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Kala on kaupassa kysytty tuote. Kuluttajatutki-
musten mukaan 95 prosenttia suomalaisista syé
kalaa ja 75 prosenttia haluaisi syédd sitd nykyista
enemmdn. Myds ravitsemussuositukset kannus-
tavat sydmdadn kalaa, silld kalasta saa tarkeitd

u 1. KALALLE ON KYSYNTAA

omega-3-rasvahappoja ja se on myds merkittavin
ravinnosta saatavan luonnollisen D-vitamiinin I&h-
de. Valtion ravitsemusneuvottelukunta suosittelee
kalaa sydtavaksi ainakin kaksi kertaa viikossa eri
kalalajeja vaihdellen.




Suomalaiset sydvat kalaa fileepainoksi laskettuna noin
13 kg vuodessa per henkild. Maara sisaltaa kaiken kalan,
kaupallisesti kalastetun, viljellyn ja maahantuodun ka-
lan seka vapaa-ajankalastuksen saaliina saadun kalan.
Kotimaisen kalan osuus Suomessa kulutetusta kalas-
ta on noin yksi kolmasosa. Loput kaksi kolmasosaa on
tuontikalaa, seka pyydettya etta kasvatettua. Ylivoimai-
sesti eniten kulutetaan kasvatettua lohta, jota meille
tuodaan tuoreena paadasiassa Norjasta.

Kalan kulutus on 2000-luvulla kohdistunut tuontikalaan
kotimaisen kalan kulutuksen laskiessa. Kulutuksen ke-
hitys on suora seuraus tarjonnasta: kotimaisen kalan
tarjonta on vahentynyt ja vastaavasti tuontikalan saata-
vuus on ollut hyva.

Kaupalle kala on imagokysymys. Hyvin hoidettu ja
monipuolinen kalatiski viestii kuluttajalle kaupan tuo-
retuoteosaamisesta ja laadukkaista raaka-aineista. Va-

hittaiskauppaan kala tulee toimivan alkutuotannon, ja-
lostuksen ja tukkukaupan ketjun kautta.

Kuluttaja-
tutkimusten
mukaan 95 %
suomalaisista
syé kalaa ja
75 % haluaisi
syoda sitd
nykyistd
enemman.

Kaupalle
kala on imago-

kysymys.




KALAN KETJU ALKU-
TUOTANNOSTA JALOSTUKSEEN

JA TUKKUKAUPPAAN

maittilaisille kdyttdvalmiiseen muotoon ja toimitta-
vat tuotteet edelleen vahittdiskauppoihin ja suur-
talouksiin. Elinkeinokalatalouden ketju voi toimia ja
tuottaa tydtd, toimeentuloa ja hyvinvointia vain,
kun raaka-ainetta, kalaa, on riitt&vdasti.

Kalan kauppoihin ja ammattikeittiéihin toimittaa
tiivis tuotantoketju. Raaka-ainetta kalaketjuun tuot-
taa kotimainen alkutuotanto, kaupallinen kalastus
ja kalankasvatus. Kotimaista raaka-ainetta téy-
dentamaddn kaytetddn tuontikalaa. Kalateollisuus
ja tukkukauppa jalostavat kalan kuluttajille ja am-
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2.1 KAUPALLINEN KALASTUS ON ELINKEINO-
TOIMINTAA LUONNON EHDOILLA

Kaupallisesta kalastuksesta on kyse silloin, kun kalaa
pyydetaan myyntitarkoituksessa tai kun pyydetyt kalat
myydaan. Kaupallista kalastusta kutsutaan myos am-
mattikalastukseksi.

Voidakseen toimia kaupallisena kalastajana on yrittdjan
ilmoittauduttava ELY-keskuksen yllapitamaan kaupallis-
ten kalastajien rekisteriin. Ainoastaan kaupallisilla kalas-
tajilla on oikeus myyda pyytamaansa kalaa. Sisavesilta
pyydettyja, satunnaisia pienia kalaeria voivat suoraan
kuluttajille myyda myds muut kuin kaupalliset kalasta-
jat.

Kaupan tiskilla kuullaan usein kysymys, miksi kotimaista
kalastettua kalaa ei vesistojen runsaudesta huolimatta
ole saatavilla yhta paljon kuin sille olisi kysyntaa. Kaikki
kotimainen kala kauppoihin ja ammattikeittiéinin tulee
ammattikalastajien pyytamana tai kalanviljelijoéiden kas-
vattamana. Haittaelaimet ja kalastajakunnan ikaantymi-
nen ovat vahentaneet kalastetun kalan tarjontaa. Kalan-
kasvatuksen tiukka lupapolitiikka taas jarruttaa viljellyn
kalan saatavuutta.

KALASTUSTA MERELLA
JA SISAVESILLA

Suomalainen ammattikalastus voidaan jakaa
kolmeen ryhmaan:

» Avomerikalastus

» Rannikkokalastus

» Sisavesikalastus

Merikalastus (avomeri- ja rannikkokalastus) on arvossa
ja maarassa laskettuna Suomen kalastuksen selkaran-
ka. Vuonna 2017 merialueen kaupallisen kalastuksen
kokonaissaalis oli 155 miljoonaa kiloa. Suurin osa saa-
liista oli silakkaa ja kilohailia.

Avomerikalastus kasittaa silakan ja kilohailin troolika-
lastuksen seka turskan trooli- ja verkkopyynnin. Kaikki
avomerikalastuksen kohteena olevat kalalajit on kiinti-
oity eli kullekin kalalajeille on tieteellisen neuvonannon
pohjalta maaritelty suurin sallittu vuotuinen pyyntimaa-
ra. Saaliiden ilmoitusmenettelylla seurataan kiintididen
tayttymista ja kiintion tayttyessa kyseisen lajin kalastus
loppuu.

Silakan, kilohailin seka lohen osalta on Suomessa, Ah-
venanmaata lukuun ottamatta, kaytdssa toimijakohtai-
nen kiintigjarjestelma. Lohenkalastusta ohjaavat kiinti-
oiden lisaksi aikarajoitukset.

Rannikkokalastus on perinteisimpia kalastusmuotoja, ja
sita harjoitetaan koko rannikkoalueella. Se kasittaa lo-
hen, silakan ja suomukalojen kuten ahvenen, kuhan ja
siian pyyntia rysilla ja verkoilla rannikon laheisyydessa.
Viime vuosien riesana ovat olleet lisaantyneet hylje- ja
merimetsokannat, jotka verottavat kalakantoja ja aja-
vat kalat pois perinteisilta pyyntialueilta. Haittaelainten

runsastumisen seurauksena saaliit ovatkin pudonneet
radikaalisti, eika kalastuksella kyeta vastaamaan kalan
kasvavaan kysyntaan.

Sisavesikalastuksen volyymi on ollut 2000-luvulla nou-
sussa ja asema markkinoilla vahvistunut. Sisavesikalas-
tus on jarvialueella tapahtuvaa muikun trooli- ja nuotta-
pyyntia seka suomukalojen verkko- ja rysapyyntia.

Rekisteroityjen kalastusalusten maara Suomessa
vuonna 2018"

Avomerialuksia: 63

Rannikkoaluksia; 3203

Sisavesialuksia: 614

" mukaan lukien Ahvenanmaa

Kaupallisen kalastuksen tilastot lOytyvat osoitteesta
www.luke.fi

HAITTAELAIMET UHKAAVAT KALASTUKSEN
KANNATTAVUUTTA

Kotimaiselle kalalle on kysyntaa, mutta siihen vastaa-
minen on viime vuosina ollut alkutuotannolle vaikeaa.
Kalastajakunta vanhenee, eika uusia yrittajia saada tar-
peeksi alalle. Yhtena suurimmista syista kalastajaka-
toon on kalastuksen kannattavuuden heikkeneminen
runsastuvien haittaelainkantojen puristuksessa. Hylkei-
den ja merimetsojen vaikutus kalastuselinkeinon har-
joittamiseen ja kalakantoihin on viime vuosina kasvanut
entisestaan, ja useilla alueilla voidaan puhua jo kriisista.

[tameren harmaahyljekanta on kolminkertaistunut vuo-
den 2000 jalkeen. Hylkeiden kalastukselle aiheuttamat
vahingot muodostuvat menetetysta saaliista ja rikkoon-
tuneista pyydyksista. Erityisesti harmaahylje eli halli ai-
heuttaa vahinkoa rannikkokalastukselle.

Mybds merimetsokannan raju kasvu on heikentanyt ka-
lastuksen kannattavuutta. Laji pesiytyi Suomeen uu-
delleen 1990-luvulla, ja seuraavalla vuosikymmenella
kanta lahti nopeaan kasvuun. Saaristomerella ja Sel-
kamerella suoritettujen merimetson ravinnonkayttéa
kartoittavien tutkimusten mukaan merimetsolla voi olla
merkittava vaikutus arvokalojen kannoista odotettavissa
olevaan kalansaaliiseen.

Haittaelainten lisaksi kalastusta on viime aikoina eten-
kin merialueella vaikeuttanut talvien muuttuminen yha
leudommiksi, mika hankaloittaa jaalta tapahtuvaa tal-

vipyyntia.

Kotimainen alkutuotanto
voi toimia vain, kun sen
toimintaedellytykset
ovat kunnossa.
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2.2 KALANKASVATUSON
EKOTEHOKKAIN
TAPATUOTTAA
ELAINPROTEIINIA

Kalankasvatus on ymparistéluvanvaraista, tiukasti saa-
deltya ja valvottua yritystoimintaa. Lupiin liittyva rapor-
tointivelvollisuus ja omavalvonta edellyttavat kaiken
toiminnan tarkkaa kirjaamista. Tarkkailun avulla kalan-
viljelijat ja viranomaiset saavat tietoa ympariston tilasta
jatoiminnan mahdollisista vaikutuksista vesistdon saan-
nollisesti ja dokumentoidusti. Tunnustuksena kalan-
kasvatuksen ymparistovastuullisesta toiminnasta ovat
Suomessa kasvatettu kirjolohi ja siika W\WF:n kuluttajan
kalaoppaassa suositeltuja kalalajeja.

MONIMUOTOISTA KALANKASVATUSTA

Suomalainen vesiviljelytuotanto muodostaa kokonai-
suuden, jossa emokalojen kasvatus, madin haudonta ja
poikasten kasvatus tapahtuu paaosin sisamaassa. Kalaa
viljellaan sisamaassa verkkoaltaissa, maalla sijaitsevissa
uomissa, luonnonravintolammikoissa ja kiertovesilaitok-
sissa. Suurin osa ruokakalasta kasvatetaan poikasvai-
heen jalkeen merialueella.

Perinteisilla kasvatusalueilla rannikolla ja saaristossa
toimiville laitoksille mydnnettyjen ymparistélupien eh-
dot ovat kiristyneet ja uusien lupien saanti vaikeutunut.
Toistaiseksi perinteinen verkkoallaskasvatus on kuiten-
kin taloudellisin ja varmin tapa tuottaa kirjolohta ruo-
kakalaksi. Tulevaisuudessa myds avomerelta uskotaan
loytyvan alueita, missa olosuhteet mahdollistavat tuo-
tannon lisdamisen ja suurenkin laitosyksikén paikalliset
ymparistovaikutukset jaavat vahaisiksi.

Suomessa on alettu investoida myds kalan kiertovesi-
kasvattamoihin. Niiden ymparistdkuorma on pienempi
kuin vesialueella sijaitsevien kasvattamoiden. Toistai-
seksi kiertovesilaitosten suuret investoinnit ja korkeat
kayttokulut ovat asettaneet haasteita ruokakalatuotan-
non kannattavuudelle. Kalanpoikasten ja arvokkaam-
pien kalalajien kasvattaminen Kkiertovesilaitoksissa
saatetaan saada kannattavaksi, mutta nykyisia maaria
kirjolohta voidaan saada vain merilaitoksilta.

Suomessa kasvatetaan kalaa vuosittain noin 14,5 miljoo-
naa kiloa, josta 93 prosenttia on kirjolohta, loput siikaa,
taimenta, nieriaa, sampea ja kuhaa.

[Kalankaslattajallitt]

KALANVILJELYLAITOKSIA OLI
SUOMESSA VUONNA 2016
YHTEENSA 400 KPL*

Naista merialueella 123 kpl
sisavesialueella 277 kpl

ruokakalalaitoksia 158 kpl
poikaslaitoksia 91 kpl
luonnonravintolammikkoja 189 kpl

Edella mainittujen lisaksi kiertovesilaitoksia
oli 5 kappaletta.

*Osalla laitoksista on useita tuotantosuuntia.

KALA ON EKOTEHOKAS ELAIN

Taman paivan kalankasvatus on erittain ekotehokasta.
Kalankasvatuksen ymparistokuormitus on pudonnut
tasaisesti 1990-luvulta lahtien ja elinkeino on saavut-
tanut sille asetetut kuormituksen alentamistavoitteet
kirkkaasti. Vesistdjen kokonaiskuormituksesta kalan-
kasvatus tuottaa alle kaksi prosenttia.

Kasvatettujen kalojen terveystilanne on Suomessa
hyva, eikd kalakannoissa esiinny ihmisille haitallisia
tauteja. Vain hyvinvoivasta kalasta saadaan laadukkaita
elintarvikkeita. Kalankasvattajat panostavat kalojen hy-
vaan terveyteen. Viljelty kala kasvaa puhtaassa vedessa
ja saa tarkkaan tutkittua ravintoa.
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Massa- ja paperiteollisuus 4,5 %

Turvetuotanto 0,5 %

Turkistarhaus 1,5 %
Kalankasvatus 1,9 %
Yhdyskunnat 5,3 %

Muu teollisuus 0,7 %

Laskeuma 6,2 %
Metsatalous 7,6 % —_"

Haja-asutus 13,1 %

» Yhden kalakilon kasvattamiseen tarvitaan
noin kilo kalarehua

» Kiloon kalarehua kaytetaan noin
200 grammaa kalajauhoa ja 100 grammaa
kalaoljya

» Yhdesta kilosta rehukalaa saadaan
200 grammaa kalajauhoa ja 50-60 grammaa
kalaoljya

» Rehukalana kaytetaan pienia parvikaloja,
kuten villakuoretta, tuulenkalaa ja silli-
kalaa seka Itameresta pyydettya silakkaa
ja kilohailia

» Kalan kehittyneet ruokintatekniikat
ja parantunut rehun laatu merkitsevat
vahentyneen ymparistékuormituksen
lisaksi myoés parempaa kalan laatua

Kalankasvatuksen osuus Suomen
kokonaisfosforikuormituksesta
vuonna 2016 oli ainoastaan

1,9 prosenttia (SYKE)

KALANKASVATUKSEN HAASTEINA KASVATUS-
LUPIEN NIUKKUUS JA HAITTAELAIMET

Kalankasvatuksen tuotantomaarat Suomessa ovat vii-
me vuosina pudonneet ymparistdviranomaisten erittain
tiukan lupapolitiikan seurauksena, vaikka kalankasvatus
on ekologisesti tehokkain tapa tuottaa elainproteiinia.

Tiukan lupapolitiikan lisaksi kalanviljely karsii kalas-
tuksen tavoin haittaeldinten aiheuttamista vahingois-
ta. Etenkin hylje aiheuttaa kalankasvattajille mittavia
tappioita rikkomalla verkkokasseja ja syomalla ja va-
hingoittamalla kaloja. Tilannetta on koetettu helpottaa
suojaamalla kasvatuskassit verkkoaidoin, ja parhaillaan
kehitetaan erilaisia hyljekarkottimia ja -detektoreita
seka kalankasvatuksen etta kaupallisen kalastuksen
kayttoéon.

Vesiviljelysta ratkaisu maailman ruokapulaan?

Kalan kysynnan jatkuvasti lisdantyessa kalankasvatuk-
sen rooli tulevaisuuden raaka-ainetuottajana kasvaa
edelleen.

Maapallon pinta-alasta yli 70 prosenttia on vetta, mut-
ta vain 3 prosenttia ravinnosta tulee vedesta. Vesiviljely
on ekologisesti tehokkain tapa tuottaa elainproteiinia ja
se tulee tarjoamaan ratkaisevan osan maailman ruoan-
tuotannosta vaeston lisaantyessa. Vuonna 2015 kalan-
kasvatus ohitti maailmanlaajuisesti ensimmaista kertaa
naudanlihan tuotannon maaran.

Talla hetkella yli puolet ihmisten kuluttamasta kalasta
on viljeltya. Vuoteen 2030 mennessa ennustetaan vesi-
viljelytuotteiden muodostavan valtaosan elintarvikkee-
na kaytettavasta kalasta. Myds Suomi pyrkii vesivilje-
lystrategiallaan parantamaan alan toimintaymparistéa
siten, ettd Manner-Suomen vesiviljelytuotanto kolmin-
kertaistetaan vuoteen 2022 mennessa.
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2.3 KALATEOLLISUUS JA TUKKUKAUPPATUOVAT KALAN
KAUPPOIHIN JA AMMATTIKEITTIOIHIN

Alkutuotannosta kala matkaa jalostuksen ja tukku-
kaupan kautta vahittaiskauppoihin ja ammattikeittioihin.
Kalan jalostus- ja tukkuyritykset varmistavat kuluttajille
kalatuotteiden saatavuuden. Meilla Suomessa kalaa ja-
lostavat ja tukkumyynnistd huolehtivat samat yritykset,
jotka usein myos tuovat maahan kalaa ja kalatuotteita.

KALANJALOSTUS NOJAA TUONTIRAAKA-
AINEESEEN

Suomalainen kalanjalostusteollisuus valmistaa moni-
puolista valikoimaa kalatuotteita seka vahittaiskaupan
etta HoReCan (hotelli, ravintola, catering -sektorin) tar-
peisiin. Kalaa jalostavat yritykset niin Suomessa kuin
koko EU:ssa ovat riippuvaisia tuontiraaka-aineesta. Suo-
messa elintarvikkeeksi kaytetysta kalasta noin 2/3 on
tuotua ja 1/3 kotimaista alkuperaa. Eniten jalostetaan
norjalaista kasvatettua lohta ja kotimaista kirjolohta. Si-
lakkaa jalostetaan etupaassa pakastamalla sita vientiin
sadilyketeollisuuden raaka-aineeksi. Kotimaan markki-
noilla silakka myydaan padasiassa tuoreena fileena tai
esim. silakkamarinadina.

Kuluttajat arvostavat lahiruokaa ja lahikalaa, mutta ko-
timaisen kalan saatavuus ei vastaa kysyntaa. Tasaisen
tarjonnan varmistamiseksi yrityksilla on kaytéssaan
useita hankintakanavia seka kotimaassa etta ulkomailla.

Paitsi saatavuuden varmistamiseksi, tarvitaan tuontika-
laa myds taydentamaan kotimaista lajivalikoimaa.

Kuluttajat
arvostavat
Iéhiruokaa
ja léhikalaa.

KALAN TUKKUKAUPPA VARMISTAA SAATAVUUDEN

Suomessa kalaa jalostavat yritykset toimivat myds usein
tukkuliikkeina. Lisaksi meilla on joitakin pelkastaan tuk-
kukauppaan keskittyneita yrityksia. Toimialalle on tyy-
pillista, etta kalatukut/kalanjalostajat hoitavat kalan
kerailyn ja kuljetuksen ammattikalastajilta jalostuslai-
toksiin.

Kalatukkukaupalla on merkittava rooli kalan saatavuu-
den varmistamisessa seka saalishuippujen tasaami-
sessa. Suomen rannikko on pitka, ja ammattikalastajat
ovat hajallaan pitkin rannikkoa. Yksittaisten kalastajien
saaliit voivat vaihdella suuresti, jolloin keraamalla yh-
teen useiden kalastajien saaliit tukkuporras pystyy toi-
mittamaan eteenpain riittdvan suuria maaria kalaa niin
vahittaiskauppojen kuin ammattikeittiditten tarpeisiin.
Vastaavasti taas saalishuippujen aikaan, kun kalaa on
tarjolla yli tarpeen, tukkukaupan on mahdollista mark-
kinoida suurempia maaria tai jalostaa kalaa pidemmal-
le, esimerkiksi pakasteeksi. Tuotteiden jakelussa toimii
paasaantdisesti kaksi jakelukanavaa: kalatukkujen suo-
rajakelu ja keskusliikejakelu.

Kalatukkukaupalla

on merkittéva rooli
kalan saatavuuden
varmistamisessa sekd
saalishuippujen
tasaamisessa.
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JALOSTUSLAITOKSET JA KALATUKUT
TARJOAVAT MONIPUOLISEN KALATUOTE-
VALIKOIMAN SEKA VAHITTAISKAUPAN
ETTA HORECA-SEKTORIN TARPEISIIN:

» tuore kala (seka kotimainen etta tuonti)

» maustettu ja maustamaton vakuumi-
pakattu tuorekala

» ldmmin- ja kylmasavu, loimutetut,
hiillostetut ja graavatut tuotteet

» kalapyorykat ja -pihvit, kuutiot, suikaleet
Jja palat

» kalatahnat ja -massat
» kalapakasteet
» sillipalat ja -fileet, anjovisfileet ja suolakalat

» ayridiset ja sushit

JALOSTUKSESSA JA TUKKUKAUPASSA
HAASTEITA JA MAHDOLLISUUKSIA

Kaupan haasteena on riittavan nopean logistisen ketjun
rakentaminen. Kalatuotteet vaativat katkeamattoman
kylmaketjun ja niilla on melko lyhyt sailyvyysaika. Pitkat
kuljetusetaisyydet seka vahainen vaeston maara ja sen
epatasainen jakautuminen asettavat haasteita kustan-
nustehokkaan logistiikkaketjun suunnittelulle.

