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Luontomatkailun opaskoulutuksen kehittäminen –hanke

Kalaa vedestä lautaselle

28.11.2018

Hauen fileointi

 Katso video hauen fileoinnista:
https://www.youtube.com/watch?v=amQ5G4g8si4&t=2s
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Hauen Y-ruodon poisto
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 Katso video hauen Y-ruodon poistosta
https://youtu.be/4Wiy6KyQ6P8

Ahvenen fileointi

 Katso video: Ahvenen fileointi A
https://youtu.be/EV3mmkT1Mrc

 Katso video: Ahvenen fileointi B
https://youtu.be/rhW8n8q9iB8
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Särjen fileointi

 Katso video särjen fileoinnista 
https://www.youtube.com/watch?v=HjYGdmUMu3o
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Valmis annos syötäväksi
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”Haukisipsejä” pannulla 
ruisleivän kanssa
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Tarvittavat välineet 

 Muista kalan tainnutus ja verestys heti!

 Sanko (johon vettä, ettei kalat jäädy talvella)

 Terävä filetti (huomioi kalan koko)

 Piikki

 Lauta

 Vinyylihanskat (muista käsihygienia)

 Talouspaperia (välineiden puhdistukseen ja tarjoiluun)

 Lasta (laudan puhdistukseen)

 Valurautainen paistinpannu

 Paistokintaat 

 Paistolasta

 Ruisjauhoja astiaan (jauhotus)

 Suolasirotin

 Voita

 EA paketti
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 http://www.ahven.net/kalasanakirja

 http://www.luontoportti.com/suomi/en/kalat/perch

 http://www.ymparisto.fi/fi-
FI/Luonto/Jokamiehenoikeudet(16989)

 http://kalastusluvat.kalapaikka.net/osta-
kalastuslupa/kalastonhoitomaksu-2018/
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Hyödyllisiä linkkejä


