoraastetta, esim. parmesaania

- 1sipuli hienoksi silputtuna

- Mausteeksi suolaa (1 tl), valkopippuria, sitruunapippuria, sitruunamehua

- Sekoita ainekset yhteen

Tata kalamureketaikinaa voi kdyttaa usealla eri tavalla. Voi paistaa kalapullia joko uunipellilla tai voissa
pannulla. Voit myos tehda mureketta pellilla tai vuoassa. Voit myos kayttaa pullavuokaa. Paista 180-200
asteessa 30-40 minuuttia. Pieni rusketus pintaan antaa hyvan savadyksen. Tarjoa keitettyjen perunoiden,
kermaviilikastikkeen tai sipulikastikkeen ja sitruunalohkojen kanssa. Tarjottaessa leikkaa tillia paalle.
Perunoiden sijasta voit tarjota myds makaronilaatikkoa, johon ei ole kaytetty lihaa.

Sipulikastike. Pienenna sipulia varsineen. Kuullota hetki pannulla voissa tai 6ljyssa. Lisdaa kermaa, ripaukset
suolaa ja pippuria; vield pari minuuttia liedelld ja kastike on valmista. Tata kastiketta voi tarjota myos
paistetun kalan kanssa.

Paistetut sarjet

Kesakeittion helppo ruoka. Varaa tarpeellinen maara perattuja ja suomustettuja sarkia. 500 g riittaa hyvin
nelihenkisen perheen aterialle.



Yhdista lautaselle 1 dl ruisjauhoja, 1 tl suolaa ja vahdan musta- ja valkopippuria
Pyorita kalat jauho-mauste-seoksessa

Paista voissa tai Oljyssa

Tarjottaessa sitruuna ja tilli antavat hyvan lisan.

Koetapa valmistaa paistettujen kalojen kanssa perunamuusia, johon on keittovaiheessa perunoiden

mukaan laitettu yksi porkkana tai pala bataattia. Muuten muusi valmistetaan normaalisti.

Grillipihvit sarjesta tai muusta pikkukalasta

% kg kalajauhelihaa (katso kalamureketaikina)

% dl ohra tai maissitarkkelysta

1 kanamuna

1 dl kermaa tai maustamatonta jogurttia

1 tl suolaa tai herbamare-yrttisuolaa

hiven mustapippuria, sitruunapippuria

Sekoita ainekset keskenddn. Anna tasaantua hetki.

Muotoile taikinasta kalapuikon kokoisia ja muotoisia pihveja.

Na&ita voi paistaa pannulla, kypsentda uunissa, uppopaistaa tai grillata. Tarjottaessa leikkaa tillia paalle. Jos

teet suuremman satsin kerralla, ndita voi pakastaa ja kayttaa kalapuikon tapaan.

Marinoitu pikkukalafile

% kg sarki- tai ahven-fileita

Tarvitaan a) kalaa ja b) marinointilienta, yhta paljon molempia, siis 1:1

Liemi: Kiehutetaan kahvikupillinen vettd, sekoitetaan siihen suola ja sokeri. Annetaan jadhtya. Sen
jalkeen lisatdaan liemeen etikka. Lopuksi lisdtaan vetta sen verran, ettad liemen kokonaismaara on %
litraa.

(Liemen ainekset: % dl merisuolaa, 1 dl sokeria, 2% dl etikkaa (10%))

Kalafileet ja liemi pistetaan lasipurkkiin vuorotellen siten, etta liemi paasee myos fileiden valiin.
Mukaan pistetdan myds muita mausteita, 1 tl kutakin: valkopippureita, maustepippureita ja
sinapinsiemenia. Lisaksi sipulirenkaita, muutama laakerinlehti ja pilkottuja valkosipulin kynsia.

Sitten kansi kiinni ja jadkaappiin. Kala on kaytettavissa 5 paivan kuluttua ja sailyy hyvana parikin viikkoa.

Parhaimmillaan kalamarinadi on kaksiviikkoisena. Mikali haluaa tehda suuremman satsin kerralla ja

sailyttaa purkkeja parikin kuukautta, voi liemeen lisdta % - 1 tablettia (E211) yhdessa sokerin kanssa.

On tarkeda muistaa, etta purkit ja niiden kannet ovat puhtaita seka kala tuoretta. Sailytys jadkaapissa, silla

tuote ei ole tayssailyke.

Kalan suolaus ennen valmistusta

Kala on hyva suolata ennen valmistusta. Tama on hyva mm. savustusta varten. keino on helppo muistaa ja

antaa takuuvarman tuloksen. Muista vain seuraava suolauskaava: 1 dl + 1 litra + 1 kilo = 3 tuntia

Mita tama sitten tarkoittaa? Liota 1 dl suolaa yhteen litraan vetta. Sitten pistat noin kilon verran kalaa

astiaan ja kaadat liemen joukkoon. Halutessasi voit lisdta joukkoon myds hieman sokeria. Pidat viiledssa



paikassa noin 2-3 tuntia. Valuta ja kuivaa kala. Sitten kala on valmis vaikkapa savustettavaksi tai
grillattavaksi. Helppoa, vai mita. Suolauslienta ei kannata kdyttaa kuin kerran.

Vanhan ajan suolakala

Suolaaminen on perinteinen tapa sdiléa kalaa, varsinkin, jos saa suuren maaran kalaa kerralla, eikd vapaata
pakastetilaa ole kdytossa. Runsasta suolamadraa tarvitaan, jotta tuote sdilyy syontikelpoisena. Toisaalta
liika suola lopullisessa ruuassa ei ole terveellista. Vanha, kdyhan kansan perusruoka oli keitetyt perunat,
jossa suolakala pistettiin keitinveteen perunoiden paalle. Tassa valmistustavassa keitinliemi sai suolansa ja
kalan suolapitoisuus aleni. Todella edullinen ja terveellinen ruoka, varsinkin jos on itse pyytanyt ja
suolannut kalat.

Sitten suolaukseen. Tarvitaan perattuja sarkia tai muuta kalaa. Asetetaan pikkukalat astiaan vatsapuoli
yléspain. Suolaa varataan 400 g kalakiloa kohti. Vuorotellen kalaa ja (meri)suolaa. Karkean suolan kayton
ideana on se, ettad kalat eivat ole kiinni toisissaan. Kalojen véliin jaa tilaa niista tihkuvalle nesteelle.
Jodipitoinen suola ei kdy. Pidetaan jadkaapissa tai viiledssa pari paivaa. Sen jalkeen poistetaan suolavesi ja
ylimaarainen suola kaloista. Kalat ladotaan tiiviisti lopulliseen sailontapurkkiinsa. Purkki voi olla taaskin
hyvin pesty, lasinen ja kannellinen kurkkupurkki. Lisdataan tahan purkkiin dsken poistettua suolavetta sen
verran, etta kalat peittyvat. Sailytetdan viiledssa. Sailyy kuukausia. Tillinoksan tai laakerinlehden voi pistda
mausteksi.

Sarjen filerointi:

https://www.youtube.com/watch?v=GpYTe446ZFE

Purkitettua sdrkea:

https://www.youtube.com/watch?v=p5TyCLBD6r8
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