Luonnonolosuhteisiin vaikuttaminen on vaikeaa, mutta
toimintatapojaan ala kehittaa aktiivisesti ja uutta tekno-
logiaa ja materiaaleja otetaan kayttéon. Erityisesti pak-
kausmateriaaleihin on viime vuosina kiinnitetty huomio-
ta. Kalateollisuus haluaa kantaa vastuunsa muovijatteen
maaran minimoimisessa, ja kalapakkauksissa on siirrytty

solumuovista aaltopahvipakkauksiin ja kierratettaviin
kuljetuslaatikoihin.

Luonnonolosuhteisiin
vaikuttaminen on
vaikeaa, mutta
toimintatapojaan

ala kehittdd aktiivisesti
ja uutta teknologiaa

ja materiaaleja
otetaan kayttoon.
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Kuva: Mika Remes
e

KALAN VKHITTKIS‘:KAUPASSA
3. | ASIAKASTYYTYVAISYYS
| SYNTYY AMMATTITAIDOSTA

Valtaosa kalasta myydddn kuluttajille pdivittdista- kaupalle suoraa rahallista arvoa suurempi. Kala-
varakaupan kautta. Kalan osuus pdivittdistavara- tiskilla tybskentelevdlle on yksi ohje ylitse muiden:
kaupan myynnisté on keskimddirin alle 2 prosenttia, asiakastyytyvaisyys syntyy ammattitaidosta.
mutta usein todetaan, ettd kalan imagoarvo on
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3.1 MENESTYVA KALATISKI

Myymala on tarkea markkinointikanava. Erilaiset tapah-
tumat ja kampanjat herattavat asiakkaiden kiinnostusta
Jja ostohalukkuutta. Hyvin hoidettu kalatiski on myyma-
lan vetonaula, silla yksi tarkeimmista ostopaikan kritee-
reista on tuoretuotteiden laadukkuus.

Kaikki alkaa vastaanottotarkastuksesta, jonka huolelli-
nen suorittaminen on kalakaupan kulmakivi. Kun kala
on laadukasta saapuessaan, se on sita oikein kasiteltyna
myds lahtiessaan. Kalaa kasiteltdessa tarkeaa on huo-
lehtia oikeista kasittelytavoista ja -lampdtilasta ja ottaa
pienetkin laatuun kohdistuvat epailykset vakavasti.

KALAKAUPAN MENESTYSTEKLJOITA
OVAT MM.

» ammattitaito
(tuotetietous, kalankasittelytaito)

» asiakaspalvelu
(opastus, ruoanvalmistusvinkit)

» korkealaatuiset tuotteet
» sesonkitietoisuus

» aktiivinen markkinointi

» jatkuva tuotekehitys

» laaja valikoima

» menekin ennakointitaito
(havikki, kierto ja tuotto)

» saannoéllinen tarjonta

» hyvat myyntikalusteet
(kylmaketjun hallinta)

» houkutteleva esillepano

» myynnin seuranta.

3.2 KULUTTAJIEN TOIVEET
VAIHTELEVAT

Eri asiakasryhmilla on erilaisia odotuksia. Perhetilanne,
kaytettavissa oleva raha ja aika seka ruoanvalmistus-
taidot ovat ostokayttaytymiseen vaikuttavia tekijéita. Li-
saksi kulutusta ohjaavat erilaiset sesongit ja juhlapyhat.

Asiakkaat arvostavat asioimisen nopeutta, vaivatto-
muutta ja edullisuutta. Ruoanlaitosta on arkisin suoriu-
duttava nopeasti, jolloin arvostetaan esimerkiksi laa-
dukkaita puolivalmisteita. Toisaalta ruoka on monelle
harrastus, johon halutaan kayttaa aikaa ja laadukkaita
raaka-aineita. Erilaiset ruokaohjelmat ja -blogit ovat
suosittuja, ja niista haetaan ideoita kotikeittioon.

ASIAKAS ON TYYTYVAINEN, KUN

» tuotteet ovat laadukkaita

» palvelu on nopeaa ja jonotus-
jarjestelma on toimiva

» tarjoustuotteita on riittavasti
» myymalan yleisilme on siisti
» palvelu on ystavallista

» hinnat ja tuotteita koskevat lisatiedot ovat
selkeasti nakyvilla

» myyja tuntee tuotteet ja osaa
opastaa niiden valmistuksessa

» valikoima on riittava.
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3.3 LISAMYYNTIKERTOO
AMMATTITAIDOSTA

Luonteva lisamyynti on palvelua, joka kertoo henki-
l6kunnan ammatillisesta osaamisesta. Asiakasta voi
palvella paremmin kuuntelemalla ja keskustelemalla
hanen tarpeistaan ja toiveistaan. Tavoitteena on loytaa
asiakkaalle sopiva ratkaisu ja tehda mahdollisesti lisa-
myyntia.

Lisamyynti on yksinkertaisimmillaan kysymys: saisiko
olla muuta?

Ruokavinkkien ja esivalmisteltujen tuotteiden avulla
asiakkaan mielenkiinto saadaan heraamaan ja voidaan
vaikuttaa hanen ostopaatékseensa. Esivalmisteltuja
tuotteita ovat esimerkiksi valmiiksi maustetut, marinoi-
dut kalataskut- ja kaaryleet.

Resepteilla voidaan vahvistaa asiakkaan ostopaatosta ja

helpottaa lisamyynnin tekemista. Resepti kertoo asiak-
kaalle valmistustavat ja tarvittavat raaka-aineet.

Lisamyynti

on yksin-
kertaisimmillaan
kysymys:

saisiko olla
muuta?

3.4 MITENPALJONKALAA
VARATAAN?

Tuotteen kayttdtarkoitus (alkuruoka/paaruoka) on huo-
mioitava maaraa arvioitaessa, mutta yleisesti asiakkaal-
le suositeltavat maarat ruokailijaa kohden ovat seuraa-
vat:

» Perkaamatonta kalaa noin 250-300 g

» Perattua kalaa, jossa nahka ja ruodot ovat
jajelld 150-250 g

» Fileetd 120-150 g
» Silakkaa perattuna tai fileina 6-8 kpl

» Graavi-/kylmasavukala 100g/annos
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3.5 KALAN KULJETTAMINEN
KAUPASTA KOTIINJA
SAILYTYS KOTONA ON
TARKEA OSA KALAN
MATKAA RUOKA-
POYTAAN

Kalan laadun varmistaminen ei lopu kalatiskiin, vaan
siihen kuuluu myoés asiakkaan neuvominen kalan kul-
Jjettamisessa ja kotona sailyttamisessa. Kylmasailytysta
vaativat ruokaostokset kannattaa kuljettaa mahdollisim-
man pian kaupasta kotikeittion jadkaappiin. Kauppakas-
si saattaa kesaolosuhteissa lammeta liilkaa jo matkalla
kaupasta kotiin. Muistuta asiakasta pakkaamaan kala
kesalla kylmalaukkuun kotimatkan ajaksi. Kun kylma-
ketju ei kuljetuksen aikana katkea ja sailytyslampdtila
on oikea, tuote sailyy viimeiseen kayttopaivaan saakka.
Kala kannattaa kuitenkin valmistaa ruoaksi mahdolli-
simman pian.

Kotijaakaapit ovat usein lilan lAmpimia kalan sailyttami-
seen. Asiakkaita kannattaa muistuttaa sailytyslampoti-
loista ja neuvoa seuraamaan jaakaappinsa lampotilaa
ldmpdmittarin avulla. Tuore kala, madit seka tyhjiopaka-
tut kalatuotteet sailytetadan 0-+3 "C:ssa. Tuore kala sailyy
kaksi kertaa kauemmin sulavan jaan lampdtilassa kuin
kolmessa celsiusasteessa. Elavat kalastustuotteet, ku-
ten simpukat ja ravut voidaan sdilyttaa +4-+6 asteessa.

Tuoretta kalaa voi kotona myos pakastaa. Kala paka-
taan tiiviisti pakastuspussiin ja siirretaan pakastimeen
mahdollisimman kylmana. Suolaa ei kannata lisata. Kala
sailyy pakastimessa 2-3 kuukautta alle -18 "C:ssa. Ras-
vainen kala, kuten lohikalat, sailyy kuukauden. Asiakasta
voi opastaa myoés pakastettujen kalatuotteiden sulatta-
misessa. Kala sulatetaan jaakaapissa hitaasti, vaikkapa
yon yli, jolloin sen solurakenne sailyy rikkoutumattoma-
na.

Kotijédkaapit ovat

usein liian Idmpimid
kalan sdilyttémiseen.
Asiakkaita kannattaa
muistuttaa sdilytys-
Iémpdétiloista ja

neuvoa seuraamaan
jédkaappinsa Iiémpétilaa
Iémpomittarin avulla.




LAADUN TEKlJélsIA
TARKEIN OLET SINA

Laatu on kalakaupan tdrkein tekijd. Laadukas ja oikea tuotelaatu automaattisesti — siksi laadun
oikein kdasitelty kala sdilyy hyvin vedestd ruokapdy- tekijoistd tdrkein olet sind.
taddn saakka. Oikean toiminnan tuloksena syntyy
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4.1 OMAVALVONTA

Laatu lahtee myymalan ja ammattikeittion jokapaivai-
sesta tekemisesta. Omavalvontasuunnitelmaa noudat-
tamalla hallitaan toimintaan liittyvat elintarvikehygiee-
niset riskit. Kaikissa myymaldissa ja ammattikeittidissa
tulee olla omavalvontasuunnitelma, jossa kuvataan
toiminnan lisdksi muun muassa tilat ja laitteet, sdilytys-
l@ampadtilat seka kylmatilat.

Myymaldiden omavalvontasuunnitelma perustuu ylei-
simmin Pdivittaistavarakauppa ry:n (PTY) laatimaan
omavalvontasuunnitelman malliin. Ammattikeittidissa
ollaan lagjasti siirtymassa digitaaliseen omavalvontaan,
jossa valvonnan prosessit on automatisoitu.

4.2 HYGIENIA

Mita elintarvikehygienia on?

Hyva elintarvikehygienia on laadun perusta. Maailman
terveysjarjestd WHO:n maaritelman mukaan elintarvi-
kehygienialla tarkoitetaan kaikkia niita toimenpiteita,
joiden avulla voidaan varmistaa elintarvikkeiden turval-
lisuus, terveellisyys ja puhtaus alkutuotannosta kulu-
tukseen saakka.

Elintarvikelainsdddannén ydinsanoma on: terveydelle
vahingollisen elintarvikkeen valmistus ja myynti elin-
tarvikkeena on kielletty. Kaupassa ja ammattikeittiéssa
on toimittava siten, etta asiakas voi luottaa tuotteiden
turvallisuuteen ja laatuun.

KORKEALAATUISTEN TUOTTEIDEN
VALMISTUKSEN JA MYYNNIN AVAIN-

TEKIJOITA OVAT

» laadukkaat ja puhtaat raaka-aineet

» hyva henkilékohtainen hygienia
ja hygieeniset tyétavat

» turvalliset ja hygieeniset tuotantolaitteet

» tyoskentelytilojen ja pakkaustarvikkeiden
puhtaus

» kaikinpuolinen siisteys ja jarjestys.

Kun edella mainitut asiat ovat kunnossa, torjutaan tuot-
teiden laatuvirheet, vierasesineet ja ruokamyrkytyksia
aiheuttavien mikrobien paasy elintarvikkeisiin. Hyva-
laatuiset tuotteet ovat ehdoton edellytys menestyvalle
kalatiskille ja ammattikeittidlle.

TYONTEKIJAN HYGIENIA

Pukeutuminen

Elintarvikkeita kasittelevan henkildon olemus ja pukeutu-
minen ovat osa elintarvikkeiden suojaamista saastumi-
selta eli kontaminaatiolta. Pakkaamattomia, helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella henkilo, jolla on
tulehtunut haava, rakennekynsi, lavistyskoru tai muita
koruja, jos niita ei voi suojavaatetuksella peittad. Elintar-
viketydssa pukeudutaan puhtaisiin tydvaatteisiin ja jal-
kineisiin, joita kaytetaan vain tyopaikalla. Tydjalkineiden
kanssa on aina kaytettava sukkia. Pakkaamattomia tai
helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevan henkilén
suojavaatteen tulee olla hihallinen ja peittaa alla olevat
vaatteet, myos niiden hihat. Likaavassa tydssa on hyva
kayttaa suojaesiliinaa.

Omasta puhtaudesta huolehtiminen

Hyvasta paivittaisesta perushygieniasta tulee pitaa
huolta, kuten saannollisesta suihkussa kaynnista ja
hiusten puhtaudesta. Tuoksuttomia tai mietotuoksuisia
deodorantteja voi kayttaa, mutta vahvojen tuoksujen
kaytto ei ole suositeltavaa. Sormukset, rannekellot, ran-
nekorut ja muut nakyvat korut on poistettava pukeudut-
taessa tydasuun.

Omasta terveydesta huolehtiminen

Pakkaamattomien elintarvikkeiden kanssa ei saa tyds-
kennella flunssaisena, kuumeisena, vakavammassa
infektiotaudissa tai vatsataudissa. Jos kasissa on ihottu-
maa tai pahempi haava, on oltava yhteydessa laakariin
ja valtettava tydskentelya elintarvikkeiden kanssa. Pie-
net haavat kasissa puhdistetaan, suojataan vesitiiviilla
laastarilla ja kaytetaan kertakayttokasineita.

Kasien pesu

Kasien peseminen huolellisesti ja riittavan usein on elin-
tarvikkeiden turvallisen kasittelyn ja yleisen hygienian
perusta. Pesemattdémissa kasissa on aina ymparistds-
ta ja ihosta itsestaan peraisin olevia mikrobeja, kuten
bakteereja ja viruksia. Kannattaa muistaa, etta kasien
kasteleminen heikentaa hygieniaa. Harjoittele siis oikea
kasienpesutekniikka ja opettele tiedostamaan, mita ka-
sillasi teet. Nain huomaat, milloin kadet tulisi taas pesta.

Laatu Iahtee
myymadlén ja
ammattikeittion
jokapdivdisestd
tekemisestd.

4. LAADUN TEKIJOISTA TARKEIN OLET SINA



OIKEA KASIENPESUTEKNIIKKA:

» Poista sormukset, korut ja kellot pesun
ajaksi.

» Kostuta kadet lampimalla vedella.

» Ota kasiin nestesaippuaa.

» Hiero kimmenia yhteen noin 20 sekuntia.
» Pese huolellisesti myés kimmenien selka-
puolet, sivustat, ranteet, sormien valit seka
kynsien ja sormuksien alustat.

» Huuhtele kadet puhtaiksi.

» Kuivaa kadet huolellisesti puhtaaseen
kertakayttoiseen kasipyyhkeeseen.

» Sulje hana siten, etta suojaat puhtaita kasia
esimerkiksi kasipyyhkeella.

» Tarvittaessa kayta pesun jalkeen viela
kasien desinfiointiin tarkoitettua valmistetta.
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KADET ON PESTAVA

» aina ennen tyon aloittamista

» siirryttaessa tyévaiheesta tai tuoteryhmas-
ta toiseen

» multaisten kasvisten kasittelyn jalkeen

» keskeytyksen, kuten ruokailun tai
tupakoinnin jalkeen

» kattelyn jalkeen

» niistamisen tai aivastamisen jalkeen

» silmien tai kasvojen koskettamisen jalkeen
» rahan kasittelyn jalkeen

» suojakasineiden riisumisen jalkeen

» WC-kaynnin jalkeen

» aina, kun kadet ovat likaantuneet.

KERTAKAYTTOKASINEET

Kertakayttokasineita kaytetdan suojaamaan pakkaama-
tonta elintarviketta kasissa mahdollisesti viela pesemi-
sen jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Rasvaisia elintar-
vikkeita kasiteltaessa kaytetaan aina siihen soveltuvia
ftalaatittomia kasineita kuten nitriilikasineita, silla vinyy-
lin pehmitinaineena kaytetyt, terveydelle haitalliset fta-
laatit paasevat helposti irtoamaan kasineista.

Kertakayttokasineet pitaa vaihtaa riittavan usein ja aina
silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia pintoja, rahaa
tai muita mahdollisia kontaminaation lahteita. Kannat-
taa muistaa, etta kertakayttokasineet likaantuvat kuten
kadet. Kasia tulee myds pesta kasineiden kaytosta huo-
limatta. Kertakayttdisten tyévalineiden kaytdssa tulee
asiakasturvallisuutta vaarantamatta valttaa turhaa ku-
lutusta ja siten vahentaa havikkia ja suojella ymparistda.



TYOSKENTELYHYGIENIA

Kala ja ayridiset ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Niita kasiteltdessa on noudatettava erityisen hyvaa hy-
gieniaa. Kalaosastolla tulee kiinnittaa erityista huomio-
ta tydvalineiden, lautojen, alustojen ja sailytysastioiden
puhtauteen ja kuntoon.

Kalaa kasitellaan ainoastaan kalan kasittelyyn tarkoi-
tetuilla leikkuulaudoilla. Hygieniariskiltaan eritasoisil-
le toimenpiteille taytyy olla omat leikkuulaudat: esim.
perkaamiseen, fileiden kasittelyyn, jalosteiden (kuten
graavattujen tuotteiden) ja puolivalmisteiden tekoon on
kaikille oltava omat tydlautansa. Kokonaiset kalat, fileet,
puolivalmisteet ja jalosteet on pidettava toisistaan eril-
laan kaikissa tyovaiheissa. On myos huolehdittava, et-
teivat tuotteet ole kasittelylampétilassa yhtaan pidem-
paan kuin on pakko. Oikea sailytyslampdtila on sulavan
jaan lampaotila eli mahdollisimman lahella o "C:sta.

Kaloja pakattaessa kalan ja jaiden valissa tulee olla esi-
merkiksi muovikalvo, joka estaa naiden valittdman kon-
taktin ja kalan lihan "paleltumisen”. Kaloja pakattaessa
on myds huomioitava, etta liha ja nahkapuoli eivat ole
toisiaan vasten. Pakkaus- ja sdilytysalustan tulee olla
tasainen, ettei herkasti rikkoutuva liha vaurioidu.

Oikealla kasittelylld, pakkaamisella ja sadilyttamisella
voidaan ehkaista laadun heikkenemista, pidentaa sai-
lyvyytta ja tata kautta pienentaa havikkia.

Hygieniariskiltdén
eritasoisille toimen-
piteille taytyy olla omat
leikkuulaudat: esim.
perkaamiseen, fileiden
kdsittelyyn, jalosteiden
(kuten graavattujen
tuotteiden) ja puoli-
valmisteiden tekoon
on kaikille oltava omat
tyolautansa.
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4.3 SAILYTA KALA OIKEIN

Vaikka kala oikein kasiteltyna sailyy hyvin, kannattaa
olla tarkkana, silla kalan koostumus, rakenne ja korkea
pH tekevat siitd helposti pilaantuvan tuotteen. Lisaksi
kala sisaltaa runsaasti omia kudoksiaan hajottavia ent-
syymeja, kylmassa viihtyvia mikrobeja ja hapettumiselle
alttiita monityydyttymattémia rasvahappoja.

Bakteerit ovat kalojen ja kalatuotteiden yleisimmat
pilagjat. Pilaamisen lisdksi osa bakteereista kuten Lis-
teria monocytogenes ja Clostridium botulinum voivat
aiheuttaa vaarallisia ruokamyrkytyksia. Nama bakteerit
kasvavat myds alhaisissa lampétiloissa ja hapettomissa
olosuhteissa (kuten vakuumipakkauksissa), ja ne saat-
tavat aiheuttaa ongelmia kuumentamatta nautittavissa,
pitkdan vakuumissa sailytettavissa kaloissa ja kalaval-
misteissa. Molemmat naista bakteereista tuhoutuvat
kuitenkin huolellisesti kuumennettaessa. Vedesta pe-
raisin olevia bakteereja on kalan pinnalla, kiduksissa ja
suolistossa. Kalan pinnalla kasvavat bakteerit aiheutta-
vat pinnan limoittumisen.

Pilaantumisen nopeus on riippuvainen kalan sailytys-
l@mpdtilasta. Pilaantumisprosessi hidastuu alhaisissa
ldmpédtiloissa, ja kun l@mpotila on tarpeeksi alhainen,
pilaantuminen miltei pysahtyy. Siksi on tarkeda huo-
lehtia kylmaketjusta lapi kalatuotteen elinkaaren. Kyl-

maketju pysyy katkeamattomana, kun kala sailytetaan
koko ajan suosituksen mukaisessa sailytyslampatilassa.

Pilaantumisen
nopeus on
riippuvainen
kalan sdilytys-
Ilémpétilasta.
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VAHITTAISMYYNNIN LAMPO-
TILAVAATIMUKSET:

0-+2 °C:SSA SAILYTETTAVIA JA MYYTAVIA
KALATUOTTEITA OVAT

» tuore kala kokonaisena, perattuna, fileena,
paloina (pakkaamattomana tai pakattuna)

» pakasteesta sulatettu jalostamaton kala-
tuote (kalat, ayridiset, nilvidiset)

» keitetyt dyridiset, simpukat ja muut nilviai-
set (pakkaamattomana ja pakattuna)

0-+3 °C:SSA SAILYTETTAVIA JA MYYTAVIA
KALATUOTTEITA OVAT

» mati tuoreena tai sulatettuna

(suolattu tai suolaamaton)

» kaikki tyhjioon tai suojakaasuun pakatut
kalatuotteet tai jalostetut kalatuotteet
(tuore kala, kalajalosteet esim. graavisuola-
tut, savustetut, hiillostetut, marinoidut)

» kylmasavustetut ja tuoresuolatut
kalatuotteet.

ENINTAAN +6 °C:SSA SAILYTETTAVIA JA
MYYTAVIA KALATUOTTEITA OVAT ESIMER-
KIKSI

» kalapuolisailykkeet

(silakka- ja sillisailykkeet ym.)

