Puhuttaisiinko Algarven kaloista

Algarve on kalojen ystadvan paratiisi,
kalastus ja kalanjalostus edelleen kes-
keinen elinkeino Portugalin taloudes-
sa, vaikka saaliit ovat pienentyneet ja
huolestuttavan monet lajit ovat uhan-
alaisia rydstokalastuksen seurauksena.
Maailman kalansaaliista jopa 75 pro-
senttia on ylikalastusta.

Lienee pian kymmerien vuottasiita,
kun Jaakko Hannuksela Aviisissa julkaisi
erinomaisen katsauksen Portugalin ka-
lataloudesta ja Algarven kalaherkuista.
Minun mieleni tekee puhua vahan lis3a
ndistd meren aarteista ja niiden nimis-
td, koska se on seka kiehtova ettd haas-
tavakin tehtava.

Kalalajeja tunnatzan yli 30 0oo ja koko ajan
|Gydetdan lisdd. Myds nimien kirjo on maa-
ratén. Kaloilla on jokaisella kielizlueella-

kin useita nimityksia. Ta-
man huomaa jo ita- ja
lansi-Algarven yleisni-
mien osittaisena poik-
keavuutena. Tieteellises-
sd luokittelussa samalla
kauppanimelld tunne-
tulla kalalla voi olla kym-
menid spesifisia sukuni-
mid esiintymispaikan ja
pienten eroavien omi-
naisuuksien mukaan.

Myds suomenkieliset nimet poikkea-
vat toisistaan, kun verrataan esimerkiksi
FUin kaupallisten saalistilastojen ja Suomen
Biologisen Seura Vanamon julkaiseman
Maailman kalojen nimet -kirjan luetteloita.
Olen taman jutun nimicinnissa luottanut
lahinna jalkimmaiseen julkaisuun ja inter-
netin Fishbase-sivustoon. Olen lueskellut
my&s Alan Davidsonin mittavaa tutkielmaa
North Atlantic Seafood, vaikka lisaa paan-
vaivaahan se vain nimien kirjavuudellaan
pakkaa tuomaan.

Katselen Partugalin kaloja turistina,
kulinaristina ja kielesta kiinnostuneana
amatodrina. Toivon ettd suppeasta nimi-
kartoituksestanion jollekin muullekin suc-
malaiselle hyétyd, silld olen havainnut, ettd
edes tavallisimpien Algarvessa tavattavi-
en kalojen suomenkieliset nimet eivét ole
kaikille tuttuja. Ravintoloiden kaloille anta-
mat vieraskieliset nimet taas ovat mité ovat,
usein yleistyksid ja sepitelmia.

Kotikylassani Carvoeirossa on arvostet-
turavintola O Patio. Siells kerran Douradaa
napostellessani silmailin heidan Peixe do
dia -listaansa. Siina oli 14 kalaa viidell3 eri
kielelld. Tarkistin englannin ja saksan; puolet
nimista olienemmaén tai vahemman pieles-
sa. Aterizkalani oli saanut nimekseen Gol-
den bream, jonka nimista kalaa ei oikeas-
taan ole olemassakaan.

Lupasin korjata heidén elegantin me-
nunsa ja teinkin sen lisaten suomenkieliset
nimet. Kaydessani sielld seuraavan kerran
puolivuotta mydhemmin vain ruokalistan
typografia oli muuttunut.

Poimiaksenivield yhden yleiseksi levin-
neen englanninkielisen nimiharhan mai-
nitsen Chernen. Olen nahnyt sen useasti,
jopa Eating in Portugal -nimisessa kirjassa,
saavan nimekseen Turbot, joka on piikki-
kampela, Pregado. O Pation ruokalistas-
sa se oli Black grouper, mustameriahven.

Suomalainen tydryhma on antanut
Chernelle ikdvan kuuloisen kd&nndsnimen
hylkyahven. Se tulee englannista ja saksas-
ta: Wreckfish, Wrackbarsch. Nimen taustalla
onsiis ilmeisesti laivan hylky. Englantilaisil-
la talle isolle mutta herkulliselle kalalle on

myos kauniimpi nimi Stone bass.

Luokat, lahkot ja heimot

Kalat kuuluvat kaikki selkdrankaisten alajak-
soon, niin erindkaisia kuin ovatkin. Yleisesti
hywvaksytyn kdsityksen mukaan me ihmiset
muiden selkdrankaisten tapaan olemme
kehittyneet varsievaisiin kuuluvien keuh-
kekalojen kehityslinjasta.

