KIRJOLOHEN PERKAUSOHJEET

PAASTOTUS

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

Perkaushygienian edellytyksend on tyhja suolisto, silla
suolensisallosté levida bakteereita tyovalineisiin ja kalan lihaan.

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

NUOTTAUS JA NOSTO

Kaloja tulee kerralla nuotata ja nostaa vain se maar, joka pystytadn nopeasti jatkokasitteleméaan. Nuottaus ja
nosto ovat kaloille rasitus, joka aiheuttaa lihaksiston maitohappoisuuden kohoamisen ja siten huonontaa kalan
sailyvyytta. Kalojen kaikenlaista vahingoittamista 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 tehdi esim. hiilidioksidilla, sdhkolla tai mekaanisesti. Taintumisen
tulee tapahtua mahdollisimman lyhyessa ajassa, 1-2 minuutissa.

VERESTYS

Tainnutuksen jalkeen kala on vélittomasti verestettava katkaisemalla
kiduskaaret tai valtimo teravilla veitsella ja laittamalla kala sen jilkeen
riittdvan suuren altaaseen, missd veri valuu puhtaaseen vaihtuvaan
veteen. Kalan on oltava verestysaltaassa vahintdan 20 minuuttia.

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

JARHDYTYS

Kalan nopea ja tehokas jaahdytys on ehdoton edellytys kalan sdilyvyydelle. Limpétila on tarkein yksittdinen
laatuun vaikuttava tekija.

Perattaessa kalaa lampiméan veden aikaan, on kalan jadhdytys aloitettava jo tainnutusvaiheessa. Tainnutusaltaan
vesi on pidettdvd kylména esim. jadhileen avulla, jolloin tainnutusprosessi on tehokkaampi kalan samalla
jaahtyessa. Verestysaltaan vesi on my0s pidettdva kylmana, tarvittaessa jaghileen avulla.

Joskalaperataan valittomasti verestyksen jalkeen, siirretddn se avattuna, perattunajapestynéjaahdytysaltaaseen,
jonka veden on oltava mahdollisimman lahelld 0° C. Kun kylma vesi ja jaa tayttavat kalan vatsaontelon,
jaahtyminen on tehokasta kalan samalla puhdistuessa seka sisalta ettd ulkoa.

Lammin kala nostaa nopeasti jadhdytysveden lampétilaa, minka vuoksi jadhiletta on jatkuvasti lisattava ja
samalla huolehdittava veden puhtaudesta.

Jaahdytysveden jatkuva sekoittaminen esim. paineilmalla tehostaa kalan jadhtymista. Tavoite on, ettd kalan
lihan lampétila laskee mahdollisimman nopeasti kuolinhetken jilkeen alle +3° C, jolloin entsyymien ja
bakteerien toiminta hidastuu ratkaisevasti.

Jos verestyksen ja perkauksen vélilla on tauko, vaikka se olisi lyhytkin, on kala heti verestyksen jalkeen
huolellisesti jaitettaivd — mieluimmin sailytettdva jadsohjossa. Mikali kalaa jadhdytetaan perkaamattomana,
vaatii jadhdytys enemman jadsohjoa ja vettd, silld talloin on jaahdytettava myos sisalmykset (17-20% painosta)
ja jadsohjo ei paase kalan sisalle.

Paras jadhdytystulos ja tuotelaatu saavutetaan perkaamalla kala valittomasti verestyksen jélkeen.



PERKAUS

Perattaessa kalasta poistetaan sisdlmykset ja munuainen. Tdma tehddan
mahdollisimman nopeasti verestyksen jalkeen. Avausviilto tehdadan siististi ja
symmetrisesti varoen puhkaisemasta sappirakkoa. Munuainen kaavitaan huolellisesti
pois varoen rikkomasta litkaa vatsakalvoja. Verihyytyméat ja muut epdpuhtaudet ™
poistetaan samalla. Késittely perkauksen aikana vaikuttaa oleellisesti kalan laatuun:

missddn vaiheessa kalaa ei saa pudottaa, heittda tai muuten kolhia.

PESU

Pesussa poistetaan perkausjadnteet, verihyytymat (huom. kidusten valit), irtonaiset
suomut ja ylimdardinen lima. Kala pestdan sisa- ja ulkopuolelta mahdollisimman kylmalla _
vedella. Pyorivid harjoja kaytettdessd on syytd varoa suomuvahinkoja ja vatsakalvojen \a iy
rikkoutumista. Huolellinen pesu viahenta bakteerien kasvua. :

PAKKAAMINEN

Kalat on pakattava ennen kuolinjaykkyyden alkamista. Pakattaessa kalat tarkastetaan ja
lajitellaan tuoteluokkiin (superior, standardi, prosessi) ja mahdollisesti myos kokoluokkiin. i
Ennen pakkaamista kalojen tulee olla niin hyvin jadhdytettyja (lahella 0° C), ettd pakattaessa |
kaytettavaa jaata ei kaytetd kalan lampotilan laskemiseen vaan ainoastaan ldmpoétilan L
sailyttdmiseen.
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Peratut kalat asetetaan puhtaaseen laatikkoon vatsaontelo alaspdin. Jaittamiseen kaytetddn jaahiletta, joka
asettuu tiiviisti kalojen alle, véliin ja paalle.

Pakkauslaatikossa on huolehdittava, ettd kalat eivat ole kosketuksissa sulamisveden kanssa. Laatikoita ei saa
pakata liian tdyteen, laatikkoon on kalojen lisdksi mahduttava riittavastd jaata ja se on pystyttava sulkemaan
kannella tiiviisti.

Laatikko varustetaan asianmukaisin pakkausmerkinndin.

Vaadittavat pakkausmerkinnét ovat:

« kalalajin kauppanimi ja tieteellinen nimi

« laitostunnus

« tuotantomenetelma (viljelty...)

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

» nostopdiva

« sailytyslampotila

- eratunnus

Valmiiksi pakattujen laatikoiden turhaa kasittelya ja liikuttelua tulee valttaa, silla se jouduttaa kuolinjaykkyyden
poistumista.
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