» katkarapupuolisailykkeet, simpukkapuoli-
sadilykkeet ym.

» kala- ja ayridissalaatit

» lamminsavustetut, hiillostetut, paistetut
kalat (mikali ne eivat ole tyhji6- tai suoja-
kaasuun pakattuja, silloin 0-+3 °C)

» kalakukot tai vastaavat taikinakuoreen
valmistetut perinteiset tuotteet

» pakasteesta sulatetut jalostetut
kalatuotteet

» elavat simpukat

» sushiannokset

Elavat ravut on sailytettava lampétilassa, joka ei aiheuta
haittaa elintarvikkeiden turvallisuudelle tai sailyvyydel-
le. Ravut tulisi pitaa viileassa (alle 10 "C:n ldmpdtila) ja
kosteassa tilassa. Rapujen pitaminen sellaisenaan jaa-
pedilla ei ole elainsuojelusaadosten vastaista.



4.4 KALATUOTTEISIIN
LITTYVAT YLEISIMMAT
VIRHEET

Kalassa esiintyvia laatuvirheita voivat olla mm.
loiset ja perkuu- tai pyyntivirheet. Varin vaihtelul-
la sen sijaan ei ole yhteytta kalan laatuun. Saman
kalalajin vari voi vaihdella voimakkaastikin elinym-
pariston mukaan. Vari on vaalein ulkomeren kirk-
kaassa vedessa ja tummin pienissa sisgjarvissa.

Kalatuotteissa esiintyvia virheita voivat olla
esim.

» paivamaaravirheet (tuotteen myyntiaika on um-
peutunut tai tuotteella on liian lyhyt sailyvyys
myyntihetkella)

» varastointivirheet (kylmaketju on katkennut,
tuotteiden kierto on vaara)

» pakkausvirheet (pakkaus on rikki, vakuumipak-
kaus ei ole tiivis)

» tuotetietovirheet (puute tai virhe tuotetiedoissa)
» valmistusvirheet (virheellinen leikkausaste)

» loiset

» vierasesineet (ongenkoukut, pakkausmateriaalin
palat)

» rakennevirheet (mustelmat, ruhjeet)

» maku-, haju- ja ulkonakovirheet

» mikrobiologiset virheet.

4.5 KALANLOISET

Kaloissa esiintyvat loiset ovat harvinaisia, mutta
niita tavataan toisinaan. Suomessa esiintyvista loi-
sista vain levea heisimato on vaarallinen ihmiselle.

Levea heisimato eli lapamato on kalaa syévien
nisakkaiden (kuten ihmisen) loinen, jonka touk-
kavaihe elaa kaloissa. Lapamato on harvinainen
Suomessa ja sita voi esiintya yleensa vain ahve-
nessa, hauessa, mateessa, kiiskessa ja naiden ka-
lojen madissa. Lapamato kuolee kypsennettaessa
seka pakastaessa tuote -20 ‘C:ssa yhden vuoro-
kauden ajaksi.

Ihmiseen voi tarttua myés turskamato. Tartunnan
voi saada turskasta, jota ei ole kypsennetty kuu-
mentamalla tai pakastettu. Kuumentaminen ja/
tai pakastaminen tuhoaa turskamadon. Ihminen
on turskamadolle harhaisanta. Turskamatoa L&y-
tyy joskus ulkomailta tuodusta turskasta, mutta
Suomessa ei ole koskaan tavattu turskamadon
aiheuttamaa tartuntaa.

Siioissa tavattava rakkoloisio on ihmiselle vaara-
ton, mutta epamiellyttavan nakodinen. Rakkoloisio
on itidelain, joka aiheuttaa siioissa maitomaista
nestetta sisaltavia rakkuloita. Rakkoloisiotautia
esiintyy seka makeassa etta murtovedessa. Val-
mistettaessa tallaista kalaa ruoaksi, on rakkulat
poistettava, muuten kalaan jaa sivumaku.

4.6 VIERASAINEET

Vierasaineilla tarkoitetaan aineita, jotka eivat ole elintarvikkeen
valmistus- tai lisdaineita, mutta jotka kuitenkin syysta tai toi-
sesta ovat paatyneet tuotteeseen. Vierasaineet voivat tehda
elintarvikkeen ihmisen terveydelle vaaralliseksi tai elintarvik-
keeksi kelpaamattomaksi. Kalan yleisiin syontisuosituksiin liit-
tyy vierasainepitoisuuksiin perustuen muutamia poikkeuksia.

DIOKSIINIA SISALTAVAT KALASTUSTUOTTEET

EU:ssa on saadetty raja-arvo elintarvikkeiden sisaltamalle
dioksiinille. Suomessa erityisesti Itameresta pyydetyissa ras-
vaisissa kaloissa on havaittu sallittua korkeampia dioksiinipi-
toisuuksia. Kyseisten kalojen syontia koskevat Eviran antamat
erityissuositukset.

Kevaalla 2018 saatujen EU Kalat Ill -tutkimushankkeen tulosten
perusteella dioksiinipitoisuudet ovat kuitenkin 2000-luvulla
laskeneet selvasti ja alittavat jo dioksiinille maaritellyt raja-ar-
vot. Eviran erityissuositukset pysyvat toistaiseksi voimassa.

Suomi ja Ruotsi ovat saaneet EU:lta poikkeusluvan myyda
alueellaan raja-arvoa korkeampia pitoisuuksia dioksiinia sisal-
tavaa kalaa. Poikkeuslupa perustuu siihen, etta meilla diok-
siinin kokonaissaanti jaa alle suositusten, vaikka sita kalassa
olisikin yli raja-arvon.

MUUT VIERASAINEET

Dioksiinin lisaksi kaloissa voi esiintya PCB-yhdisteita, eloho-
peaa ja cesium-137-yhdistetta. Myds mikromuoveja voi kulkeu-
tua vedesta kalan ruoansulatukseen ja sita kautta kuluttajan
lautaselle.

Sisavesikalojen dioksiini- ja PCB-pitoisuudet ovat vahaisia. Si-
savesien petokalat, etenkin hauki, voivat sisaltaa tavanomais-
ta suurempia maaria metyylielohopeaa. Mita iakkaampi kala,
sita enemman siihen on ehtinyt kertya vierasaineita. Kalojen
elohopea- ja cesium-137-pitoisuudet vaihtelevat eri jarvissa.
Kasvatettu kala sisaltaa tuskin lainkaan vierasaineita, koska
kalarehun laatua valvotaan.

POIKKEUKSET SYONTISUOSITUKSIIN

Valtion ravitsemusneuvottelukunta suosittelee kalaa syétavak-
si ainakin kaksi kertaa viikossa eri kalalajeja vaihdellen. Viera-
saineiden saannin valttamiseksi Elintarviketurvallisuusvirasto
Evira on antanut yleiseen kalan syontisuositukseen seuraavat
poikkeukset:

» Lapset, nuoret ja hedelmallisessa iassa olevat voivat syéda vain 1-2 ker-
taa kuukaudessa isoa, perkaamattomana yli 17 cm:n silakkaa tai vaihtoeh-
toisesti Itameresta pyydettya lohta tai taimenta.

> Lapset, nuoret ja hedelmallisessa idssa olevat voivat sydda jarvesta tai
meresta pyydettya haukea vain 1-2 kertaa kuussa.

» Raskaana olevien ja imettavien aitien ei pitaisi syoda haukea ollenkaan,
koska se keraa elohopeaa.

> Sisavesialueiden kalaa paivittain syévia suositellaan vahentamaan mui-
denkin elohopeaa keraavien petokalojen kayttéa. Naita kaloja ovat hauen
lisaksi isokokoiset ahvenet, kuhat ja mateet.

Lisaa tietoa kalan vierasaineista ja syontisuosituksista loytyy
Eviran/Ruokaviraston sivuilta.
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4.7 AISTINVARAINEN ARVIOINTI

Kalan ulkonakéa arvioidaan aistinvaraisesti. Arvioinnis-
sa otetaan huomioon kalan vari, koko, muoto, nakyva
puhtaus, nesteen erottuminen ja loisten esiintyminen.

Raa'an kalan rakennetta arvioidaan nakdaistin ja sor-
mien avulla (sormituntuma). Rakenteeseen kuuluvia
ominaisuuksia ovat kovuus, pehmeys, kimmoisuus ja
koossapysyvyys.

Raakojen kalojen haju- ja makuominaisuuksiin kuuluvat
muun muassa hajun ja maun tyypillisyys, puhtaus, voi-
makkuus seka mahdolliset virhehajut ja -maut. Kalojen

virhemaut ja -hajut voidaan jakaa elinymparistéssa syn-
tyviin ja varastoinnin aikana muodostuviin.

Kalan ulkonakda arvioitaessa on huomioitava, onko
kala sdilytetty tuoreena jaissa vai pakastettuna. Pakas-
taminen ja sulattaminen voivat muuttaa kalatuotteen
ulkonakéa.

Arvioinnissa tulee huomioida kyseiselle kalalajille tyy-
pilliset ominaisuudet.

4.8 TUOREEN KALAN TUNTOMERKIT

TARKASTELTAVA
KOHTA TAI
OMINAISUUS

TUORE KALA

Limakerros on kostea, kiiltava, vesimainen
ja tasainen. Suomut ovat tiukasti kiinni.

I Varit ovat kirkkaat, mutta ne haalistuvat
jaittamisen mukana.
I Pupillit ovat mustat ja silmat ovat kirkkaat
Silmat .
ja ulkonevat.
Aluksi tuoksu on raikas ja lajille ominainen.
Tuoksu : o
Vanhentumisen mukana tuoksu voimistuu.
Jaissa sailytetyn kalan kidukset ovat har-
Kidukset maanpunertavat. Muutoin kidukset ovat
helakanpunaiset ja kosteat.
Pinta on kiintea ja kimmoisa, eli se palautuu
Lihas painalluksen jaljilta. Liha on tiukasti kiinni
selkarangassa ja ruodoissa.
. Kun ruotoa taivutetaan, se katkeaa
Selkaruoto

Vatsakalvo ja elimet

ennen kuin antaa periksi.

Vatsakalvo erottuu vatsanpeitteen lihaksis-
ta. Peraaukko on pieni ja supistunut. Jaljella
oleva veri on punaista.
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VANHENTUNUT KALA

Samea, limakerros paksuuntuu, paak-
kuuntuu ja irtoaa helposti. Varit haalistu-
vat. Nahka ja suomut irtoavat helposti.

Pupillit harmaantuvat ja silmat painuvat
kuoppiin, kuivuvat ja muuttuvat sameiksi.

Tuoksu on hapan ja pilaantunut.

Vari muuttuu kellertavaksi, ja kiduksissa
on sameaa limaa. Kiduskaaren ripset
liimaantuvat toisiinsa.

Kimmoisuus haviada. Liha irtoaa helposti
selkarangasta ja ruodoista.

Selkaruoto on menettanyt jaykkyyten-
sa ja lihas sen ymparilla on muuttunut
punaiseksi.

Vatsakalvo ei enaa erotu ympardivasta
lihaksesta. Peraaukko on loystynyt ja laa-
jentunut. Jaljella oleva veri on ruskeaa.



KUOLONKANKEUS

Kalan kuolemaa seuraa kuolonkankeus (Rigor mortis),
jonka aikana pH laskee ja pilaantuminen hidastuu. No-
pea jaahdytys ja hellavarainen kasittely lisaavat kalan
sdilyvyytta pitkittamallda kuolonkankeutta. Sen kesto
on kalalla huomattavasti lyhyempi kuin lihalla, mutta
vaihtelee kalalajista ja tainnutusmenetelmasta riippu-
en. Pienen kalan kuolonkankeus alkaa noin tunnin ku-
luttua kuolemisesta ja kestaa vuorokauden. Isommalla
kalalla kuolonkankeuden alkaminen vie 2-3 tuntia ja tila
kestaa jopa muutaman vuorokauden. Viela jaykka kala
on vaikea leikata ja pannulla paistaessa se kutistuu ja
kapristyy ja tuntuu kypsana sitkealta ja kuivalta.

B3
)

Kuva 1. Alempi kala on vield kuolonkankeassa tilassa, ylemman
kalan kuolonkankeus on jo lauennut.

TUOREEN JAVANHENTUNEEN KALAN
EROTTAMINEN TOISISTAAN

Tuoreen kalan ja vanhentuneen kalan voi erottaa toisis-
taan muutamien tarkeimpien tunnusmerkkien perus-
teella.

Kuva 2. Kidusten varisavyssa tapahtuvat muutokset kalan
vanhetessa.

Kuva 3. Silmissa tapahtuvat muutokset kalan vanhetessa.

4.9 VASTAANOTTO-
TARKASTUKSET

Tavaran vastaanotto on kaikessa kalakaupassa yksi tar-
keimmista ja haastavimmista tyévaiheista. Tuotteen jal-
jitettavyyden luotettavuus perustuu oikein tehtyyn vas-
taanottotarkastukseen. Vastaanottotarkastus on hyva
tehda heti kuorman saapuessa, muuten virheet voidaan
havaita liian mydhaan, tai niita on vaikea jalkikateen to-
dentaa. Mita mydhemmin virhe havaitaan, sita vaikeampi
siihen on puuttua. Huonoimmassa tapauksessa virheen
huomaa vasta asiakas.

Tappiot vastaanoton virheissa ovat usein suuret, ja toi-
saalta hyvin tehty vastaanottotarkastus voi saastaa pal-
jon turhia kustannuksia. On erityisen tarkeaa noudattaa
kaikkia vastaanottoon annettuja ohjeita.

Tarkastuksen vaiheita

» Tarkasta toimitettujen tuotteiden vastaavuus
tilaukseen (onko toimitettu, mita on tilattu).

» Mittaa tuotteen lampotila lampomittarilla, jonka anturi
voidaan asettaa kalan sisaan. Nain saadaan kalan to-
dellinen sisalampdtila. Jos jaat ovat sulaneet kuljetuk-
sen aikana, kaada sulamisvesi pois ja lisaa uudet jaat.
» Tee aistinvarainen arviointi.

» Tarkista, etta pakkausmerkinnat ovat kunnossa.

» Kirjaa tarvittavat tiedot.

» Tee poikkeamista ilmoitus tavarantoimittajalle

ja sovi jatkotoimista.

Pilalle menneet, vioittuneet, epailyttavan nakoiset seka
vanhentuneet tuotteet ja pakkaukset tulee palauttaa
tavarantoimittajalle. Tarkastuksen jalkeen elintarvikkeet
tulee siirtdd mahdollisimman pian kylmatiloihin, jotta
kylmaketju ei paase katkeamaan.

4.10 JALJITETTAVYYS

Elintarvikelainsaadannon mukaisella jaljitettavyydella
tarkoitetaan, etta elintarviketoimija pystyy osoittamaan,
mista tuote-era on tullut ja mihin era on toimitettu. Li-
saksi toimijan tulee tietaa elintarvikkeiden hankinta- ja
luovutusajankohdat. Toimivalla jaljitettavyydella varmis-
tetaan poikkeamatilanteissa tehokas tuotteiden takaisin-
veto ja minimoidaan virheesta aiheutuvat vahingot niin
kuluttajille kuin toimijoille.

Oikein tehty vastaanottotarkastus on jaljitettavyyden pe-
rusta, silla toimiva jaljitettavyys kattaa yhden askeleen
taakse- ja eteenpain elintarvikkeen toimitusketjussa.

Kuluttajat ovat entista kiinnostuneempia ostamiensa ka-
latuotteiden alkuperasta ja haluavat tietaa, milloin kala
on pyydetty ja milta alueelta se on peraisin. Lainsaadan-
td velvoittaa vahittaismyymaldita ilmoittaman tuoreen
kalan pyyntialueen kirjallisesti myynnin yhteydessa.

Jaljitettavyytta saadellaan myds EU-tasolla. EU:n kalas-
tusalueelta pyydettyjen kalastustuotteiden pakkaus-
merkinndissa tai kaupallisissa asiakirjoissa tulee olla era-
tunnus, jonka avulla tuote voidaan missa tahansa ketjun
vaiheessa jaljittaa pyynti- tai nostopaikkaansa.
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YLEISIMMAT KAUPPAKALAT

5.1 AHVEN

_ AHVEN (PERCA FLUVIATILIS)
TUOTENIME: RUOTSIKSI: ABBORRE, ENGLANNIKSI: PERCH

Pyydetaan seka meresta etta jarvilta. Tarkeimmat

Pyynti pyyntimenetelmat verkko, rysat, merrat, katiskat.
Tuoreen tuotteen Vari: Nahka vihertava, liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Neutraalli

Arvostettu kala, joka useimmiten
Kayttd ruoanvalmistuksessa: paistetaan fileena pannulla. Avattu ahven on
suosittu savukala kotisavustajien keskuudessa.

Yleisimmat tuotteet Kokonainen seka avattu ahven,
vahittaiskaupassa: nahaton filee, savuahven
Muuta: Suomen kansalliskala
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HAUKI (ESOX LUCIUS)
RUOTSIKSI: GADDA, ENGLANNIKSI: PIKE

TUOTENIMI:

Pyydetaan seka meresta etta jarvilta.

i Tarkeimmat pyyntimenetelmat verkot, rysat, koukut ja katiskat.
Tuoreen tuotteen Vari: Nahka vihertava, liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Neutraalli
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Uunihauki, paistettu filee, murekkeet, pihvit

Yleisimmat tuotteet

e i Kokonainen seka avattu hauki, nahaton filee
vahittaiskaupassa:

Hinnaltaan edullisempi kuin ahven, kuha tai siika. Arvostus kasvussa

Tt ruokakalana. Sopii erityisesti murekkeisiin, pihveihin ja pyorykaihin.

5.3 KAMPELA

R I

KAMPELA (PLATICHTHYS FLESUS)

TUOTENIMI:

RUOTSIKSI: FLUNDRA, ENGLANNIKSI: FLOUNDER

Suomessa myytava kampela on pyydetty yleensa Koillis-Atlantilta.

i Tarkeimmat pyyntimenetelmat trooli, verkot ja rysat.
Tuoreen tuotteen Vari: Nahka ruskeahko, liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Neutraalli
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Paistettu filee, savukampela

Yleisimmat tuotteet

N r—— Avattu kampela, nahaton filee

Hinnaltaan edullinen ja siksi suosittu arkikala. Muita Suomessa

MIULEE myytavia kampelakaloja: piikkikampela, punakampela.
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5.4 KIRJOLOHI

KIRJOLOHI (ONCORHYNCHUS MYKISS)

TUOTENIMI: RUOTSIKSI: REGNBAGSFORELL, ENGLANNIKSI: RAINBOW TROUT

Kasvatetaan seka meressa etta sisavesialueella. Suomessa
Kasvatus: tarkeimmat kasvatusalueet Ahvenanmaan vesilla. Suomeen tuodaan
kirjolohta myos esim. Ruotsista, Tanskasta ja Norjasta.

Tuoreen tuotteen Vari: Nahka hopea, nahassa violetti raita jossa mustia taplia, liha punainen
ominaisuudet: Haju: Neutraali

Lohen tapaan kay monenlaiseen ruoanlaittoon. Vaharasvaisempana
Kayttd ruoanvalmistuksessa: soveltuu hyvin myd&s viipaloitavaksi tarkoitettuihin jalosteisiin kuten
graaviksi tai kylmasavukalaksi.

Yleisimmat tuotteet

vahittaiskaupassa: Avattu kirjolohi, fileet, annospalat, medaljongit, savukalat jne.

Muuta; Kauppaan kirjolohet tulevat aina perattuina.

5.5 KUHA

KUHA (SANDER LUCIOPERCA)
RUOTSIKSI: GOS, ENGLANNIKSI: PIKE PERCH

TUOTENIMI:

Pyydetdan seka merelta etta jarvista. Tarkeimmat pyyntialueet Suomenlahti

Pyynti ja Saaristomeri. Tarkeimmat pyyntimenetelmat verkot ja rysat.
Tuoreen tuotteen Vari: Nahka vihertava, liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Neutraalli
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Arvostettu ruokakala, joka soveltuu esim. paistamiseen ja uunikalaksi.

Yleisimmat tuotteet

e i Avattu kuha, nahaton filee
vahittaiskaupassa:

Kuhan kasvatus on Suomessa hyvin vahaista, mutta kaupoissa

s ja ravintoloissa voi toisinaan olla tarjolla my&s kasvatettua kuhaa.
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5.6 LOHI

TUOTENIMI:

Pyynti/Kasvatus:

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kayttd ruoanvalmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet
vahittaiskaupassa:

Muuta:

5.7 MADE

TUOTENIMI:

Pyynti:

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kayttd ruoanvalmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet
vahittaiskaupassa:

Muuta:

LOHI (SALMO SALAR)
RUOTSIKSI: LAX, ENGLANNIKSI: SALMON

Suomessa myytava lohi on suurimmaksi osaksi Norjassa kasvatettua.
Kesaisin on saatavilla myos villia kotimaista lohta, jonka liha on variltaan
vaaleampaa. Villid lohta pyydetaan verkoilla, rysilld ja siimoilla.

Vari: Nahka hopea jossa mustia taplia, liha punainen
Haju: Neutraali

Soveltuu monenlaiseen ruoanlaittoon. Uunilohi, paistettu
tai savustettu lohi, graavilohi, keitot, kiusaukset.

Avattu lohi, lohifileet, medaljongit, annospalat, savukalat, graavit, jne.

Tarjolla on myds luomulohta. Kauppaan lohet tulevat aina perattuina.

MADE (LOTA LOTA)
RUOTSIKSI: LAKE, ENGLANNIKSI: BURBOT

Pyydetaan seka meresta etta jarvilta.
Pyyntivalineina verkot, koukut, rysat ja katiskat.