Olisi kiehtovaa pohtia sukulaissuhtei-
ta enemmankin, mutta yritdn paasta var-
sinaiseen asiaan, el yleisimpien Algarven
kalatiskeilld ja ravintoloissa nakemiemme
kalojen portugalin-, suomen- ja englan-
ninkielisiin nimiin.

Otetaan aluksi kaksi samanlahkoisten
ryhmaa, jotka minulle tuottivat ensimmaisi-
navuosina hieman padnvaivaa. Ensin kam-
pelat (Pleuronectiformes), niista tutuimmat:
- Azevia - kanarianantura - Bastard sole
+ Alabote - ruijanpallas - Halibut
+ Lingua (Asviao) - kiila-antura - Wed-

gesole



Linguado - meriantura,
kielikampela - Sole
- Patruca - kampela - Flounder
- Pregado - piikkikampela - Turbot
- Rodovalho - silokampela - Brill
- Solha-punzkampela - Plaice

Kiilla-antura on kielikampelan pikkuserkkuy,
maistuu hyvin samalta kuin yleisempi su-
kulaisensa, mutta an melkein puclta hal-
vempi. Rodovalho on Pregadea pienempi
jasenselkdnahka on laikykas. Suurenmcisia
syGtavia kumpikin. Solhaa eparehelliset ra-
vintoloitsijat yrittavat myyd3 Linguadona.
Azeviaa en ole sydnyt. Ehka englanninkie-
linen nimi on kavahduttanut.

lkdva sanoa, ettd merianturaa ja ruijan-
pallasta ei pitdisikdén sydda. Nekin kuulu-
vat rydstokalastettuihin lajeinin,

Turskat vaarassa

Turskiakin (Gadiformes) on monenlaisia.
Tunnetuin on Bacalhau (Ced). Tunnem-
me tuon Portugalin kansalliskalan ennen
muuta kuivattuna. Turskaa nimetaan myos
pyyntipaikkojen mukaan. On atlantinturs-
kaa, grénlanninturskaa, jadmerenseitia jne.
Ruokalistcilla Bacalhau on yleisnimi.

Pescadaa - kummeliturskza (Hake ) pi-
detaan erityisen terveellisend ruokana eten-
kin lapsille ja ikadntyneille. Sita saa tuoreena,
pakastettuna tai kuivattuna, myds valmiik-
si viipaloituna. Valmistetaan hellasti kyp-
sennettynd, usein keittden tai paneeraten,

Abroétea on suomuturska, - Forkibeard,
Badejo valkoturska, - Whiting, Faneca par-
taturska - Pouting ja Verdinho mustakita-
turska - Blue Whiting. Muita suomalaisille
tutumpia turskia ovat Arinca - kolja - Had-
dock, jo mainittu seiti - Escamudo- Sait-
he, Pollack ja Maruca - molva - Ling. Mol-
va kuuluu mateiden heimoon.

Turska, erityisesti Bacalhau (Gadus mor-
hua) on jo vakavasti uhanalainen laji, mutta
kuten muistanette, portugalilaisilla sano-
taan olevan edelleen turskaresepti vuoden
jokaiselle paivalle. Onneksi turskakantojen
tilanne my®s vaihtelee. Esimerkiksi ltime-
relld on turskakannat satelyll saatu vah-
vaan kasvuun,

Ahvenkalat

Eitarvitse kauan miettid varmistuakseen
etta useimmin valitsemme lautasillamme
erllaisia Perciformes-lahkon "ahvenia”. Ko-
toisin eri heimoista, sangen erindkdisi ja
ari makuisia, mutta yleensa maukkaita. Iso
0sa ndistd herkuistamme on hammasah-
venten heimoa, osa makrilleja, joihin myés
tonnikala kuuluu. Myés bassit, huotraka-
lat, hylkyahvenet ja mullot kuuluvat ah-
venkaloihin.

Tehdadnpé pieni kaupallisten nimien lis-
ta, josta kylld ja& puuttumaan monta kau-
poissa ja kalahalleissa vastaan tulevaa kalaa.
Eikd se nimienkaan osalta ole taydellinen.
Nimet eldvat, koska on niin paljon lahisu-
kulaisia ja monta nimenantajaa. Sama tie-
teellinen nimi voi saada useita yleisnimii ja
painvastoin; saman yleisnimen alla on iso
joukko esiintymisalueen ja sen mukaisten
ominaisuuksien vuaksi eriytyvia tieteel-
lisid nimia.

Kun luokittelijoiden jalkeen nimisténik-
karit, kalastajat, kauppiaat, kirjailijat, ravin-
toloitsijat ja kuluttajat panevat parastaan,
sinfonia on valmis. Ottakaa siis varmuuden
vuoksikaikki esittdmani nimet valistuneina
suosituksina. Kommenteista olen kiitollinen.
- Besugo - tipldbagelli - Axillary sea

bream
- Bica- punabagelli- Common pandora
- Choupa- tummasargi-Black sea bream
+ Corvina - kotkakala - Meagre
-+ Dourada - kultaotsa-ahven/k.o.sargi

Gilthead sea bream
Espadarte - miekkakala - Swordfish
+ Espada (Peixe espada) branca - hopea-
huotrakala - Scabbardfish
- Espada preto-musta huotrakala - Black
scabbardfish
Ferreira - marmori-
pagelli - Striped sea
bream
Goraz - pikkupagelli-
Red sea bream

- Pargo-pargo-Com-
mon sea bream

+ Perca - kelta-ahven -
Yellow pearch
Robalo - meribassi -
Seabass

.

Salmonete - keltajuovamullo - Striped
red mullet

Sargo - isosargi - White sea bream

Naistd useimmin herkuttelemme luultavas-
ti Douradalla ja Robalolla. Herkullisia ovat
erityisesti hiiligrillilld valmistettuna, vaikka
usein ovat kala-altaista pyydettyja (viveira).
Maku ei ole ihan sama kuin meresta pyy-
detyill3 ja tarhauksella on huonot puclen-
sd, mutta se kuitenkin saastad hupenevia
kalakantoja ja lompakkoamme.

Suuri suosikkini Salmonete voi tarkoit-
taa myos pikkumulloa (rusotdplamullo, mul-
lus barbatus) tai runsaimmin Lansi-Atlantil-
la esiintyvaa punamulloa (mullus auratus).
Yleisimpana Algarvessa kuitenkin nakee
keltajuovamulloa (mullus surmuletus), jo-
kaitse asiassa olisi Salmonete listrado ver-
melha. Melkein samannakaisia, herkullisia,
ayridiselta maiskahtavia kaloja kaikki.

sl




Piten suokailemme.

Makrillit ja muutama muu

Makrilleja pienine eroineen on vaikea erot-

taa toisistaan. Carapau ja Chicharro ovat

veljid keskenddn. Erottuvat suvun ja koon
mukaén, mutta esiintyvat myds synonyy-
meind. Carapau kasvaa isormmaksi kuin

Chicharro. Sukunimia karsien makrillit voi-

sinimeta seuraavasti:

+ Carapau - hevosmakrilli - -Mediterra-
nean horse mackerel, Scad (Trachurus
mediterraneus)

- Cavala (Sarda) - makrilli- Atlantic macke-
rel (Scomber scombrus)

Chicharro (Charro) - pitkkimakrilli - Atlan-
tic horse mackerel (Trachurus trachurus)

Ahvenkalojen liséksi pitdnee lopuksi nos-
taa esiin muutaman muunkin lahkon kala.
Esimerkiksi Tamlooril, merikrotti - Angler
( krottikalat), jota kutsutaan myds nimel-
|2 Frango do mar, ja vaikkapa Congro (Sa-

fio}, meriankerias - Conger
eel, Valitettavasti namakin
molemmat kuuluvat viltet-
taviin, uhanalaisiin kaloihin.

Kaksi kauniin punaista
simppukalaa, jotka helposti
sekoittaa toisiinsa, ovat Can-
taril, sinisuusimppu - Blue
mcuth ja Rascasso, skorpio-
nisimppu - Large scale scrofa.

Onhan toki sardiini - Sar-
dinha - Sardine muistettava.
Se kuuluu sillikaloihin (Clu-
peiformes).

Samaan lohkoon kuuluu myés silakka.
Pikkusardiini on Petinga. Vield tekee mieli
mainita Raia (Lenga) - okarausku - Thorn-
back ray (Skate). TAaméan jopa metriseksi kas-
vavan kalan "rapylat” ovat niin ikaéan taval-
lisiz caldeiradan aineksena. Raia kuuluu
rauskukaloihin, (Rajiformes), Congro an-

keriaskaloihin (Anguilliformes).