Vari: Nahka vihertavan ruskea, liha vaalea
Haju: Neutraalli

Arvostettu sesonkikala (tammi-maaliskuu), josta yleisimmin valmistetaan
keittoja ja muhennoksia. Mati arvostettu herkku.

Kokonainen made, nyljetty made

Mateen lima on aina voimakkaan tuoksuista.
Se ei tarkoita, etta kala olisi pilalla.
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5.8 MUIKKU —

MUIKKU (COREGONUS ALBULA)

TUOTENIME: RUOTSIKSI: SIKLOJA, ENGLANNIKSI: VENDACE

Pyydetaan jarvilta ympari Suomea.

Pyynti Pyyntivalineind nuotat, troolit, verkot ja rysat.
Tuoreen tuotteen Vari: Nahka hopea, liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Neutraali
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Paistettu, savustettu, suolattu muikku
Yleisimmat tuotteet Kokonainen muikku, paaton perattu muikku, savustettu
vahittaiskaupassa: muikku, suolattu muikku
Muuta: Kuuluu lohikaloihin. Sisavesiemme tarkein talouskala.

5.9 NIERIA
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NIERIA, RAUTU (SALVELINUS ALPINUS)
RUOTSIKSI: RODING, ENGLANNIKSI: ARCTIC CHAR

TUOTENIMI:

Suomessa myytava nieria on enimmakseen kasvatettu Islannissa,
Pyynti/Kasvatus: Norjassa, Ruotsissa tai Suomessa. Lapissa pyydetaan pienia maaria
villia nieriaa esim. Inarijarvelta.

Tuoreen tuotteen Vari: Taplikas, vihertava/hopea/punertava. Liha punaista.
ominaisuudet: Haju: Neutraali

Muiden lohikalojen tapaan monikayttéinen ruokakala. Paistettu nierig,

Kaytto ruoanvalmistuksessa: savustettu nierig, uunissa haudutettu tai paahdettu nieria.

Yleisimmat tuotteet

oy i Avattu nieria, nieriafilee, savunieria
vahittaiskaupassa:

Saimaannieriaa (joka on luonnonvaraisena uhanalainen)

Muuta; e o )
kasvatetaan Suomessa pienia maaria kiertovesilaitoksissa.
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TUOTENIMI:

Pyynti:

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kayttd ruoanvalmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet
vahittaiskaupassa:

Muuta:

5.11 SIIKA

TUOTENIMI:

Pyynti/Kasvatus:

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kayttd ruoanvalmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet
vahittaiskaupassa:

Muuta:

SEI, SEITI (POLLACHIUS VIRENS)
RUOTSIKSI: SEJ, ENGLANNIKSI: SAITHE

Taloudellisesti tarkeimmat kalastusalueet ovat Islantia ymparéivilla
merialueilla, Barentsin merella ja Pohjanmerella.
Tarkeimmat pyyntimenetelmat troolit, nuotat ja verkot

Vari: Hopea, liha vaaleaa.
Haju: Neutraali

Paistettu, keitetty, haudutettu sei
Nahaton seifilee, seiselake, seipakasteet (kuutiot, annospalat)

Edullinen arkikala. Kuuluu turskakaloihin.

SIIKA (COREGONUS LAVARETUS)
RUOTSIKSI: SIK, ENGLANNIKSI: WHITEFISH

Pyydetaan seka meresta etta jarvilta. Suurimmat saaliit Peramerelta.
Kasvatetaan koko Suomessa, mutta eniten kasvatusta merialueilla.
Myés kiertovesikasvatettua siikaa saatavilla.

Vari: Nahka vaaleanharmaa, liha vaalea
Haju: Neutraalli

Arvostettu kala, jota voidaan paistaa sellaisenaan tai jalostaa eri muodoissa.
Paistettu siika, uunisiika, graavisiika

Kokonainen avattu siika, suomustettu filee, ruodoton filee, pannusiika
(paaton, avattu, suomustettu pikku siika), savutuotteet, graavit

Savusiika valmistetaan usein Kanadasta pakasteena
tuodusta raaka-aineesta. Siika kuuluu lohikaloihin.

5. YLEISIMMAT KAUPPAKALAT m



5.12 SILAKKA

o

SILAKKA (CLUPEA HARENGUS MEMBRAS)
RUOTSIKSI: STROMMING, ENGLANNIKSI: BALTIC HERRING

TUOTENIMI:

Silakka on Itameressa elava sillin alalaji.

Pyynti Tarkeimmat pyyntimenetelmat troolit, rysat ja verkot.
Tuoreen tuotteen Vari: hopea, liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Neutraalli
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Paistettu, savustettu, marinoitu silakka
Yleisimmat tuotteet Kokonainen silakka, paaton perattu silakka, silakkafilee, savusilakat,
vahittaiskaupassa: hiillostetut ja marinoidut silakkatuotteet, pakastefileet.

Edullinen arkikala. Saalismaaraltadn Suomen tarkein kala. Silakan dioksiinipi-
Muuta:; toisuuksien on 2000-luvulla todettu laskeneen selvasti ja alittavan dioksiinille
maaritellyt raja-arvot.

5.13 TAIMEN

TAIMEN (SALMO TRUTTA)

TUOTENIMI: RUOTSIKSI: ORING, ENGLANNIKSI: TROUT
Kasvatus: Kaupoissa vain kasvatettuna
Tuoreen tuotteen Vari: Nahka hopea, liha punainen
ominaisuudet: Haju: Neutraalli
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Uunitaimen, paistettu tai savustettu taimen

Yleisimmat tuotteet

vahittaiskaupassa: Kasvatettu taimen. Taimenet tulevat aina perattuina kauppaan.

ﬂ 5. YLEISIMMAT KAUPPAKALAT



5.14 TONNIKALAT

TONNIKALAT: KELTAEVATONNIKALA (THUNNUS ALBACARES),
VALKOTONNIKALA (THUNNUS ALALUNGA), BONIITTI
(KATSUVONUS PELAMIS)

RUOTSIKSI: TONFISK, ENGLANNIKSI: TUNA

TUOTENIMI:

Pyydetaan Atlantilta ja Tyyneltamerelta.

PSS Kalastusmenetelmat pitkasiimat ja ajoverkot
Tuoreen tuotteen Vari: Myydaan fileena, joka on yleensa tumman punertava
ominaisuudet: Haju: Neutraalli
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Paistettu tai grillattu tonnikala

Yleisimmat tuotteet

vahittaiskaupassa: Nahaton filee

Suurin osa tonnikalakannoista on uhanalaisia, uhanalaisimpana sinievatonni-

kala (thunnus thynnus). Kannattaa suosia siimapyydettya tai vapakalastettua

seka MSC-sertifioitua kalaa. Joitakin lajeja kuten boniitteja ja valkotonnikalaa
(albacore) myydaan ymparistdmerkittyina seka sailykeversioina.

Muuta:

5.15 TURSKA

TURSKA (GADUS MORHUA)
RUOTSIKSI: TORSK, ENGLANNIKSI: COD

TUOTENIMI:

Turskaa pyydetaan koko Koillis-Atlantin alueelta.

Pyynti Tarkeimmat pyyntimenetelmat troolit, kurenuotat, verkot ja rysat.
Tuoreen tuotteen Vari: nahka ruskea-vihrea, liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Neutraali
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Paistettu turska, uuniturska

Yleisimmat tuotteet

e _ Nahaton turskafilee, selakkeet, pakastetut annospalat ja kuutiot
vahittaiskaupassa:

Muuta: Edullinen arkikala

5. YLEISIMMAT KAUPPAKALAT n



5.16 MATI

——

KIRJOLOHI

Mati on arvostetuimpia kalatuotteita, ja se on parhaim-
millaan vahan ennen kalan kutuaikaa. Se on aina pakas-
tettava vuorokaudeksi ennen kayttég, jotta mahdollisilta
loisilta valtyttaisiin.

Mateen madilla herkutellaan alkuvuodesta. Siian ja mui-
kun mati ovat erityisen arvostettuja, ja niiden sesonki
ajoittuu syksyyn. Silakka kutee seka kevaalla etta syk-
sylla, ja kirjolohen kutuaika ajoittuu alkutalveen. Suosio-
taan ovat viime vuosina kasvattaneet myés Cavi-art-val-
misteet, merilevasta tehdyt madin tyyppiset tuotteet,
jotka sopivat myés kala-allergikoille.

Mateja on tarjolla kaupoissa ympari vuoden joko tuo-
reena, pastoroituna tai pakastettuna. Kirjolohen matia

saa myods kylmasavustettuna. Sulatettu mati sailyy alle
+3 "Cissa pari vuorokautta.

Matimunien koko ja vari vaihtelevat kalalajin mukaan.
Mateen ja muikun matihelmet ovat pienimpia. Ma-
teenmati on variltaan vaaleankeltaista ja muikunmati
oranssinkeltaista, kirjolonenmati taas on suurirakeista
Jja oranssinpunaista.

Mati tarjoillaan yleensa suolattuna esimerkiksi blinien
tai paahtoleivan kanssa. Lisaksi tarjotaan hienonnettua
sipulia, smetanaa, kermavaahtoa tai kermaviilia seka
mustapippuria. Madista voi tehda juhlavia hyyteloita
seka kylmia kastikkeita kalan kanssa. Se sopii myos uu-
niperunan tai tuulihattujen taytteeksi.

5.17 KALOJENRAVINTOAINEPITOISUUDET

Energia, kJ 345 339 322 333 412 817 297 463 429 601 639
kcal 83 81 77 80 08 105 71 111 102 144 153
Proteiini, g 18,8 19,0 15,0 18,7 17.3 18,7 15,7 18,7 20,2 16,0 16,8
Rasva, g 07 0.4 18 0,4 3.2 13,5 0,8 3.9 2,3 8,9 9,6
Kolesteroli mg 92,0 63,0 67,0 79,0 67,0 66,7 58,8 74,0 49,0 88,5 537
A-vitamiini, ug 6.4 6,0 14,0 3.3 2.2 4.7 5.0 94.7 111 9.2 22,4
D-vitamiini,ug 152 21 0.7 6.9 14,0 8,0 0.5 9.4 14,9 17.9 7.8
E-vitamiini, mg 1,5 0.9 1,0 13 2,6 2,2 0.8 1,6 2,7 2,3 1.4
Niasiini, mg 4,0 4,0 4,0 2,3 4,0 7.2 1,5 4,0 4,0 41 8.4
B12-vitamiini,ug 1.9 2 1 2 2 4 0,8 2 1 14,9 4
Kalium, mg 330 340 270 340 350 390 270 330 380 390 420
Kalsium, mg 109 50 59 54 63 16 38 192 60 87 130
Rauta, mg 0.3 0.3 0.3 0.3 0.4 0.4 0.4 0,8 0,5 0,8 0.4
Sinkki, mg 0.8 11 0,5 0.6 0.5 0.4 0.7 4,0 1,2 2,4 0.5
Seleeni, ug 28 22 24 37 28 26 22 22 37 31,2 13,5

Lahde: Terveyden ja hyvinvoinnin laitos, Fineli

ﬂ 5. YLEISIMMAT KAUPPAKALAT
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AYRIAISET JA NILVIAISET

Ayridiset ja nilvigiset ovat suosittuja tuotteita
ympdri maailmaa, ja niiden suosio kasvaa myds
Suomessa. Usein kuluttaja kuitenkin kaipaa myy-
jan opastusta raaka-aineiden kdsittelemisessd ja
sdilyttdmisessd. Oikeanlainen opastus varmistaa
onnistuneen ruokaeldimyksen.

AYRIAISTEN VALMISTAMINEN

Osa ayriaisista ja nilvidisista myydaan elaving, ja myy-
malassa onkin mahdollisuuksien mukaan myynnin yh-
teydessa tarkistettava, etta esim. simpukat ovat elavia.
Kuluttajia tulee opastaa tarkistamaan viela kotona, etta
ruoaksi valmistettavat eldvind myytavat ayridiset ja nil-
viaiset todella elavat. Tama tarkistetaan kopauttamalla
ravun pyrstoa tai simpukan kuorta - elava elain reagoi
pyrstén vetamisella tai kuoren sulkemisella. Rikkonaiset
Jja kuolleet yksilét heitetdan pois.

m 6. AYRIAISET JA NILVIAISET

Simpukat ja ayridiset valmistetaan yleensa keittamal-
. Ennen keittamista simpukat ja ayriaiset tulee pesta
juoksevan veden alla, varmistaa, etta ne elavat ja raa-
puttaa mahdolliset muut kuoreen tarttuneet merenela-
vat pois.

Puhdistuksen yhteydessa voidaan simpukoista poistaa
"parta” tarttumalla siihen veista apuna kayttaen. Muista
kuitenkin, ettad simpukat, joissa on "parta” jaljelld, saily-
vat pidempaan kuin ne, joista se on poistettu.

Simpukoita voidaan nauttia myos raakoina. Simpukat
avataan teravalla veitsella asettamalla veitsi kuorten
valiin ja vetamalla veitsi kuoren sisaan. Kiinnityslihakset
irrotetaan leikkaamalla.

Elavat simpukat ja ayridiset kannattaa valmistaa ruoaksi
mahdollisimman pian ostamisen jalkeen.



SINI-
SIMPUKKA

SINISIMPUKKA (MYTILUS EDULIS)
RUOTSIKSI: BLAMUSSLA, ENGLANNIKSI: BLUE MUSSEL

TUOTENIMI:

Suomessa myytavista sinisimpukoista suurin osa on kasvatettu
Pyynti/Kasvatus: Tanskassa, Ruotsissa tai Norjassa. Kasvatus tapahtuu paalujen tai kdysien
pinnoilla. Villeja sinisimpukoita tuodaan Tanskasta.

Elava
Vari: Kuori sinertavan musta, liha keitettyna kelta-ruskea
Haju: Merellinen

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kaytté ruoanvalmistuksessa: Keittdminen, gratinointi uunissa

Yleisimmat tuotteet

vahittaiskaupassa: Elava sinisimpukka, sdilykkeet, pakasteet

Muuta: Edullinen arkiruoka

6.2 KAMPA-
SIMPUKKA

KAMPASIMPUKKA (PECTEN MAXIMUS)

TUOTENIME: RUOTSIKSI: KAMMUSSLA, ENGLANNIKSI: SCALLOP

Pyydetaan ja kasvatetaan merialueilla (esim. Norjan rannikko).

PRI NSRS Pyyntimenetelmina pohjatroolit, pohjaharat ja kasin keruut.
Tuoreen tuotteen Vari: Liha vaalea
ominaisuudet: Haju: Merellinen
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Paistaminen, grillaus

Yleisimmat tuotteet

vahittaiskaupassa: Kampasimpukan liha pakasteena ja suolaliemessa

Muuta: Arvostettu juhlaruoka.

6. AYRIAISET JA NILVIAISET ﬂ



6.3 PARTA-
VEITSI-
SIMPUKKA

PARTAVEITSISIMPUKKA (ENSIS DIRECTUS)
TUOTENIMI: RUOTSIKSI: RAZOR MUSSLA, ENGLANNIKSI: RAZOR MUSSLE
/ATLANTIC JACKKNIFE CLAM

Pyvnti Kotoisin Pohjois-Amerikan itarannikolta, pyydetaan myés Euroopassa.
yynt. Pyyntitapoihin kuuluvat keihastaminen ja kaivaminen.
Elava
Vari: Kuori ruskean vihertava, liha vaalea
Haju: Merellinen

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kaytté ruoanvalmistuksessa: Hoyryttaminen, paahtaminen, paistaminen

Yleisimmat tuotteet

vahittaiskaupassa: Elava partaveitsisimpukka

6.4 OSTERI

OSTERIT (OSTREIDAE)
RUOTSIKSI: OSTRON, ENGLANNIKSI: OYSTERS

TUOTENIMI:

Kasvatus: Tarkeimmat kasvatusalueet Ranska, Hollanti, Irlanti

Tuoreen tuotteen

S . Elava Vari: Liha vaalean harmaa Haju: Merellinen
ominaisuudet:

Kayttd ruoan-

valmistuksessa: Yleensa elavana mutta myds kypsennettyna. Voidaan myés gratinoida.

Yleisimmat tuotteet Elava osteri. Osterilajikkeita on kymmenia. Tyynenmeren osterit muodostavat osterien
vahittaiskaupassa: paaryhman, joka eroaa ulkonaéllisesti Euroopan ostereista.

Arvostettu juhlaruoka. Osterin avaukseen kaytetaan osteriveista. Yleisimmin Suomessa
myydaan Ranskassa kasvatettua Tyynenmeren osteria (Crassostrea gigas). Villit Belon osterit
(Ostrea edulis) ovat arvostetumpia mutta kalliimpia. Osterit tulee sailyttaa kosteassa ja viileas-
sa (r2- +6 °C) kaarittyna merilevaan, kosteaan paperiin tai pyyhkeeseen. Avattu osteri kuuluu

nauttia valittdmasti avaamisen jalkeen. Osterit nautitaan yleensa raakoina, jolloin on tarkeaa,

etta ne ovat viela elavia. Elavan osterin kuoren tulee olla tiiviisti sulkeutunut tai sen tulee sul-

keutua valittomasti kuoreen napautettaessa. Tuoreen osterin tunnistaa parhaiten avattaessa:
osterin kuuluu tuoksua merivedelta, liemen kuuluu olla kirkas ja maun raikas.

Muuta:

B 6. AYRIAISET JA NILVIAISET



6.5 MUSTE-
KALAT

TUOTENIMI:

Pyynti:

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kayttd ruoanvalmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet
vahittaiskaupassa:

Muuta:

6.6 JOKIRAPU

TUOTENIMI:

Pyynti:

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kayttod ruoanvalmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet
vahittaiskaupassa:

Muuta:

MUSTEKALAT (COLEOIDEA):
TURSAS (OCTOPODA), KALMARI (LOLIGO VULGARIS),
SEEPIA (SEPIA OFFICINALIS)
RUOTSIKSI: BLACKFISK, ENGLANNIKSI: OCTOPUS

Mustekalaa pyydetaan trooleilla, siimoilla, ajoverkoilla, loukuilla ja keihailla.
Raikas merellinen tuoksu, kostea pinta/kiiltava vari, kimmoisuus
Keittdminen, hauduttaminen, paistaminen tai grillaus
Nahaton filee

Mustekalan lonkeroita myydaan valmiiksi viipaloituina seka paneroituina.
Pakastehyllysta voi lOytya myods kokonaisia mustekaloja. Mustekalan liha ei
karsi pakastamisesta, vaan pakastaminen pain vastoin jopa mureuttaa lihaa.

JOKIRAPU (ASTACUS ASTACUS)
RUOTSIKSI: FLODKRAFTA, ENGLANNIKSI: NOBLE CRAYFISH

Koko Jarvi-Suomi. Pyyntimenetelmana rapumerrat.

Vari: Kuori vihertava-sinertava-musta
(keitettyna punainen), liha vaalea ja kiintea

Keittaminen
Keitetyt jokiravut, elavat jokiravut, pakasteravut

Arvostettu rapujuhlien juhlaruoka.
Jokirapu on alkuperainen suomalainen rapu.

6. AYRIAISET JA NILVIAISET



6.7 TAPLARAPU

TAPLARAPU (PACIFASTACUS LENIUSCULUS)

TUOTENIME: RUOTSIKSI: SIGNALKRAFTA, ENGLANNIKSI: SIGNAL CRAYFISH

Pyydetaan koko Jarvi-Suomen alueelta.

Pyynti Pyyntimenetelmana rapumerrat.
Tuoreen tuotteen Vari: Kuori vihertava-ruskea-sininen (keitettyna punainen),
ominaisuudet: liha vaalea ja kiintea
Kayttd ruoanvalmistuksessa: Keittdminen

Yleisimmat tuotteet

vahittaiskaupassa: Keitetyt taplaravut, elavat taplaravut, pakasteravut

Arvostettu rapujuhlien juhlaruoka. Alun perin taplarapu on tuotu Suomeen

IS Pohjois-Amerikasta. Tunnistaa saksen tyvessa olevasta vaaleasta taplasta.

6.8 MERIRAPU

|

rf-
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TUOTENIMI: MERIRAPU ELI KEISARIHUMMERI (NEPHROPS NORVEGICUS)

RUOTSIKSI: SCAMPI, ENGLANNIKSI: SCAMPI

Keisarihummereita elaa Valimeressa ja Pohjois-Atlantissa

Bt ja niita pyydetaan kevaisin ja kesaisin troolaamalla.
Tuoreen tuotteen Vari: Kuori vaalean oranssi (keitettyna punainen),
ominaisuudet: liha vaalea, katkarapumainen

Kuullottaminen, keittdminen, paistaminen, grillaus. Merirapu myydaan
yleensa aina keitettyna, joten se soveltuu mm. salaatteihin. Rapu on
helppo avata pehmean kuoren takia, rapuveista ei tarvita.

Kaytté ruoan-
valmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet Keisarihummereita myydaan seka tuoreina etta pakastettuina,
vahittaiskaupassa: Jja niiden kuorituista pyrstoista valmistetaan sailykkeita.

ﬂ 6. AYRIAISET JA NILVIAISET



TUOTENIMI:

Pyynti:

Tuoreen tuotteen
ominaisuudet:

Kayttod ruoanvalmistuksessa:

Yleisimmat tuotteet
vahittaiskaupassa:

Muuta:

AMERIKANHUMMERI (HOMARUS AMERICANUS)
EUROOPANHUMMERI (HOMARUS GAMMARUS)
RUOTSIKSI: HUMMER, ENGLANNIKSI: LOBSTER

Amerikanhummeria pyydetaan Pohjois-Amerikan itarannikolta,
euroopanhummeria rannikkoalueilta (esim. Ruotsin vesilta).
Pyyntimenetelmana hummerimerta.