Eikun sydmaadn! Herkutellaan! Vaikka
ovatkin kaukaisia sukulaisia. Mutta véltel-
188 uhanalaisia, kuten mainittujen lisaksi
isoja tonnikaloja ja suositaan vihreaan lis-
taan sertifioituja merenantimia.

Pekka Kurkinen

Jarkea karppaukseen

Taman paivan muoti-ilmid, karppaus eli hii-
lihydraattien minimointi ruokavaliosta ,on
hyva tapa laihduttaaa, mutta silla voi olla
myos epaterveellisia vaikutuksia, Karppa-
usta on perusteltu mm:.silla, ettd ihmisen
alkuperdinen ruokavalio, ns. luolamiehen
ruokavalio ei sisdltédnyt viljatuotteita lain-
kaan.lhmiset elivat silloin kerailytaloudessa
ja soivatsita, mitd saaliiksi saivat tai luon-
nosta Idysivat, kuten sienid, marjoja, hedel-
mid jne. Ratkaisevaa olitmén lucnnollisen
ravinnon riittavyys ja siitd saatu energia, ei
niinkadn sen terveellisyys. Ihmisen elinikd
jéikin tuolloin vajaaseen pucleen nykyih-
misen elinidstd, ef ehditty sairastua sydan-
tauteihin tai syopiin.

Vilian viljelyn oppimisen mydtd ruoka-
valioon tuli runsaasti kuitua ja hiilthydraat-
teja lihasta saatujen proteiinien ja rasvan
lisgksi. Elimistd oppi hyddyntamaan ruo-
kavaliossa tapahtuneen muutoksen suo-
listobakteerien muuttumisen vuoksi. [h-
misen suolistossa muhii noita bakteereja
ja muita pieneliditd enemman kuin mita

meidan omassa elimistdssdmme on omia
solujamme. Ne oppivat myos mukautu-
maan ruokavalion muutoksiin. Antibioot-
tikuurit tosin saattavat tuhota niita rajus-
tikin ja aiheuttaa hairiditd jopa puoleksi
vuodeksi niiden toimintaan.

Iso csa ruoan terveellisista vaikutuksista
on juuri noitten suolistobakteerien ansio-
ta . Paras terveysvaikutus syntyy , kun sopi-
vaa ruokavaliota kdsittelee oikeantyypinen
bakteerivalikoima. Me clemme suolisto-
bakteeriemme laadun puolesta ldhempana
kasvissydjid kuin lihansydjia. Vaikka ihminen
on ns. sekasydja, niin ihmisen suolistossa
valtalajeina ovat hiilihydraatteja hajottavat
ja proteiingja pilkkovat bakteerit. Siten so-
pivaan ruokavalioon tulee kuulua myos hii-
lihydraatteja. Kyse on ldhinna siitd, millaisia
hiilihydraatteja sydmme energiaa saadak-
semme. Padasiassa kasviksia, vihanneksia
ja imeytymartdmia viljakuituja nauttivan
ihmisen suolessa viihtyy mikrobisto, joka

tuattaa ruokamassasta runsaasti syovalta
sucjaavia yhdistelts, kuten butyraattia. Hai-

tallisia aineenvaihduntatuotteita syntyy
vain vahan ja sekasyojilldkin niiden madra
on pienempi kuin karppaajilla.

Viime toukokuussa julkaistussa Ameri-
can Journal of Clinical Nutrition —lehdessa
oli tutkimus, jonka mukaan jo muutaman
viikon rupeama pelkalld eldinrasva- ja pro-
teiinipitoisella ravinnolla aiheuttaa syoval-
td suojaavien aineiden laskun ja haitallisten
nousun. Lyhyesta karppauskuurista ei liene
haittaa, mutta pitkdan jatkuessaan tiukka
karppaus aiheuttaa ainakin suclistosyo-
van riskin kasvun.

Karppaajan kannattaa siis valita ruoka-
valioonsa myos kohtuullisesti oikeanlai-
sia hillihydraatteja. Sellaisia avat erityisesti
runsaasti kuitua sisdltavat tdysjyva-vilja-
tuotteet ja marjat. Sen sijaan tulee valttaa
pitkdlle puhdistettuja, vahakuituisia vilja-
tuotteita ja sokereita. Silloin karppaus e
aiheuta terveydellista riskid, mutta auttaa
painon hallinnassa.

Pentti Ahonen
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