Vari: Kuori musta tai sinisen musta (keitettyna punainen),
liha vaalea ja kiintea

Keittaminen, grillaus, gratinointi
Elava hummeri, keitetty hummeri, pakastehummeri, hummerinlihasailyke

Elavat hummerit voivat sailya elossa ilman vetta useita paivia, kunhan
ne sailytetaan kylmassa ja kosteassa. Suomessa myydaan paaasiassa
amerikanhummeria.

Kuluttajia tulee opastaa
tarkistamaan viela kotona,
etta ruoaksi valmistettavat
elavina myytavat ayriaiset ja
nilvidiset todella elavat. Tama
tarkistetaan kopauttamalla
ravun pyrstoa tai simpukan
kuorta.

6. AYRIAISET JA NILVIAISET n
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7 KAUPALLISET
" | KALATUOTTEET

Kalatuotevalikoima kaupassa ja suurkeittidissd keittidihin kala toimitetaan kalanjalostusteollisuu-
koostuu erityyppisistd ja eri tavoin valmistetuista den ja tukkukaupan kautta.
kalajalosteista. Vahittdiskauppaan ja ammatti-

m 7 KAUPALLISET KALATUOTTEET



7.1 TUOREET KALATUOTTEET

Tuoreet kalatuotteet ovat kypsentdmattomia kalatuot-
teita, jotka kaupassa myydaan joko palvelutiskista tai
kuluttajapakkauksissa kylmatiskista. Tuoreita kalatuot-
teita ovat muun muassa peratut ja fileoidut kalat seka
tyhjio- ja suojakaasupakatut raa'at kalatuotteet.

7.2 PAKASTEET

Pakasteita ovat tuotteet, jotka sailytetaan alle -18 ‘C:ssa
ja jotka myydaan kuluttajille pakastettuna. Pakastetut
kalatuotteet voivat olla joko raakoja, esimerkiksi tuo-
reena pakastettuja kalafileitd, tai kypsennettyja pihveja,
pyorykéita tai valmiita kalaruoka-annoksia.

7.3 SULATETUT TUOTTEET

Sulatetuilla tuotteilla tarkoitetaan tuotteita, jotka on
sailytetty pakastettuna, mutta sulatettu myyntia varten.
Asiakkaalle tulee aina ilmoittaa myynnin yhteydessa,
etta tuote on ollut pakasteessa, tai tasta on oltava mer-
kinta asiakkaan saamassa pakkauksessa.

Sulatusprosessin aikana pitaa huolehtia, etta sulatuk-
sella ei vaaranneta tuotteiden turvallisuutta esimerkiksi
sulattamalla ja sailyttamalla tuotteita liian lAmpimassa.

Katso erillinen ohje pakasteiden kasittelysta kohdasta
8.4.

7.4 LAMMINSAVUSTETUT,
LOIMUTETUT JA
HIILLOSTETUT TUOTTEET

Lamminsavustetut kalatuotteet valmistetaan yleensa
rasvaisemmista kalalajeista, kuten lohesta, kirjolohesta
ja siiasta. Lamminsavustuksessa tuotteen sisalampétila
nousee yli 60 "C:n, jolloin tuote kypsyy savustuksen ai-
kana ldmpdtilan vaikutuksesta.

Nykyaan teollisuudessa kaytetaan yha enemman nes-
tesavustusta, jossa savun kaasuosasta erotetuista vesi-
liukoisista aineista valmistettu neste johdetaan hienona
sumuna savu-uuniin. Nestesavustuksessa syntyy pe-
rinteista savustusta vahemman palamisen yhteydessa
muodostuvia epaterveellisia polysyklisia aromaattisia
hiilivetyja eli PAH-yhdisteitd. Perinteisessa savustuk-
sessa savu tuotetaan kuumentamalla savukehittimes-
sa savustushaketta tai -purua ja johtamalla tasta saatu
savu savustusuuniin.

Myos loimutetut ja hiillostetut kalatuotteet valmistetaan
rasvaisesta kalasta, silla kalan rasva estaa sita kuivu-
masta valmistusprosessissa. Loimuttamisella tarkoite-
taan kypsentamista avotulella hitaasti miedolla lammol-

l&. Kokonaisen kalan kohdalla puhutaan loimuttamisen
sijaan hiillostamisesta. Hiillostuksessa kalan pinta saa
runsaasti varig, siis kirjaimellisesti hiiltyy. Myds kalafilei-
ta, esim. siikafileita, voidaan myyda hiillostettuna.

7.5 KYLMASAVUSTETUTJA
GRAAVATUT TUOTTEET

Kylmasavustuksessa kypsyminen tapahtuu suolan, kui-
vumisen ja savun vaikutuksesta. Kylmasavustuslampo-
tila on alle 30 °C.

Graavaus tarkoittaa kalan kypsentamista suolaamalla.
Suola pehmittadd ja kypsyttaa kalan lihan proteiineja ja
estaa kalan pilaantumisen. Graavauksessa kaytetaan
yleensa karkeaa merisuolaa, silla se liukenee hitaasti
eika kuivata kalaa. Graavauksen viimeistelyssa voidaan
kayttad myds muita mausteita.

7 KAUPALLISET KALATUOTTEET “




7.6 PUOLIVALMISTEET

Puolivalmisteilla tarkoitetaan esivalmistettuja, yleensa
raakoja kalatuotteita, jotka vaativat kypsentamista en-
nen nauttimista. Kalapuolivalmisteita ovat esimerkiksi
raa'at kalasuikaleet, maustetut medaljongit tai mauste-
tut kalapihvit.

7.7 PUOLISAILYKKEET

Kalapuolisailykkeet vaativat aina kylmasailytyksen alle
+6 "Cissa, ja niiden sdilyvyysaika on 6-12 kuukautta.
Tuotteita ei kuumenneta mikrobien kasvun estamiseksi,
vaan sailyvyys varmistetaan kayttamalla valmistuksessa
esimerkiksi suolaa, sokeria, mausteita tai happoja. Sai-
lyvyyteen vaikuttaa myds tuotteen happamuutta mit-
taava pH-arvo. Kun se on tarpeeksi alhainen, bakteerit
lakkaavat lisdaantymasta. Tyypillisia puolisdilykkeita ovat
erilaiset sillit, marinoidut silakkatuotteet, anjovissailyk-
keet ja pastoroidut madit.

7.8 TAYSSAILYKKEET

Tayssailykkeet sdilyvat avaamattomina useita vuosia.
Niiden sdilyvyys perustuu siihen, etta tuote kuumen-
netaan 120 ‘C.een, mika tuhoaa kaiken mikrobi- ja ent-
syymitoiminnan tuotteesta. Kalatayssailykkeita valmis-
tetaan muun muassa muikusta, sarjesta, tonnikalasta ja
makrillista.

7.9 KALAEINEKSET
JA VALMISRUOAT

Kalaeinekset ja valmisruoat ovat sellaisenaan tai lam-
mittamisen jalkeen valmiita nautittavaksi. Ne eivat siis
vaadi enda kypsennysta. Erilaisia valmistuotteita ovat
muun muassa kalapihvit ja -pyoérykat, laatikot, murek-
keet ja salaatit. Nykyisin kalaeineksia ja valmisruokia
valmistetaan myos niin kutsutuista vajaasti hyddynne-
tyista kalalajeista kuten sarjesta ja lahnasta.

Tdyssdilykkeet
sdilyvdt
avaamattomina
useita vuosia.

Niiden sdilyvyys
perustuu siihen, ettd
tuote kuumennetaan
120 °C:een, mikd
tuhoaa kaiken mikrobi-
ja entsyymitoiminnan
tuotteesta.
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7.10 SUSHIT

Alun perin japanilainen perinneruoka sushi on viime
vuosina kasvattanut suosiotaan myos Suomessa. Ko-
tiin myytaessa kuluttajaa kannattaa opastaa ottamaan
sushit huoneenlampodn puoli tuntia ennen tarjoilua.
Sushien myyntiaika on lyhyt, 1-3 vuorokautta.

YLEISIMMAT SUSHITUOTTEET SUOMESSA:

Maki-sushit ovat riisista ja kala- tai kasvis-
suikaleista tehtyja rullia. Paallimmaisena

on useimmiten nori eli ohut kuivattu meri-
levakaare. Makin sisalla oleva tayte voi olla
raakaa - esimerkiksi kypsentamatonta lohta
tai kasviksia - tai kypsaa kuten savustettua
kalaa.

Sushien kanssa tarjoillaan piparjuuresta valmistettua
erittain vahvaa wasabitahnaa, soijaa seka marinoituja
inkivaarilastuja. Suosittu tapa on sekoittaa pieni nokare
wasabia soijaan ja kastaa sushipala siihen ennen naut-
timista. Inkivaarin tarkoitus on neutralisoida suu ennen
seuraavan palan nauttimista.

NIGIRI-SUSHIT

Nigiri-sushit ovat riisista muotoiltuja tiiviita
"palloja”, joiden paalle on painettu raaka tai
kypsa kalaviipale tai vaikkapa ravunpyrsté.

Alun perin japanilainen perinneruoka sushi
on viime vuosina kasvattanut suosiotaan
myos Suomessa.




KALOJEN KASITTELY VAATII
AMMATTITAITOA

Kalan turvallinen matka kuluttajan pdéytddn alkaa heessa pelastaa. Helposti pilaantuvana elintarvik-
huolellisesta alkukdsittelystd. Ketju on niin vahva keena kala vaatii alusta saakka ammattitaitoisen
kuin sen heikoin lenkki. Jos alkukdsittely on puut- kasittelyn ja sdilytyksen.

teellinen, raaka-ainetta ei voida endd jalostusvai-
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8.1 KALASTAJANJA
KALANKASVATTAJAN
SUORITTAMA
ALKUKASITTELY

Ensimmainen lenkki kalan kasittelyketjussa on alku-
tuottaja - kalastaja tai kalankasvattaja. Pyydyksesta
tai kasvatusaltaasta noston jalkeen kalat tainnutetaan
ja verestetaan. Tainnuttaminen tapahtuu hiilidioksidilla,
sahkolla tai mekaanisesti. Verestys tehdaan avaamalla
kalan kaulavaltimo sydamen viela sykkiessa niin, etta
veri valuu pois kalasta. Yleensa verestys tehdaan jaa-
vesi-seokseen, jolloin kala samalla myds jaahtyy valitto-
masti pyynnin/noston jalkeen. Veri on hyva bakteerien
kasvualusta, mista syysta verestamatdn kala pilaantuu
nopeammin kuin verestetty.

Verestyksen jalkeen kalat jaahdytetaan, perataan ja
kasitellddn mahdollisimman pian. Kalat jaahdytetaan
alle +3 "C:een, jolloin entsyymien ja bakteerien toiminta
hidastuu ratkaisevasti. Jaahdyttamisen jalkeen huoleh-
ditaan, etta kalan l@mpétila ei missaan vaiheessa paase
nousemaan ohjelampadtilaa korkeammaksi. Lampétila
on tarkein yksittainen kalan laatuun vaikuttava tekija.

Tuoreen kalan kaikki tarpeeton kasittely heikentaa sen
sailyvyytta. Koska kala on herkasti pilaantuva tuote,
on tarkeata, etta sita kasitellaan oikein koko sen kulje-
tusketjussa. Seuraava kasittelija ei voi koskaan korjata
edellisen kasittelijan tekemia virheita.

8.2 KASITTELYN VAIHEET
KAUPASSA JA KEITTIOSSA

SUOMUSTAMINEN

Kalat voidaan suomustaa suomustuskoneella. Suoja-
kupu estaa suomuja lentdmasta ja tekee suomustuk-
sesta siistimpaa. Pieni- tai pehmeasuomuisia kaloja ku-
ten silakoita, muikkuja tai kirjolohta ei suomusteta. Sa-
moin jos kalat aiotaan fileoida tai savustaa, suomupinta
jatetaan paikoilleen ja perkaaminen aloitetaan suoraan
vatsan avaamisesta ja puhdistamisesta.

FILEOINTI JA RUOTIMINEN

Fileoitavaa kalaa ei yleensa suomusteta, paitsi jos ha-
lutaan tehda nahallista fileeta. Kalaa tulee aina kasitella
vain kalankasittelyyn varatulla tyoépoéydalla. Varaa tyo-
valineiksi reilun kokoinen, tukeva leikkuulauta, tarpeen
mukaan suomustusrauta, kalasakset, fileointiveitsi seka
-piikki. Paras tulos saadaan, kun veitset ovat hyvin te-
ravat.

1. Leikataan teravalla fileeveitsella kalan kiduksen la-
pasta suoraan kohti keskiruotoa, kdannetaan veitsi lap-
peelleen ruodon suuntaisesti ja leikataan filee irti kul-
jettamalla veista mahdollisimman lahella selkaruotoa.
Kaannetaan kala ja leikataan toinenkin filee irti selka-
ruodosta.

2. Fileet lukitaan kalapiikilla paikalleen leikkuulautaan
ja leikataan kylkiruodot levymaisena liuskana pois mo-
lemmista fileista.
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MEDALJONKIEN LEIKKAAMINEN

Nahallisesta kirjolohi- tai lohifileesta voi tehda nayttavia
medaljonkeja. Fileesta leikataan noin 4 sentin levyisia
paloja. Palan puolivaliin leikataan viilto nahkaan asti ja
avataan medaljongiksi.

3. Fileet leikataan irti nahasta siten, etta fileointiveista
kuljetetaan vaakasuorassa aloittaen pyrstosta, samalla
hiukan painaen leikkuualustaa vasten. Sahaavia liikkeita
valttamalla saadaan siledpintaisia fileita eika kalanlihaa
jaa nahkaan.

8.3 KALALAJIKOHTAISET
OHJEET

HAUKI

Hauen ruotiminen on taitoa vaativa tyé. Kylkiruodot
poistetaan yhdella viillolla kuljettamalla veista vaaka-
tasossa ruotojen alla. Nahaton ja kylkiruodoton filee
asetetaan leikkuulaudalle vatsapuoli yldspain. Suorassa
linjassa melkein pyrstoon asti ulottuvat Y-ruodot loyty-
vat tunnustelemalla. Filee jaetaan selka- ja vatsaosaan.
Selkaosassa tehdaan ruotolinjan ylapuolelle pieni viilto
ja seurataan ruotorivia niin, etta veitsi naputtaa kevyesti
ruotokantoihin. Kun ruodot loppuvat, viilletaan veitsella
lautaan saakka. Vatsapuolella viilto vedetaan suoraan
fileen [@pi kohti pyrstdd, koska vatsapuoli on jo ruodo-
ton. Se jaljelle jaanyt osa, jossa on ruodot, kaannetaan
ylosalaisin. Veitsella painaen vedetaan kolmion harjan-
netta kasaan samalla kun veistetaan kolmion harja irti.
Tamakin selakkeen osa on ruodoton.

4. Lihasruodot voidaan poistaa fileista leikkaamalla.
Sormenpailla sivelemalla voi tunnistaa joidenkin kalo-
jen fileista ruotorivin, jonka saa leikattua kiilana pois.
Lihasruodot voi poistaa myoés yksitellen nyppimalla.
Nyppimiseen soveltuvat seka ruotopinsetit etta taval-
liset pinsetit tai pihdit. Ruodot kannattaa vetaista paan

suuntaan, jolloin kalan liha ei repeydy. Hauen

ruotiminen
on taitoa
vaativa tyo.
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MADE

Mateen pinta kuivataan. Nahka leikataan teravalla veit-
sella tai saksilla paan ymparilta “poikki”. Toisella kadel-
la otetaan tukeva ote kalan leukakaaresta ja irrotetaan
nahka vetamalla se reippaasti "tuppeen” joko kalapihte-
ja tai talouspaperia kayttaen. Mateen vatsaontelo tyh-
jennetaan. Matipussit, mikali sellaiset on, seka maksa
otetaan talteen kaytettavaksi ruoanvalmistukseen ka-
lanlihan kanssa. Maksa tarkistetaan loisten varalta. Lo-
puksi made tarvittaessa huuhdellaan.

MUIKKU

Pienet muikut perataan puhkomalla. Kalaan tartutaan
leuan alta ja kidusontelosta peukalo-etusormiotteella
ja vedetaan sisalmykset pois. Isommat muikut perataan
kuten silakat.
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SILAKKA

Kokonaiset silakat perataan taittamalla paa peukalolla
selkarangasta painaen ja vetamalla etusormella sisal-
mykset ulos samalla avaten vatsa. Perkuun voi tehda
myds saksilla. Koko vatsanmitalta leikataan reunaviipale
pois ja sen jalkeen vield paa poikki. Sisdlmykset pois-
tetaan sormella vetamalla. Kun koko era on kasitelty,
huuhdotaan kalat pikaisesti kylmalla vedella.

Silakoiden fileointi sujuu kasin, ilman apuvalineita. Peu-
kalonpaalla avataan ensin kala kokonaan ja sen jalkeen
irrotetaan selkaruoto nostamalla ja vetamalla. Hyvin
tuoreessa silakassa selkaruoto on tiukassa kasin pois-
tettavaksi.

Joitakin ruokia varten silakkafileista poistetaan nahka.
Fileet irtoavat nahasta nyppaisemalla fileen ylakulmas-
ta ja sen jalkeen varovasti vetamalla filee irti nahasta.




8.4 PAKASTEIDEN KASITTELY

Pakastetut kalatuotteet ovat joissakin tapauksissa ainoa
mahdollisuus saada jotakin tiettya tuotetta valikoimiin,
mutta ne ovat myods erinomainen vaihtoehto kaikille
tuoreille kalafileille silloin, kun jotakin tiettya kalaa ei ole
saatavilla tai saalishuiput vaativat tasaamista. Pakasteita
oikein kayttamalla pystytaan turvaamaan asiakkaille ta-
sainen saatavuus ja pienentamaan havikkia.

Pakasteena myytavat tuotteet on seka myymalassa etta
ravintolassa aina sailytettava -18 "C:ssa tai sita kylmem-
massa. Lampdtila ei saa paasta nousemaan myoskaan
kuljetuksen aikana.

Pakastettuja tuotteita voidaan myyda myés sulatettuina
tuoretuotteiden tapaan. Myymalassa on myynnin yhtey-
dessa aina mainittava, etta tuote on ollut pakasteessa,
ravintolassa tdma ei ole valttamaténta. Myytaessa pa-
kastettuja tuotteita sulatettuina, on erittain tarkeaa, etta
sulatus tehdaan oikein. Talld varmistetaan tuotteiden
laatu ja tuoteturvallisuus.

PAKASTEIDEN SULATUS

» Tuotteet otetaan sulamaan alle +3 ‘C:een
noin 12-24 tuntia ennen myyntia. Sulatusaika
riippuu tuotteesta ja sen pakkauskoosta.

» Parhaiten tuotteet sulavat, kun ne puretaan
laatikoista.

» Mita vahemman tuotteet ovat paallekkain,
sen nopeampaa sulaminen on.

» Mikali tuotteita ei pystyta levittamaan,
avataan vahintaan laatikon kansi sulatuksen
alkaessa.

» Tuotteiden sulaessa erityisesti glaseera-
tuista tuotteista valuu nestetta. On huoleh-
dittava, etta sulamisvesi ei paase valumaan
muiden tuotteiden paalle ja myos, etta
sulaneet tuotteet eivat seiso sulamisvedes-
sa. Sulatus tapahtuu esimerkiksi reidllisessa
GN-vuoassa, joka paastaa sulamisnesteen
valumaan alla olevaan toiseen astiaan.

Pakasteena myytdévidt tuotteet on
sekd myymadldssad ettd ravintolassa
aina sdilytettdvd -18 °C:ssa tai sitd
kylmemmdéissaé.
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ESILLEPANO MYYMALASSA

» Sulamisen jalkeen tuotteet ovat valmiita
kaytettaviksi.

» Sulatetut tuotteet asetellaan myyntiin
kuten vastaavat tuoretuotteet.

» Fileet saavat olla viela hieman kohmeisia
myyntitiskiin nostettaessa.

SAILYTYS

» Varmista etta tuotteiden sailytys-
lampétila pysyy 0-+3 ‘C:ssa.

Jos myynnissa on pakasteesta sulatettua kalaa, myyn-
nin yhteydessa tai pakkausmerkinnoissa on ilmoitetta-
va, etta tuote on varastoitu pakastettuna tai jaatyneena
ja ettei tuotetta saa pakastaa uudelleen.

Myytdessd pakastettuja
tuotteita sulatettuina,

on erittdin tdrkedd, ettd
sulatus tehdddn oikein.
Tdlld varmistetaan
tuotteiden laatu ja tuote-
turvallisuus.

8 KALOJEN KASITTELY VAATII AMMATTITAITOA m




8.5 KALATISKINVALMISTELU

Hyvin hoidettu ja houkuttelevan nakdinen kalatiski
on myymalan vetonaula. Esillepanoon kannattaa pa-
nostaa, silla mielikuva tuotteiden ja toiminnan laadus-
ta syntyy sekunneissa ja vaikuttaa ostopaatokseen.
Myos sesonkien huomioiminen ja kulutuksen tren-
dien seuraaminen kannattaa - nain on mahdollista
ennakoida myyntipiikit ja rakentaa valikoima oikein.

Hyvin hoidettu ja houkuttelevan
ndkdinen kalatiski on myymdéildn
vetonaula.

e s SN

1. Kalatiskin ldampdtilan tulee pysya kaiken aikaa opti-
maalisessa 0-+2 "C:ssa. Tuoreiden kalatuotteiden alle
levitetaan tasainen kerros jaamurskaa ja varmistetaan
jadhdytysjarjestelmien toimivuus. Lampétila kannat-
taa tasaisin valiajoin tarkistaa myds siirrettavalla lam-
pomittarilla tiskin eri kohdista.

|
2. Tiski rakennetaan aina asiakasta kohti. Runsaan na-

koinen valikoima ja selkea, nayttava esillepano lisaa-
vat kysyntaa.
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3. Esillepanoa ohjaavat hygienia ja turvallisuus. Tiskin
mahdollisessa koristelussa tulee pitaa huoli siita, ettei
kaytdssa ole mitaan allergioita aiheuttavia tuotteita
tai aineita.

4. Hygieeniseen tyotapaan kuuluu, etta tuoretuotteet
erotellaan kypsista ja kalat ayriaisista.

5. Kalatiskin rakentamiseen ei ole yhta kaavaa. Saata-
villa olevat tuotteet ja asiakkaiden toiveet vaihtelevat
sesongeittain. Uusia ideoita tiskin rakentamiseen kan-
nattaa etsia tutustumalla erilaisiin kalatiskeihin seka
seuraamalla aktiivisesti kulutustottumuksia ja uusia
resepteja.



8.6 SUURKEITTIOANNOKSEN
VALMISTAMINEN

Suurkeittidannoksen valmistamista ohjaavat ravin-
tolan kaytannét. Annoksen hinnoittelu ja ravintolan
vastuullisuuslinjaukset maarittelevat kaytettavan
kala- tai ayridisraaka-aineen. Siihen, miten raaka-aine
valmistetaan, vaikuttavat seka ravintolan

liikeidea seka henkildkunnan ammattitaito.

Suurkeittioannoksen
valmistamista ohjaavat
ravintolan kdytdnnét.

R |

1. Hyva suunnittelu ja esivalmistelu mahdollistaa tar-
kan ja nopean tyoskentelyn ja laadukkaan lopputu-
loksen. Yksittaiset raaka-aineet kuten perunat, kas-
vikset ja salaatit kannattaa valmistella etukateen.

2. Kala kypsennetaan vasta, kun muut ainekset on
valmisteltu. Kypsentamisessa tulee huomioida oi-
keat valmistusajat ja -lampdtilat, jottei esimerkiksi
liian kuuma pannu tai liian pitka paistoaika paase kui-
vattamaan kalaa.

3. Annokseen saa nayttavyytta ja lisavaria liekittamal-
l& raaka-aineet kypsennyksen jalkeen.

- -
E

e

\

4. Annoksen ulkonakd on tarkea osa asiakkaalle tar-
jottavaa kulinaarista elamysta.

5. Etenkin kalan kanssa patee yksinkertainen muis-
tisaanto: on parempi, etta ruokailija odottaa ruokaa
kuin etta ruoka odottaa ruokailijaa.
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8.7 ASIAKKAAN
OPASTAMINEN
MYYMALASSA KALA- JA
AYRIAISRUOKIEN
VALMISTAMISEEN

Ruoanvalmistusohjeiden antaminen on palvelua par-
haimmillaan. Tarkeda osa asiakaspalvelua on asiakkaiden
neuvominen kalan valmistamisessa. Monet asiakkaat
kokeilevat mielelldan uusia resepteja ja tapoja valmistaa
kalaa, jos saavat kaupasta asiantuntevat ohjeet. Onnis-
tunut kala-ateria rohkaisee valmistamaan kalaa moni-
puolisesti ja palaamaan hyvan kalamyyjan luokse tois-
tekin. Naissa tilanteissa myds lisamyynnin tekeminen
on luontevaa. Hyva kalamyyja osaa suositella erilaisia
ateriakokonaisuuksia.

Ruoan ja valmistustavan valintaan vaikuttavat mm. vuo-
denaika, ruokailijoiden maara, kaytettavissa oleva aika ja
ruoanvalmistuspaikka. Lisaksi on huomioitava mahdolli-
set erityisruokavaliot ja asiakkaan muut toiveet. Aterian
kokonaisenergian maaraa nostavat juustokuorrutteet,
kermalisaykset ja leivitykset. Jos asiakas haluaa valmis-
taa mahdollisimman vadhaenergisen aterian, kannattaa
suositella kevyita ruoanvalmistustapoja kuten hoyryt-
tamista, grillaamista tai uunissa paistamista. Asiakkaan
opastamisessa tarkeinta on kuunnella hanen tarpeitaan
Jja loytaa niihin sopiva ratkaisu.

YLEISIA RUOANVALMISTUSOHJEITA

» Kalaa ei pida pesta liikaa - kalastajat
sanovat, etta kala on uinut tarpeeksi, kun se
kerran nostetaan meresta tai jarvesta.

» Kalan perusmauste on suola, myés mus-
tapippuri. Tilli ja sitruuna sopivat useimpien
kalaruokien mausteeksi.

» Kalafilee kypsyy nopeasti, koska siind on
vain vahan sidekudosta. Filee kypsyy
» pannulla paistaen pari minuuttia
per puoli
» uunissa 10-15 minuuttia
ruokalajista riippuen.

» Kala kypsyy viela pitkaan sen jalkeenkin,
kun se on otettu pannulta tai uunista. On tar-
keaa ohjeistaa asiakasta kypsentamaan kala
maltilla. Kalan sisalampétila ei saisi missaan
vaiheessa ylittaa 60 astetta. Taman varmista-
miseksi voi my6s kalaa valmistaessa kayttaa
paistomittaria.
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KEITTAMINEN/HAUDUTTAMINEN

Kalan voi kypsentaa hauduttamalla héyryssa kattilassa,
jossa on ritild, tai uunissa pienessa maarassa nestetta.
Nesteeksi sopii kalaliemi tai valkoviinipohjainen liemi.

» Kalan voi hauduttaa kokonaisena, fileena tai paloina.
Kokonaisena haudutettava kala suomustetaan, fileet
haudutetaan joko sellaisinaan tai leikataan halutun ko-
koisiksi paloiksi.

» Kala maustetaan suolalla ja haluttaessa rouhitulla
musta- tai valkopippurilla.

» Kala asetetaan hoyrystysritilalle ja kattilaan kaadetaan
nestetta sen verran, etta neste ei ulotu kaloihin.

TAI

» Kalat ladotaan voideltuun uunivuokaan ja paalle kaa-
detaan nestetta sen verran, etta kalat juuri ja juuri peit-
tyvat.

» Kalat kypsennetaan hdyryssa tai uunissa lempeasti
miedolla ldmmolla. Neste ei saisi olla aivan kiehuvaa,
l@mpaotilan tulisi pysya alle 95 “Cissa.

» Pienia kaloja ja fileen paloja kypsennetaan koosta riip-
puen 3-10 minuuttia, keskikokoisia kaloja 10-20 minuut-
tia ja suuria kaloja 20-30 minuuttia.

GRILLAAMINEN ULKOGRILLISSA

Grillaamiseen sopivat erityisesti rasvaiset kalat kuten
Llohi, kirjolohi, muikku, siika, silakka ja lahna.

» Kalat kannattaa marinoida ennen kypsentamista ja
valella niita kypsentamisen aikana, jotta ne pysyvat
mehukkaina. Hyva marinointiliemi sekoitetaan sitruuna-
mehusta, oljysta ja mausteista.

» Pienet ja keskikokoiset kalat voi grillata kokonaisina,
isot kalat kannattaa leikata paloiksi tai fileoida.

» Nahallinen kala on helpompi grillata ja nahan kanssa
kala pysyy mehevana. Grillaus aloitetaan nahkapuoli
alaspain.

» Kalan grillaamisessa hyvia valineita ovat halsteri ja ta-
soparila. Kalan voi myos grillata foliossa.

» Jos kala kypsennetaan suoraan grilliritilalla, grillin tu-
lee olla kuuma, ettei kala tartu ritilaan. Kala suolataan
Jja maustetaan ennen grillaamista. Paiston aikana kalan
pintaa voi valella maustetulla tai maustamattomalla ol-
jylla.

» Pienia kaloja ja kalaviipaleita grillataan n. 2 min/puoli,
kalafileita n. 5-8 min/puoli ja kokonaisia kaloja n. 15-20
min/puoli.



PARILOIMINEN

Parilointi on nopea ja kevyt kalan valmistustapa. Se sopii
useimmille kalalajeille mutta erityisen hyvin rasvaisille
tai melko rasvaisille kaloille. Pariloimiseen voi kayttaa
parilalevya tai laavakiviparilaa.

» Kuiva kalafilee sivellaan ohuelti hyvalla oljylla.

» Varmistetaan, etta parila on kuuma, mutta ei liian kuu-
ma, ettei kala pala karvaan makuiseksi.

» Kalafileet pariloidaan kummaltakin puolelta kauniin
ruskeiksi ja maustetaan suolalla pariloimisen jalkeen.

PANNULLA PAISTAMINEN

Pannulla paistamiseen sopivat kaikki kalat. Rasvaiset
kalat kuten lohen, kirjolohen ja siikafileet voi paistaa il-
man pintakasittelya.

» Kalan pinta kuivataan ennen paistamista, jotta rasva ei
raisky ja pinnasta tulee tasaisen rapea.

» Kalat maustetaan ennen paistamista.

» Kuumalle pannulle lisataan voita tai voi-kasvioljyseos-
ta. Nykyaan on saatavissa myos kirkastettua voita, joka
sopii hyvin kalan paistamiseen. Kalan paistamiseen voi
kayttaa myos maustettua oljya tai pannulle voi lisata ol-
Jjyn lisaksi makuaineita kuten yrttejq, chilipalon palasia
jne.

» Nahallinen kalafilee paistetaan nahkapuoli alaspain.
Kala kypsyy nopeasti ja hajoaa kypsana helposti. Kalaa
ei tule kaannella turhaan paiston aikana.

» Paiston jalkeen kalaa voi viela maustaa esim. mauste-
tulla oliividlylla.

Jos kalan paistaa ilman rasvaa, kuumalle pannulle kan-
nattaa sirotella vahan hienoa suolaa, jotta kala ei tartu
pannuun kiinni.

Vaharasvaiset kalat voi pintakasitella eli leivittaa. Lei-
vitys estaa kalan tarttumista pannuun, antaa makua ja
suojaa kuivumiselta. Leivitys lisaa toisaalta kalan ener-
giapitoisuutta, silla leivitykseen kaytettava jauho sisal-
taa myds energiaa.

Nahkoineen paistettaville kaloille, kuten vaikka silakoille
tai muikuille, sopii pelkka jauhotus. Kalan leivitykseen
kaytetaan ruis-, vehna- tai korppujauhoja.

Nahattomat kalapalat voi kastaa ensin kananmunaan ja
sitten vehnajauhoihin tai korppujauhoihin. Kalat jauho-
tetaan juuri ennen paistamista, ettei jauhotuksesta tule
vetista.

Jos kalan paistaa ilman
rasvaa, kuumalle pannulle
kannattaa sirotella védhdn
hienoa suolaaq, jotta kala ei
tartu pannuun kiinni.




UUNISSA PAISTAMINEN

Kalan voi paistaa uunissa fileina, kokonaisena tai paloina
joko sellaisenaan tai erilaisissa kastikkeissa. Uunikyp-
sennys sopii kaikenkokoisille kaloille. Paistoaika riippuu
kalan paksuudesta. Reseptissa annettuja ohjeellisia
paistoaikoja kannattaa noudattaa, koska jos kala kyp-
syy liikaa, se kuivuu. Kannattaa huomioida, etta kalan
kypsyminen jatkuu vield jonkin aikaa uunista ottamisen
jalkeen.

Kokonaisena uunissa paistettavaksi sopivat esimerkiksi
lohi, kirjolohi, taimen, siika ja lahna.

KOKONAISEN KALAN PAISTAMINEN
UUNISSA

» Kala suolataan ennen uuniin laittamista.
Kokonaisena kypsennettavaan kalaan suola,
n. %2 -1 rkl/kg, hierotaan kalan pintaan noin
tuntia ennen paistamista. Kalan vatsaan voi
mausteeksi laittaa esim. hienonnettuja yrtte-
ja ja sitruunan mehua.

» Kala asetetaan uunipannuun ja paistetaan
175 ‘C:ssa ¥2-1 tuntia. (Huom. Kala laitetaan
aina kuumaan uuniin.)

» Kun kalan pinta on ruskistunut, kaadetaan
pannuun kalalienta/valkoviinia tai kalalienta
ja kermaa ja valellaan kalaa liemella paista-
misen loppupuolella.

» Kala nostetaan tarjoiluvadille, liemi siivilGi-
daan ja siita valmistetaan kastike.
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SAVUSTAMINEN

Savustettaviksi sopivat [dhes kaikki kalat, mutta parhai-
ten rasvaiset ja puolirasvaiset kalalajit. Suosittuja savus-
tettavia kaloja ovat mm. lohi, kirjolohi, kampela ja siika.
Kalan voi savustaa joko kokonaisena tai fileena.

» Savustettava kala tai kalafilee suolataan joko kuiva-
suolauksella eli ripottelemalla kalan pintaan suolaa tai
liottamalla sita suolavedessa.

» Savustuslaatikon pohjalle ripotellaan kourallinen sa-
vustuslastua tai -purua. Monet lisaavat laatikkoon myos
pari sokeripalaa varia antamaan.

» Kala nostetaan ritilalle ja asetetaan laatikkoon, sul-
jetaan ja savustetaan sopivalla ldammolla. Tarkeaa on,
etta kalaa ei savusteta lilan tummaksi, koska se tuhoaa
kokonaan kalan oman maun. Liian kuumassa savusta-
minen puolestaan kuivattaa kalan.

» Vaharasvaiset kalat kannattaa savustaa kokonaisina,
Jjolloin ne sdilyvat mehevampina.

Kalaa voi kotona savustaa myods uunissa tai grillissa sa-
vustuspussissa.

RAAKAKYPSENNYS
Graavaaminen eli tuoresuolaus

Graavaaminen on raakakypsennysmenetelma. Graavat-
tavaksi sopivat etenkin lohi, kirjolohi ja siika, mutta myoés
muita kalalajeja voi kokeilla graavikalaksi. Graavikala
tehdaan nahallisesta fileesta. Suolaukseen kaytetaan
merisuolaa, jota annostellaan 1 ¥2-2 rkl/kalakilo. Varin
ja pehmeyden sailyttamiseksi lisataan n. 1,5 tl sokeria
seka maun mukaan rouhittua valko- tai mustapippuria.
Siika on lohta pehmealihaisempi, joten suolaa kannat-
taa kayttaa hieman vahemman.

» Kalafileista poistetaan ruodot ja vatsarasvat.

» Suola, sokeri ja muut mausteet ripotellaan fileen pin-
nalle.

» Filee kaaritaan kelmuun, nostetaan kylmaan ja anne-
taan maustua seuraavaan paivaan. Jos graavattava filee
on hyvin ohut, muutama tunti riittaa.

» Valmis graavikala leikataan fileeveitsella ohuenohuiksi
viipaleiksi fileen levasta paasta alkaen. Pintaan voi halu-
tessaan sipaista tilkan konjakkia, vodkaa, sherryad, puo-
lukkamehua, punajuurilienta tai sinappia.




MARINOINTI

Kalaa voidaan raakakypsentaa graavaamisen lisaksi
myds marinoimalla etikka-suolaliemessa. Tyypillisia
marinoituja kalatuotteita ovat erilaiset silakkamarinadit
kuten suutarinlohi tai sinappisilakat. Myos kypsia ka-
latuotteita voidaan maustaa marinoimalla, esimerkiksi
paistettuja silakkafileitd marinoidaan etikkaliemessa.

Kypsentamattomia kalafileita marinoitaessa niita pi-
detdan ensin etikka-suolaliemessa, jolloin kala hapon
vaikutuksesta kypsyy. Taman jalkeen kala siirretaan
mausteliemeen, joka voi sisaltaa esim. 6ljya, yrtteja,
valkosipulia ja pippuria. Nain marinoitu kala sailyy jopa
muutaman viikon.

HAPPOKYPSENNYS

Viime aikoina suosiotaan ovat lisanneet erilaiset happo-
kypsennysmenetelmat. Ceviche, happamissa mehuissa
kypsennetty perulainen kalaherkku, valmistetaan vasta-
pyydetysta kalasta. Kala pilkotaan pienehkoiksi paloiksi
Jja sekoitetaan kulhossa limemehun kanssa. Marinoinnin
jalkeen limemehu valutetaan pois. Cevichessa kayte-
tdan usein lisaksi chilid, korianteria ja sipulia. Ceviche
syddaan heti valmistuksen jalkeen.

Kalaa voidaan raaka-
kypsentdéd graavaamisen
liséiksi myés marinoimalla
etikka-suolaliemessadi.
Tyypillisié marinoituja
kalatuotteita ovat erilaiset
silakkamarinadit kuten
suutarinlohi tai
sinappisilakat.




KALA JA RAVITSEMUS

Ravitsemuksellisesti kala on mitd parasta ruokaa. runsaasti kalaa, elévat muuta vaestdd pidempadn.
Se sisdltad runsaasti D-vitamiinia sekd proteiinia ja Kalaa suositellaan sydtdvdaksi vahintddn kaksi ker-
sen rasva on pehmedd. Tutkimuksissa on todettu, taa viikossa, kalalajeja vaihdellen.

ettd kalastajat ja heiddn perheensd, jotka sydvdt
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9.1 KALA ONTERVEELLINEN
VALINTA

KALAN PROTEIINI JA HIILIHYDRAATIT

Kala sisaltaa runsaasti (noin 15-20 %) proteiinia ja so-
veltuu siksi hyvin terveellisen ruokavalion noudattajalle.
Proteiini lisaa kyllaisyyden tunnetta ja auttaa pitamaan
nalan loitolla. Kalan proteiini on ravitsemukselliselta
laadultaan yhta hyvaa kuin lihan proteiini. Se sisaltaa
kaikkia kahdeksaa valttamatonta aminohappoa, joita
ihmisen on saatava ravinnosta. Kalassa on vain vahan
hiilihydraatteja, noin 0,5-1 %.

KALAN RASVA

Kalojen rasvapitoisuus vaihtelee 0,5-24 % valilla. Vaha-
rasvaisempia kalalajeja ovat esimerkiksi ahven, kuha ja
hauki. Runsaasti rasvaa on esimerkiksi lohessa, kirjolo-
hessa, sillissa ja makrillissa.

Ravitsemussuositusten mukaan vahintdan kaksi kol-
masosaa ravinnon rasvasta tulisi olla pehmeaa. Hyva-
laatuista rasvaa tarvitaan erilaisiin aineenvaihdunta-
prosesseihin seka kasvuun ja kehitykseen. Kalan rasva
on paaosin pehmeaa ja rasvahappokoostumukseltaan
edullista. Kala sisaltaa runsaasti elimistoélle valttamatto-
mia pitkaketjuisia omega-3- rasvahappoja, joita elimistd
ei pysty itse valmistamaan. Omega-3-rasvahappojen on
todettu vahentavan sydantautiriskia, ja niilla saattaa olla
vaikutusta myos muistiin ja mielialaan.

Kalan valmistustavalla on vaikutusta sen rasvahap-
pokoostumukseen. Hella kypsentaminen uunissa tai
mikrossa sailyttaa parhaiten kalan rasvan ravitsemuk-
selliset edut. Sen sijaan kova ldmpod ja karventaminen
tuhoavat herkasti hajoavia pitkaketjuisia rasvahappoja.

KALA D-VITAMIININ LAHTEENA

Kala sisaltaa runsaasti D-vitamiinia ja on maitotuottei-
den ja vitaminoitujen margariinien lisaksi merkittava
ravinnosta saatavan D-vitamiinin lahde. D-vitamiinin
saanti ravinnosta on tarkeaa pohjoisella pallonpuolis-
kolla asuville erityisesti talvisaikaan, kun auringonvalon
vaikutuksesta muodostuvan D-vitamiinin saanti on La-
hes olematonta. Erityisen tarkeaa D-vitamiini on luustol-
le. Se lisaa kalsiumin imeytymista ja ehkaisee siten os-
teoporoosia. Lisaksi vimeaikaisten tutkimusten mukaan
siita nayttaisi olevan lukuisia muita terveyshyétyja. Silla
saattaa olla positiivisia vaikutuksia mm. diabetekseen,
syOpasairauksiin ja sydanterveyteen.

» Kala on paras luonnollisen
D-vitamiinin lahde.

ja keskushermostolle.

» Kalan pehmea rasva on hyvaksi sydamelle.

» Kala on "jarkiruokaa”, silla sen pitka-
ketjuiset rasvahapot ovat tarkeita aivoille

9.2 SYONTISUOSITUKSET
OHJAAVATKALAN
KAYTTOA

KALA JAVIERASAINEET

Ihmisen toiminnasta aiheutuvista paastéista monia ras-
kasmetalleja ja muita terveydelle haitallisia yhdisteita
paatyy vesistoihin ja sita kautta kaloihin. Kalan vierasai-
nepitoisuuksille on maaritelty raja-arvot, joita seurataan
ja jotka vaikuttavat kalan syontisuosituksiin. Sisavesien
petokaloissa, kuten ahvenessa ja hauessa, on havaittu
kohonneita elohopeapitoisuuksia. tameresta pyydetys-
sa silakassa ja lohessa on puolestaan havaittu korkeita
pitoisuuksia dioksiinia ja PCB-yhdisteita. Kevaalla 2018
saatujen EU Kalat Ill -tutkimushankkeen tulosten perus-
teella dioksiinipitoisuudet ovat kuitenkin 2000-luvulla
laskeneet selvasti ja alittavat jo dioksiinille maaritellyt
raja-arvot.

Kalan terveyshyétyjen on useissa tutkimuksissa todettu
olevan monikertaisesti suuremmat kuin siitd mahdolli-
sesti aiheutuvien riskien. Syéntisuositukset ohjaavat
syomaan kalaa eri lajeja vaihdellen, jolloin voidaan vai-
kuttaa siihen, etta yksittaista vierasainetta ei kerry eli-
mistoon terveydelle haitallisia maaria.

KALA RASKAANA OLEVIEN RUOKAVALIOSSA

Raskaana oleville suositellaan kalan sydmista vahintaan
kaksi kertaa viikossa muun vaestdn tavoin kalalajeja
vaihdellen. Tietyissa kaloissa havaittujen kohonneiden
vierasainepitoisuuksien vuoksi raskausaikaa kuitenkin
koskevat muutamat kalansyontiin liittyvat erityissuosi-
tukset.

Raskasmetallit voivat aiheuttaa sikiolle kehityshairiéita.
Taman vuoksi raskaana olevia suositellaan valttamaan
haukea kokonaan ja nauttimaan sisavesien isokokoi-
sia kaloja (ahven, kuha, made) ja ltameresta pyydettya
suurta silakkaa, lohta ja taimenta korkeintaan 1-2 kertaa
kuukaudessa.

Tyhjié- ja suojakaasupakatut ja graavisuolatut seka
kylmasavustetut kalatuotteet ja mati saattavat sisaltaa
listeriabakteeria. Listeriabakteerin aiheuttama listerioo-
si voi aiheuttaa keskenmenon, joten raskaana olevien
tulee valttaa edella mainittuja kalatuotteita.

» Kalan proteiini on taysiarvoista.

» Kalassa on vain vahan energiaa
Jja monipuolinen ravintoainekoostumus.

0. KALA JA RAVITSEMUS



10 VASTUULLISUUS
‘| VIITOITTAAVALINTOJA

Kalastus, kalankasvatus, kalanjalostus ja kalakaup- Kalatalouden toimijat tuottavat kuluttajille terveel-
pa ovat yritystoimintaa luonnon ehdoilla. Kalan lista ja ympdristdystavdllista IGhiruokaa ja tuovat
ketju toimii niin taloudellisen, ekologisen kuin so- samalla tyoétd ja toimeentuloa.

siaalisenkin kestdavyyden periaatteiden mukaisesti.
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10.1 VASTUULLISUUSON
ARKEA KALAELIN-
TARVIKEKETJUSSA

Elintarviketuotannon vastuullisuus kiinnostaa kuluttajia.
Vedesta kuluttajan lautaselle asti ulottuvan ketjun toi-
mintaan liittyy monta yritysvastuun teemaa, jotka alan
yritykset ottavat huomioon toiminnassaan.

Kalatalous on yritystoimintaa luonnon ehdoilla, minka
vuoksi alan toimijoiden lahtékohtana on ymparistosta
seka kalakantojen tilasta huolehtiminen. Kalastus pois-
taa ravinteita ja kalankasvatus tukee uhanalaisia kanto-
ja tuottamalla poikasia kalaistutuksiin. Kalatalous toimii
kiertotalouden periaatteiden mukaisesti, eikd mikaan
osa kalasta mene hukkaan.

Vastuullisen yritystoiminnan edellytyksena on talou-
dellinen kannattavuus. Kun yritys on kannattava, se voi
panostaa yritysvastuun muihin osa-alueisiin. Elinkeino-
kalatalouden yritykset luovat hyvinvointia, ja niilla on
usein alueellisesti huomattava tyéllistava merkitys. Ra-
vitsemukseen ja kansanterveyteen liittyvat nakékohdat
ovat tarkea osa kala-alan vastuullisuutta, kuten myoés
tuotevastuu ja -turvallisuus seka tuoteinformaatio ku-
luttajille.

10.2 KESTAVYYS
KALASTUKSEN
JA KALANKASVATUKSEN
LAHTOKOHTANA

Kalaa elintarvikeketjuun ja muuhun kayttéon tuottava
kaupallinen kalastus on tarkoin saadeltya. Useat kala-
lajit on EU:ssa kiintidity eli kalalajeille on maaritelty tie-
teelliselta pohjalta suurin sallittu vuotuinen pyyntimaa-
ra. Saaliiden ilmoitusmenettelylla seurataan kiintididen
tayttymista ja kun kiintié tulee tayteen, kyseisen lajin
kalastus loppuu. Myds muiden kuin kiintidityjen lajien
kalastuksesta ilmoitetaan. Tuontikalaa valvotaan seka
alkuperamaassa etta maahantuonnin yhteydessa. Ka-
lastus on myds merkittavin yksittdinen keino poistaa
vesistoista ravinteita ja siten parantaa vesistdjen tilaa.

Kalankasvatus on luvanvaraista, erittdin tarkoin saadel-
tya toimintaa, jota valvovat niin ymparistd- kuin terveys-
viranomaisetkin. Kalan kysynnan jatkuvasti kasvaessa
kalankasvatuksen rooli tulevaisuuden raaka-ainetuot-
tajana kasvaa edelleen. Kasvun edellytyksena on eko-
logisesti ja taloudellisesti kestava tapa toimia.

10.3 YMPARISTO-
TEHOKKAASTITOIMIVA
KALANJALOSTUS-
TEOLLISUUS

Kalanjalostusteollisuuden toiminta perustuu tiukkaan
lainsdadantdéon. Tuotteisiin kaytettavan raaka-aineen
alkupera on aina yritysten tiedossa. Alan yrityksilla on
lisaksi kaytéssaan laatu- ja ymparistdjarjestelmia seka
muita yritysvastuun tyokaluja.

Tuotantoprosessien ilmastokuormitusta vahennetaan
panostamalla energiatehokkuuteen ja torjumalla ha-
vikkia. Periaate on, ettei mitdan mene hukkaan, vaan
tuotannossa kaytettavat raaka-aineet hyddynnetaan
mahdollisimman tehokkaasti. Kalasta ja sen sivuvirroista
saadaan kalsiumia ja fosforia esimerkiksi elintarvike- ja
kemianteollisuuden kayttéon. Useita sovelluksia kalan
kaytosta loytyy myods bioladketieteessa, ravintolisissa ja
kosmetiikassa.

Jatteen syntya ehkaistaan myos tuote- ja pakkaussuun-
nittelun keinoin. Logistisen tehokkuuden parantamisek-
si alalla on otettu kayttoon kierratettavat kalankuljetus-
laatikot, ja aaltopahvipakkaukset ovat korvaamassa
solumuovin. Kuluttajien kasvanut kiinnostus vastuulli-
seen elintarviketuotantoon huomioidaan myds tuote-
kehityksessa ja tuotevalikoimien hallinnassa.

Kalatalous on
yritystoimintaa
luonnon ehdoilla,
minkd vuoksi alan
toimijoiden
Iahtokohtana on
ympdristostd sekd
kalakantojen tilasta
huolehtiminen.
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10.4 YMPARISTOMERKIT JA-OPPAAT KALATUOTTEIDEN
VALINTOJA OHJAAMASSA

Vastuullisen kuluttajan valintojen pohjaksi on olemassa Meilla tunnetuimpia kalatuotteiden ymparistomerkkeja
erilaisia ymparistdmerkkeja ja oppaita. Ymparistdmerkki ovat MSC, ASC ja FOS. Niiden lisaksi kuluttajien kalava-
ei ota kantaa tuotteen laatuun, vaan kertoo luonnonva- lintoja ohjaa WWF:n Kalaopas.

rojen kestavasta kaytosta. Suomalainen kalakauppa on

saanut viime vuosina tunnustusta ymparistévastuulli-

sesta toiminnastaan kalatuotevalikoimien rakentami-

sessa.

MSC (Marine Stewardship Council) on riippumaton, voittoa tuottama-
A e, ton organisaatio, joka yllapitaa sertifiointijarjestelmaa kalan ja ayridisten
PYYDETTY pyynnille. Arvion siitg, tayttyvatké MSC-merkin saamisen perusteet, te-
MSC kee aina puolueeton taho. MSC-merkki on etikettiin tai tuotepakkauk-
www.msc.org/fi seen tuleva sininen leima, joka on takeena siita, etta kala on kestavasti

kalastettu ja etta se tayttaa MSC:n ekologisuuden kriteerit.

ASC-merkki (Aquaculture Stewardship Council) viestii kalankasvatuk-
sen kestavyydesta ja osoittaa, etta toiminnassa on noudatettu tiukkoja
ymparisté- ja sosiaalisen vastuun kriteereja. Sertifiointi koskee kaikkea
vesiviljelya, myos ayridisia. ASC-sertifioidun kalan tai ayridisen tunnistaa
vihreasta ASC-leimasta.

FOS (Friend of the Sea) on MSC:n tapaan voittoa tavoittelematon kan-
sainvalinen organisaatio, joka yllapitaa seka viljellyn etta luonnonkalan
sertifiointijarjestelmaa. FOS-standardi edellyttaa mm., etta kalastus ei
kohdistu ylikalastettuun lajiin, sivusaaliit eivat ole Kansainvalisen luon-
nonsuojeluliitto [IUCN:n kieltolistalla eika niiden maara ylita 8 prosent-
tia kokonaissaaliista. Kasvatetun kalan osalta on maarayksia laitoksen
ymparistovaikutusten ja kaytettavan rehun suhteen. FOS-ekomerkki on
tuotteeseen tuleva sini-punainen pyorea merkki.

Suomalainen kalakauppa on

saanut viime vuosina tunnustusta
ympdristovastuullisesta toiminnastaan
kalatuotevalikoimien rakentamisessa.
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WWF:n Kalaopas ohjaa kuluttajaa tekemaan vastuul-
lisia kalavalintoja. Oppaassa kalalajit on merkitty vari-
koodein eli niin kutsutuin liikennevaloin, jotka kertovat
kalakannan ja siten myds kulutuksen kestavyydesta.

Vihrea - Suosi. Kalakannat ovat elinvoimaisia ja pyynti
ei aiheuta ymparistéhaittoja.

Keltainen - Harkitse. Pyynnin kestavyys vaihtelee
alueittain. Kalakannat saattavat olla heikkoja ja ylikalas-
tettuja tai kalastus- ja kasvatusmenetelmat ymparistolle
haitallisia.

Punainen - Valta. Laji on uhanalainen tai voimakkaasti
ylikalastettu tai pyyntiin kaytetaan tuhoisia kalastusme-
netelmia. Lajin kasvatuksella on merkittavia ymparisto-
vaikutuksia.

10.5 LUOMUTUOTTEISTA
MONIPUOLISUUTTA
KALATISKIIN

Luomukalatuotteet ovat aina kasvatettua kalaa. Pyy-
detty kala ei tayta luomutuotteille asetettuja kriteereita,
koska se ei ole viljelytuotannon tuote.

Luomukasvatuksessa kaloille syoétettavan rehun on
taytettava luomutuotteen kriteerit. Lisaksi kiinnitetaan
huomiota kasvatuksen ymparistévaikutuksiin, kalojen
maaraan kasvatusaltaissa seka lopputuotteen koostu-
mukseen.

Paasaantoisesti Suomessa myytavat luomukalatuotteet

on valmistettu norjalaisesta luomulohesta, mutta myds
muita luomukasvatettuja kaloja on markkinoilla.

Ympdristo-
merkki kertoo
luonnonvarojen
kestavadsta
kaytosta.




LITTEET

1. KALAKAUPAN
PERUSTEETOVAT _
LAINSAADANNOSSA

Kala ja kalatuotteet ovat herkasti pilaantuvia elintar-
vikkeita, joiden kasittelyssa on noudatettava erityista
huolellisuutta ja hyvaa hygieniaa. Kalatuotteiden, kuten
kaikkien muidenkin elintarvikkeiden, myyntia ja kaupan-
pitamista saadellaan lainsaadannolla, asetuksilla seka
erilaisilla ohjeilla ja suosituksilla. Naiden kaikkien tar-
koituksena on taata kuluttajalle turvalliset ja laadukkaat
elintarvikkeet, joista annettava tieto on todenmukaista.

Kalakauppaa saadellaan seka EU-tasolla etta kansalli-
sesti. Suurin osa elintarvikelainsaadannosta on Euroo-
pan yhteisdn lainsaadantog, joka on suoraan voimassa
kaikissa jasenmaissa. Asetuksia saatavat Euroopan par-
lamentti, neuvosto ja komissio. Sen lisaksi Suomessa on
saadetty kansallinen elintarvikelaki ja useita asetuksia,
joilla tdsmennetaan yhteisén lainsaadannon vaatimuk-
sia Suomessa. Suomen kansallinen elintarvikelainsaa-
danté on maa- ja metsatalousministerion vastuulla.

Lailla ja asetuksilla maarataan mm. elintarvikkeiden tur-
vallisuuteen liittyvista menettelyista, elintarvikehygie-
niasta, elintarvikkeiden jaljitettavyydesta seka vierasai-
neista. Lisaksi lainsaddannéssa maarataan esimerkiksi
kalatuotteiden toimittamiseen liittyvista oikeuksista.
Jalostettuja kalatuotteita vahittaiskauppaan voi toimit-
taa paasaantodisesti vain hyvaksytysta elintarvikealan
laitoksesta.

Elintarviketurvallisuutta on valvonut Elintarviketurvalli-
suusvirasto, Evira. Vuoden 2019 alusta alkaen tehtavaa
hoitaa Ruokavirasto. Yhteistydssa valvontaviranomaisen
kanssa kala-alan yritykset pitavat huolen tuotteidensa
laadusta ja turvallisuudesta seka tuotteista annettujen
tietojen oikeellisuudesta tuotantoketjun jokaisessa vai-
heessa.

Ajantasainen tieto lainsaadanndsta léytyy osoitteesta
www.finlex.fi ja www.eur-lex.europa.eu

Kala ja kalatuotteet ovat

herkadsti pilaantuvia elintarvikkeita,
joiden kdsittelyssé on noudatettava
erityistd huolellisuutta

ja hyvdd hygieniaa.
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2. KALATISKIN
KYSYTYIMMAT
KYSYMYKSET

Kalatiskilla asiantuntemus on valttia. Ruoanvalmistus-
ohjeiden lisaksi kuluttajat ovat kiinnostuneita kalan al-
kuperasta seka sen terveys- ja ymparistévaikutuksista.
Asiakkaan kysymyksiin vastaaminen on tarkea osa hy-
vaa asiakaspalvelua.

MIKSI KOTIMAISESTA KALASTA ON PULA?

Kotimaisen kalan saatavuuteen vaikuttavat monet teki-
jat. Luonnonkalan saatavuutta rajoittavat ennen kaikkea
saalissesongit seka rannikkokalastuksen haittaelainon-
gelmat. Helposti pilaantuvan tuotteen logistiikkaketjun
jarjestaminen kannattavasti harvaanasutussa maassa
asettaa omat haasteensa. Kalaa ei mydskaan nykyisten
lupaehtojen puitteissa pystyta kasvattamaan kysyntaa
vastaavia maaria. Kotimaisen kalan saatavuuden var-
mistamiseksi on parannettava alkutuotannon toiminta-
edellytyksia.

ONKO KOTIMAINEN KALASTUS JA KALAN-
KASVATUS KESTAVAA?

Kaupallista kalastusta ohjaa tarkka saately ja viran-
omaisvalvonta seka EU-tasolla etta kansallisesti. Kau-
pallisen kalastuksen kohteena olevat kalakannat eivat
ole uhanalaisia. Kalastuskiintiot maaritellaan tieteellisen
neuvonannon pohjalta. Kalastus ei rasita ymparistoa
vaan painvastoin hoitaa sita poistamalla vesistoista te-
hokkaasti typpea ja fosforia.

Kalanviljely on ymparistoluvanvaraista, tiukasti saadel-
tya ja valvottua yritystoimintaa. Kalanviljelyssa huoleh-
ditaan ymparistévastuista seka taloudellis-sosiaalisista
vastuista niin yritystoiminnassa kuin kalantuotantota-
voissa. Viljelijat noudattavat eettisesti korkeita arvoja,
kuten elainsuojelu- ja ymparisténsuojelumaarayksia,
asetusta viljeltavien kalojen suojelusta seka tydsuoje-
lumaarayksia. Myos vesiensuojelu on oleellinen osa
nykyaikaista kalanviljelya.

MITA KASVATETUN KALAN REHU SISALTAA?

Kalarehujen raaka-aineina kaytetaan kalajauhoa, kaladl-
Jya, kasviraaka-aineita, kuten sertifioitua soijaa, harkapa-
puja ja rypsioljya, seka kalan kasvaakseen tarvitsemia
vitamiineja ja hivenaineita. Rehuissa ei kayteta geeni-
muunneltuja raaka-aineita. Suomessa kalanrehun val-
mistusta ja laatua valvoo Evira/Ruokavirasto.

ONKO KASVATETUSSA KALASSA ANTIBIOOTTI-
JAAMIA?

Kasvatettujen kalojen terveystilanne on Suomessa
hyva. Kalakannoissa ei esiinny ihnmisille haitallisia taute-
ja. Antibioottien kayttd on vahaista ja tapahtuu ainoas-
taan laakarin maarayksesta kalan sairastuessa. Ennen
kalan teurastamista ja elintarvikekayttdoa noudatetaan
varoaikaa, joka takaa, etta mahdolliset antibioottijaamat



ovat poistuneet kalasta. Eviran mukaan kasvatetun ka-
lan laakerehuja kaytetaan Suomessa vahan. Kalatauteja
torjutaan kalanviljelylaitoksilla panostamalla hyviin vil-
Jjelykaytantoihin ja rokottamalla kalat jo poikasina. Ro-
kottamalla ehkaistaan erilaisia, usein bakteerin aiheut-
tamia kalatauteja.

MISTA TULEE KIRJOLOHEN PUNAINEN VARI?

Kirjolohen lihan punainen vari tulee rehuun lisattavasta
astaksantiini-pigmentista. Kirjolohi tarvitsee astaksan-
tiinia kehittyakseen kunnolla. Luonnossa kasvavat lo-
hikalat saavat punaisen varinsa ainakin osittain samas-
ta pigmentista, jota ne saavat ravinnossaan. Luonnon
ravintoketjussa astaksantiinia tuottavat mikrolevat.

ONKO KALASSA HAITALLISIA MAARIA LISA- JA
VIERASAINEITA?

Kotimaisesta kalasta todetaan harvoin raja-arvot ylit-
tavia vierasainepitoisuuksia. Kalaan, etenkin vanhaan
luonnonkalaan, voi kuitenkin kertya vierasaineita kuten
elohopeaa tai dioksiinia. Kun kalaa syo suositusten mu-
kaan eri kalalajeja vaihdellen, on riski saada haitallisia
maaria vierasaineita pieni, ja kalansydnnin terveyshyo-
dyt ylittavat tutkimusten mukaan kirkkaasti mahdolliset
haitat.

MILLAISET ERITYISSUOSITUKSET KOSKEVAT
KALANSYONTIA RASKAUDEN AIKANA?

Kalaa kannattaa syoda tavalliseen tapaan vahintaan
kaksi kertaa viikossa. Lajin valintaan tulee kuitenkin
kiinnittda huomiota. Vanhoihin kaloihin kertyvien ras-
kasmetallijaamien vuoksi raskaana olevia suositellaan
valttamaan haukea kokonaan ja nauttimaan sisavesien
isokokoisia kaloja (ahven, kuha, made) ja Itameresta
pyydettya suurta silakkaa, lohta ja taimenta korkeintaan
1-2 kertaa kuukaudessa. Raskaana olevan tulee lisaksi
valttaa tyhjio- ja suojakaasupakattuja ja graavisuolattuja
seka kylmasavustettuja kalatuotteita seka matia, silla ne
saattavat sisaltaa listeriabakteeria.

MITA ON LUOMUKALA?

Luomukala on aina viljelytuotannon tulos. Luomukalas-
ta tiedetaan tarkasti, mita se on syoényt, ja se ruokitaan
luonnonmukaisesti tuotetulla rehulla. Rehun koostu-
muksen lisaksi huomiota kiinnitetaan kasvatuksen ym-
paristévaikutuksiin. Paasaantdisesti Suomessa myytavat
luomukalatuotteet on valmistettu Norjassa kasvatetus-
ta luomulohesta, mutta myés muita luomukasvatettuja
kaloja on markkinoilla.

KUINKA KAUAN KALA SAILYY PYYNTI- TAI NOSTO-
PAIVAN JALKEEN?

Oikein sailytettyna tuore kala sdilyy hyvin ainakin vii-
kon pyyntipaivasta. Oikea sailytys on ehdoton edelly-
tys kalan sailyvyydelle. Mikali kylmaketju paasee kat-
keamaan, sailyvyys karsii valittémasti. Kylmaketjusta
huolehtimalla turvataan kalan sailyminen kuluttajalle
moitteettomana.




3. KALANKASITTELYN HUONEENTAULUT
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KALAKAUPAN AMMATTILAINEN

Kala on palkitsevaa myytavaa: siina osaaminen,
tietdminen ja huolellinen tyo todella erottavat
ammattilaiset tumpuloista. Ole ylpea, jos tiedat
tuntevasi kalat ja hallitsevasi kalankasittelyn.

VASTAANOTTOTARKASTUS

Koska kala on nopeasti ja helposti pilaantuvaa,
vastaanottotarkastuksen valitéon ja huolellinen
suorittaminen on erityisen tarkeaa. Dokumentoi

aina kaikki laatuun liittyvat poikkeamat kuten hyvaan
omavalvontamenettelyyn kuuluu.

KASITTELY

Yleissaantd on, etta kala kannattaa kasitelld mahdol-
lisimman pitkalle kylmaketjun alkuvaiheessa - lahella
pyyntihetked ja -paikkaa. Jalostusasteen nosto
parantaa myds myyntihintaa ja katetta.

KIERTONOPEUS

Kun valikoima on oikein suunniteltu ja kiertonopeus
pysyy hyvana, kalan korkean laadun sdilyttaminen
on automaattisesti helpompaa. Samalla havikki
pienenee ja kannattavuus paranee. Hyva kala-
valikoima on kuitenkin monipuolinen.

TINKIMATTOMYYS

Laatu saavutetaan ja sdilytetdan vain tinkimattomalla
asenteella. Ammattiylpeys on kalasta puhuttaessa
erityisen kovassa kurssissa. Pienikin laatuun kohdistu-
va epailys on heti noteerattava ja toimittava tilanteen
vaatimalla tavalla. Pitkan paalle parhaat kalan
ostopaikat ovat myds kannattavimmat.
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TAISTELU HAVIKKIA
VASTAAN

PILAANTUMISHAVIKIN PIENENTAMINEN

Hyva kiertonopeus vahentaa pilaantumishavikkia, oikea

valikoima parantaa kiertonopeutta. Tarkkana siis vali- Lo T
koiman suunnittelussa! Myos varastotilanteen tarkka
tutkiminen ennen tilausta on tarkeaa: virhetilaus johtaa
helposti havikkiin.

KASITTELYHAVIKIN VAHENTAMINEN

Parhaat laakkeet kasittelyhavikkia vastaan ovat korkean
ammattitaidon yllapitaminen ja liiallisen kiireen valtta-
minen. Puutteellisella osaamisella kalaa ei pida kasi-
tella lainkaan, ja jos kiire on kohtuuton, huolellinen ty6
karsii. Valmiiksi kasitellyt ja pakatut tuotteet

minimoivat omalta osaltaan kasittelyhavikkia kaupassa.

PAINOHAVIKIN MINIMOIMINEN

Mitd alhaisempi ldmpétila, sitd pienempi painohavikki.
Kun lampaétila on juuri nollan ylapuolella, painohavikki
on pienimmilldan. Kun aletaan menna kahden asteen
l@mpimammalle puolelle, sitd enemman kala kuivuu ja
lihanesteet erottuvat lampdtilan noustessa.

VASTAANOTTOTARKASTUKSEN

SUORITTAMINEN

On tarkeda suorittaa vastaanottotarkastus huolellisesti

ja valittémasti kalan saavuttua. Jos era tarkastetaan

liian myodhaan, epaselvyytta voi aiheutua siita, oliko

tuote huono jo tullessaan vai pilaantuiko se myymalas-

sa. Ellei voi vaatia hyvitysta, seurauksena on havikkia. e P

LAADUN VAATIMINEN

Ole vaativa ja kriittinen kalan ostaja - niin ovat asiak-
kaasikin. Kun sisaan tuleva kala on ensiluokkaista, voit el
omalla toiminnallasi varmistaa, etta myos ulos myytava
kala on huippulaatuista. Hyvin hoidetussa, hyva-
maineisessa myymalassa on aina vahemman havikkia
kuin huonommin hoidetussa paikassa.




VALIKOIMAN
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KIERTONOPEUS PARANEE

Oikein suunniteltu ja toteutettu valikoima nostaa kier-

tonopeuden huippuunsa ja vahentaa samalla havikkia 20 N .
- yksinkertainen totuus, jonka muistaminen ja nou- .
dattaminen maksaa vaivan moninkertaisesti. Laajasta

valikoimasta loytyy asiakkaalle aina jokin mieluisa

vaihtoehto, vaikka hanen "ykkdsvaihtoehtoaan” ei juuri L

silla hetkella olisikaan tarjolla.

VAIHTOEHDOT LISAAVAT

OSTOHALUKKUUTTA

Hyva valikoima antaa asiakkaalle riittavasti vaihto-
ehtoja. Kun on, mista valita, into ostamiseen kasvaa

- tama patee kaikkiin tuoteryhmiin. Tarjoa asiakkaillesi

ajankohtaisia vaihtoehtoja sesongin, juhlapyhien jne.
mukaisesti.

JOKAISELLE LOYTYY SOPIVA OSTOTYYLI
Jotkut kuluttajat haluavat ostaa ehdottomasti "irtoka-
laa" palvelutiskista, toiset suosivat teollisesti pakattuja
vaihtoehtoja ja itsepalvelua. Hyva valikoima kunnioit-
taa asiakkaiden erilaisuutta: jokainen saa ostaa itsel-
leen sopivalla ostotyylilla. Hae oman ketjusi liikeidean
puitteissa ja omat asiakkaasi tuntien optimaalinen
suhde palvelun ja itsepalvelun valille. Nama taydenta-
vat toisiaan.

ASIAKASLAHTOINEN \

y MIELIKUVA VOIMISTUU
‘ Kun asiakkaat kokevat kalavalikoiman aaressa, etta .
% W "taaltahan saa sita, mita odotan”, mielikuva kaupan =
asiakaslahtdisyydesta voimistuu. Asiakkaat haluavat
tehda ostoksensa paikassa, jonka kokevat omakseen.
Muista myds, etta yksi tarkeimmista ostopaikan
e kriteereista on tuoretuotteiden laadukkuus. =
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OIKEA VALIKOIMA

Kun tunnet asiakkaasi ja seuraat kuluttajien kayttayty-
mista ja trendeja yleensakin, olet ottanut ison askeleen
asiakaslahtoisen valikoiman rakentamisessa. Oikea vali-
koima parantaa kiertonopeutta ja helpottaa hyvan laadun
yllapitoa. Jos joku tuote ei kuitenkaan liiku, reagoi
nopeasti - nain saat vahingon minimoitua.

SESONGIN HUOMIOIMINEN
@ Ajankohtaisuus on erityisen tarkeaa kalakaupassa. Esi-

merkiksi juhlapyhiin panostaminen kannattaa; edellisen
vuoden myyntiraporteista saat hyvaa tukea valinnoille
ja maarille. My&s ruokaohjelmat ja -lehdet vaikuttavat
kysyntaan.

AKTIIVINEN KAMPANJOINTI

Kampanjointi voi olla muutakin kuin alennettu hinta,
esimerkiksi teeman ymparille rakennettu ("mokilla gril-
laten”), neuvontaan perustuva (reseptit, kalakokki, ka-
lakoulu), tai myymalan muuhun tapahtumaan linkittyva
("Valimeren herkkuja"). Kampanjatuotteiden vaihtelu/
monipuolisuus on aina hyvaksi. Muista myés "ristiin-
myynti" kaupan sisalld - vaikkapa kala ja homejuusto..

HOUKUTTELEVA ESILLEPANO
L Runsaan nakoinen tiski ja selkea, nayttava esillepano
lisdavat kysyntaa. Siisteyden ja tuoreuden mielikuvat y

syntyvat muutamassa sekunnissa - ennen kuin itse ka- ]

loihin edes kosketaan. Kannattaa muistaa, etta suuri osa
& ] lopullisista ostopaatodksista tehdaan vasta kaupassal oy P

; TAVOITTEET JA SEURANTA :
1 Tee kalalle selkeat budjetit ja seuraa niiden toteutumista. ;
% % || Onko markkinaosuutesi oikealla tasolla seka oman ketjun — s
' sisalla etta muihin kilpailijoihin verrattuna? Mika on kala-
osastosi myynnin osuus myymalan kokonaismyynnista?

Mihin suuntaan se kehittyy? Kun tavoitteet ovat selvat |
— ja seuranta pelaa, myoés myyntitulokset paranevat. !
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4. KIRJOLOHEN
TUOTELUOKITUS

Kaiken elintarvikkeeksi kdytettévan kalan on oltava
laadultaan moitteetonta riippumatta siitd, mistd
tuoteluokasta on kysymys.

PERUSTELUT TUOTELUOKILLE

Vari

Kirjolohi, kuten muutkin lohikalat, on luonnostaan punalihainen.
Lohen luontainen variaine on ksantafylli, jota on esim. ayridisissa,
tomaatissa tai paprikassa. Kalanrehuissa kaytettava ksantafylli,
lohissa luonnostaankin oleva variaine, on nimeltaan astaksantiini.

Astaksantiini on valttamatonta lohikalojen lisdantymiselle. Var-
mistaakseen astaksantiinin saannin lohikalat varastoivat sen paa-
asiassa lihaksiinsa. Kalarehuihin astaksantiini lisataan joko syn-
teettisena tai runsaasti astaksantiinia sisaltavina raaka-aineina.

Sen lisaksi, etta lohen variaine on valttamaténta kirjolohelle, ku-
luttajat haluavat kirjolohensa punaisena. Vari indikoi myés kir-
Jjolohen sukukypsyytta: sukukypsana kirjolohi menettaa varinsa
javari palautuu vasta lohen uudelleen kuntouduttua.

Muoto
Kalan muoto on paaasiassa ulkonakdkysymys. Lohenomainen
muoto on osoitus sopivasta ravinnon kaytésta ja kasvuolosuh-
teista.

Perkausjalki
Peratun kalan tulee olla sisalta siisti seka ulkonakosyista etta mi-
krobiologisen laadun varmistamiseksi.

Munuaisen poisto

Ulkonakosyista seka mikrobiologisen laadun ja sailyvyyden var-
mistamiseksi selkaruodossa oleva tumma munuainen on pois-
tettava huolellisesti. Mikali munuaisen poisto on puutteellinen,
kalan sailyvyys heikkenee, tuotantohygienia karsii ja ruotoja ei
voida kayttaa jatkojalostukseen kalamassaksi.

Pesu

Sailyvyys-, hygienia- ja ulkonakosyista kalan tulee olla sisalta
taysin puhdas. Ulkopinnan tulee olla puhdas, lukuun ottamatta
kalan pinnalla olevaa kohtuullista maara limaa.

Kasittelyvauriot
Kalassa ei saa olla kasittelyvaurioita, esim. virheviiltoja, jotka
alentavat lihan kayttémahdollisuuksia.

Verestys

Verestys on suoritettava niin, etta kaikki veri valuu pois kalasta
ennen perkaamista. Huolellinen verestys pidentaa kalan saily-
vyytta, parantaa lihan laatua ja ulkonakda. Puutteellisesti
verestettya kalaa ei voida kayttaa jatkojalostukseen.

Ulkoiset sukukypsyysmerkit

Sukukypsan kalan lihan rakenne pehmenee ja lohikalan vari
vaalenee eika liha tayta ominaisuuksiltaan superior-luokan vaa-
timuksia, vaikka onkin taysin elintarvikkeeksi hyddynnettavissa.

Ulkoisia sukukypsyyden merkkeja ovat mm. koukkuleukaisuus ja
tummentunut nahan vari. Kirjolohi voi olla myos kasvuoloistaan
johtuen pinnaltaan tumma, mika ei vaikuta lihan ominaisuuksiin.

Kirjolohi on kevatkutuinen kala.
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SUPERIOR

» siisti perkausjalki

» huolellinen munuaisen poisto,
ehdottomasti puhdas sisalta

» taydellinen verestys

» ei kasittelyvaurioita

» lihan vari vahintaan 23 Rochen asteikolla
luonnonvalossa

» muoto lohenomainen

» ei selkarankavaurioita

» ei ulkoisia sukukypsyyden merkkeja

» kasvuoloista johtuva nahan tumma vari sallittu

STANDARDI

» siisti perkausjalki

» huolellinen munuaisen poisto,

ehdottomasti puhdas sisalta

» huolellinen verestys

» ei kasittelyvaurioita

» lihan vari vahintaan 20 Rochen asteikolla
luonnonvalossa

» vahaiset selkarankavauriot sallitaan

» kasvuoloista johtuva nahan tumma vari sallittu

PROSESSI

» ei vahittaiskauppaan

» huolellinen munuaisen poisto,
ehdottomasti puhdas sisalta

» huolellinen verestys

» selkarankavauriot ja virheleikkuut sallitaan
» ei ulkoisia vaurioita tai verenpurkaumia



5. KIRJOLOHEN
PERKAUSOHJEET

Paastotus

Viljeltya kalaa tulee paastottaa ennen perkausta. Paaston vahim-
maispituus on 6 vrk, kun veden lampétila on yli 9° C ja 12 vrk kun
veden lampétila on alle 9° C.

Perkaushygienian edellytyksena on tyhja suolisto, silla
suolensisallosta leviaa bakteereita tyovalineisiin ja kalan lihaan.

Paastotuksen aikana lihaksiston rasva vahenee, liha kiinteytyy ja
sen maku ja tuoksu paranevat.

Nuottaus ja nosto

Kaloja tulee kerralla nuotata ja nostaa vain se maara, joka pysty-
taan nopeasti jatkokasittelemaan. Nuottaus ja nosto ovat kaloille
rasitus, joka aiheuttaa lihaksiston maitohappoisuuden kohoami-
sen ja siten huonontaa kalan sailyvyytta. Kalojen kaikenlaista va-
hingoittamista on kasittelyn yhteydessa valtettava, jottei kaloille
stressin lisaksi aiheudu lihas- ja pintavaurioita

Tainnutus

Kun kala on nostettu kasvatuskassista/-altaasta, lasketaan se
valittomasti tainnutusaltaaseen. Tainnutus voidaan tehda esim.
hiilidioksidilla, sahkoélla tai mekaanisesti. Taintumisen tulee ta-
pahtua mahdollisimman lyhyessa ajassa, 1-2 minuutissa.

Verestys

Ulkonakdsyista seka mikrobiologisen laadun ja sailyvyyden var-
mistamiseksi, selkaruodossa oleva tumma munuainen on pois-
tettava huolellisesti. Mikali munuaisen poisto on puutteellinen,
kalan sailyvyys heikkenee, tuotantohygienia karsii ja ruotoja ei
voida kayttaa jatkojalostukseen kalamassaksi.

Pesu

Sailyvyys-, hygienia- ja ulkonakosyista kalan tulee olla sisalta
taysin puhdas. Ulkopinnan tulee olla puhdas, lukuun ottamatta
kalan pinnalla olevaa kohtuullista maara limaa.

Kasittelyvauriot
Kalassa ei saa olla kasittelyvaurioita, esim. virheviiltoja, jotka
alentavat lihan kayttémahdollisuuksia.

Verestys

Tainnutuksen jalkeen kala on valittdmasti verestettava katkai-
semalla kiduskaaret tai valtimo teravalla veitsella ja laittamal-
la kala sen jalkeen riittavan suuren altaaseen, missa veri valuu
puhtaaseen vaihtuvaan veteen. Kalan on oltava verestysaltaassa
vahintaan 20 minuuttia.

Oikein nostettu, tainnutettu ja verestetty kala on hyvakuntoinen
Jja veri poistunut kalasta.

Jaahdytys

Kalan nopea ja tehokas jaahdytys on ehdoton edellytys kalan
sailyvyydelle. Lampétila on tarkein yksittainen laatuun vaikuttava
tekija.

Perattaessa kalaa lampiman veden aikaan, on kalan jaahdytys
aloitettava jo tainnutusvaiheessa. Tainnutusaltaan vesi on pidet-
tava kylmana esim. jaahileen avulla, jolloin tainnutusprosessi on
tehokkaampi kalan samalla jaahtyessa. Verestysaltaan vesi on
myds pidettava kylmana, tarvittaessa jaahileen avulla.

Jos kala perataan valittomasti verestyksen jalkeen, siirretaan se
avattuna, perattuna ja pestyna jaahdytysaltaaseen, jonka veden
on oltava mahdollisimman lahella o° C. Kun kylmavesi ja jaa tayt-
tavat kalan vatsaontelon, jaahtyminen on tehokasta kalan samal-
la puhdistuessa seka sisalta etta ulkoa.

Lammin kala nostaa nopeasti jaahdytysveden ldmpaotilaa, minka
vuoksi jaahiletta on jatkuvasti lisattava ja samalla huolehdittava
veden puhtaudesta.

Jaahdytysveden jatkuva sekoittaminen esim. paineilmalla te-
hostaa kalan jaahtymista. Tavoite on, etta kalan lihan ldmpétila
laskee mahdollisimman nopeasti kuolinhetken jalkeen alle +3° C,
Jjolloin entsyymien ja bakteerien toiminta hidastuu ratkaisevasti.

Jos verestyksen ja perkauksen valilla on tauko, vaikka se olisi
lyhytkin, on kala heti verestyksen jalkeen huolellisesti jaitettava
- mieluimmin sdilytettava jaasohjossa. Mikali kalaa jaahdytetaan
perkaamattomana, vaatii jaahdytys enemman jaasohjoa ja vetta,
silla talloin on jadhdytettava myds sisalmykset (17-20% painosta)
jajaasohjo ei paase kalan sisalle.

Paras jaahdytystulos ja tuotelaatu saavutetaan perkaamalla kala
valittomasti verestyksen jalkeen.

Perkaus

Perattaessa kalasta poistetaan sisalmykset ja munuainen. Tama
tehdaan mahdollisimman nopeasti verestyksen jalkeen. Avaus-
viilto tehdaan siististi ja symmetrisesti varoen puhkaisemasta
sappirakkoa. Munuainen kaavitaan huolellisesti pois varoen rik-
komasta liikaa vatsakalvoja. Verihyytymat ja muut epapuhtaudet
poistetaan samalla. Kasittely perkauksen aikana vaikuttaa oleel-
lisesti kalan laatuun: missaan vaiheessa kalaa ei saa pudottaa,
heittaa tai muuten kolhia.

Pesu

Pesussa poistetaan perkausjaanteet, verihyytymat (huom. kidus-
ten valit), irtonaiset suomut ja ylimaarainen lima. Kala pestaan
sisa- ja ulkopuolelta mahdollisimman kylmalla vedella. Pyérivia
harjoja kaytettaessa on syyta varoa suomuvahinkoja ja vatsa-
kalvojen rikkoutumista. Huolellinen pesu vahentaa bakteerien
kasvua.

Pakkaaminen

Kalat on pakattava ennen kuolinjaykkyyden alkamista. Pakat-
taessa kalat tarkastetaan ja lajitellaan tuoteluokkiin (superior,
standardi, prosessi) ja mahdollisesti myods kokoluokkiin. Ennen
pakkaamista kalojen tulee olla niin hyvin jaahdytettyja (lahella o
C), etta pakattaessa kaytettavaa jaata ei kayteta kalan lampétilan
laskemiseen vaan ainoastaan ldampétilan sailyttamiseen.

Peratut kalat asetetaan puhtaaseen laatikkoon vatsaontelo alas-
pain. Jaittamiseen kaytetaan jaahiletta, joka asettuu tiiviisti kalo-
jen alle, valiin ja paalle. Pakkauslaatikossa on huolehdittava, etta
kalat eivat ole kosketuksissa sulamisveden kanssa. Laatikoita ei
saa pakata liilan tayteen, laatikkoon on kalojen lisaksi mahduttava
riittavasti jaata ja se on pystyttava sulkemaan kannella tiiviisti.

Laatikko varustetaan asianmukaisin pakkausmerkinnoin.

Vaadittavat pakkausmerkinnat ovat:

» kalalajin kauppanimi ja tieteellinen nimi

» laitostunnus

» tuotantomenetelma (viljelty..)

» alue jolla tuote on viljelty (viljellysta tuotteesta ilmoitetaan
maa, jossa tuotteen loppukasvatus on tapahtunut)

» sisallén maara

» nostopaiva

» sailytyslampdtila

» eratunnus

Valmiiksi pakattujen laatikoiden turhaa kasittelya ja liikuttelua

tulee valttaa, silla se jouduttaa kuolinjaykkyyden
poistumista.
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6. KIRJOLOHI- JA LOHIFILEIDEN KANSAINVALISET
LEIKKAUSASTEET

A-LEIKATTU
LOHIFILEE/ KIRJOLOHIFILEE

1. Selkaruoto ja kylkiruodot poistettu
2. Kidusluu poistettu

B-LEIKATTU
LOHIFILEE/ KIRJOLOHIFILEE

1. Selkaruoto ja kylkiruodot poistettu
2. Kidusluu poistettu

3. Kaikki evat ja evaruodot poistettu

4. Selka- ja vatsarasvat kaikki poistettu

C-LEIKATTU
LOHIFILEE/ KIRJOLOHIFILEE

1. Selkaruoto ja kylkiruodot poistettu
2. Kidusluu poistettu

3. Kaikki evat ja evaruodot poistettu

4. Selka- ja vatsarasvat kaikki poistettu
5. Pystyruoto poistettu 98—100 %:sesti

D-LEIKATTU
LOHIFILEE/ KIRJOLOHIFILEE

1. Selkaruoto ja kylkiruodot poistettu
2. Kidusluu poistettu

3. Kaikki evat ja evaruodot poistettu

4. Selka- ja vatsarasvat kaikki poistettu
5. Pystyruoto poistettu 98—100 %:sesti
6. Pyrstopala poistettu

E-LEIKATTU
LOHIFILEE/ KIRJOLOHIFILEE

1. Selkaruoto ja kylkiruodot poistettu
2. Kidusluu poistettu

3. Kaikki evat ja evaruodot poistettu

4. Selka- ja vatsarasvat kaikki poistettu
5. Pystyruoto poistettu 98—100 %:sesti
6. Pyrstopala poistettu

7. Nahka poistettu

70 LITTEET



Kirjolohi- ja lohifileiden vari maaritellaan Rochen astei-
kolla.

Kalafileet pakataan

» uusiin solumuovilaatikoihin

» elintarvikekayttdoon soveltuviin kertakayttolaatikoihin
» Transbox-laatikoihin (eines- tai lihalaatikko) suoja-
muoviin, esim. HD-pussiin

Kuluttajapakatut kalafileet pakataan vakuumi- tai suoja-
kaasupakkauksissaan edelld mainittuun tapaan myyn-
tiera- ja kuljetuspakkauksiin.

Kalafileita ei saa pakata kaytettyihin solumuovilaatikoihin.
Transbox-laatikot on pestava ennen kayttéa.

Kaikkiin laatikoihin on laitettava styrox- tai pahvikansi tai
suojattava tuotteet muovikalvolla.

Tuotteen pakkausmerkinndissa on selvasti ilmoitettava
fileiden leikkausaste (myos laatikon ulkopuolella).

Kalat kuljetetaan elintarvikelain maardamissa lampéti-
loissa.

MUISTIINPANOT
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