Made avannc
lautas« |

Mateen rujoa ulkondkddi ei pidd sdikdhtddi, silld
kdsittelyn niksit tunteva loihtii mateesta helposti
ensiluokkaista raaka-ainetta monenlaisiin
maittaviin ja terveellisiin ruokiin.

VILLE VAHA

B Mateen liha on vdhdrasvaista ja
helposti sulavaa. Herkullinen mak-
sa sisdltaa runsaasti A-vitamiinia.
Javarsinainen gastronominen aar-
re — méti — on ladattu tdyteen B- ja
C-vitamiineja.

Mateen kudosrakenteen hau-
raudesta johtuen kdsittelyssa on
alusta lahtien syytd noudattaa
huolellisuutta.

Heti vedesta noston jalkeen ma-
de tainnutetaan napakalla iskulla
silmien taakse ja verestetaan kat-
kaisemalla kidusvaltimo. Kunnolli-
nen verestys parantaa lihan laatua
ja sdilyvyytta. Lisdksi se varmistaa,
ettd made ei sitkedhenkisena jaa
kitumaan, vaan todella kuolee.

Kesdllda made laitetaan veres-
tyksen jalkeen mahdollisimman
pian kylmaan, silld runsaasti vet-
ta sisdltavana kalana se pilaantuu
erittdin herkasti. Vanha uskomus
kesdamateen sydntikelvottomuu-
desta johtuukin juuri tasta. Huo-
lellisesti kasiteltynd kesdmade on
erinomainen ruokakala.

Talvella on puolestaan pidetta-
va huoli, ettd made ei paase jaaty-
maan. Jadtyminen rikkoo kudos-
rakenteita ja lisaksi jaatynyt nahka
repeda helposti nyljettdessa.

Nylkeminen vai kalttaus?

Mateen pehmeé nahka on lima-
kerroksen peittdma ja siina olevia
pienid suomuja on lahes mahdo-
ton erottaa.

Yleensa mateen kasittely aloite-
taan poistamalla nahka. Nyljetta-
essa kuitenkin menetetddn nah-
kan mukana makuja.

Jos nahkaa ei haluta tai osata
poistaa, voidaan made kaltata.
Kalttauksessa pintalima poiste-
taan esimerkiksi karkealla meri-
suolalla hieromalla, veitsen hama-
rapuolella kaapimalla tai etikkaan
kastamalla. Kalttaus on nykyisin
harvinaistunut kasittely ja lahes
kaikissa resepteissakin kdytetaan
nyljettyd madetta.

Mateen nylkeminen aloitetaan
tekemalla veitselld viilto poikittain
niskaan kiduskansien takapuolel-

mateesta

n. 1 kg:n made

0,5-1 kg perunoita

2 sipulia

vettd

voita

tilli

mauste- ja valkopippuria

maitoa tai vaihtoehtoisesti kermaa

Leikkaa nyljetty made poikkipdin
noin 5 cm:n annospaloiksi, laita
palat kattilaan ja lisaa kylmaa vet-
ta niin, etta kalat peittyvat. Keita
noin 10 minuuttia, kuori keittdessa
pinnalle muodostuva vaahto pois .

Siiviloi liemi, erottele lihat ruo-
doista ja laita lihat syrjaan odotta-
maan. Lisaa liemeen lohkotut peru-
nat ja sipulit seka pippurit ja anna
kiehua. Perunoiden pehmennyttya
lisad joukkoon kalat, maito (tai ker-
ma) ja voinokare. Hauduta alhaisel-
la lammolla kypsaksi.

Nosta mateen maksa keiton
padlle ja keita viela pari-kolme
minuuttia. Ripottele lopuksi paal-
le tillia.

Tarjoa ruisleivan kera.

Jos kaipaat hieman vaihtelua,
voit lisata keittoon sinihomejuus-
toa, tilkan sitruunaa tai muutaman
valkosipulin kynnen.

ol T

n. 1 kg:n made
0,5-1 kg perunoita
1% rkl ruisjauhoja
vettd

voita

suolaa

Poista suolistetusta mateesta pin-
talima. Laita lohkotut perunat
kiehuvaan veteen ja keita puoli-

kypsiksi. Sekoita ruisjauhot tilkkaan
kylmaa vetta ja kaada suurus perunoi-
den joukkoon.

Paloittele made ja nosta palat pe-
runoiden paalle. Lisaa kattilaan vetta
niin paljon, ettd kalat peittyvat. Lisaa
voita ja suolaa maun mukaan ja keita
kypsaksi.

‘Mademuliennas

n. 1 kg:n made

1 sipuli

n. 3 dl vettd

3 rkl vehndjauhoja

1dl kermaa

voita

suolaa

valko- ja maustepippuria
sitruunamehua

tillic

Paloittele nyljetty made noin 3 cm:n vii-
paleiksi. Laita voi ja hienonnettu sipuli
kasariin ja paista kullankeltaiseksi. Lisaa
joukkoon kalapalat, vesi ja mausteet.
Kypsenna miedolla lammolla kannen
alla n. 10 minuuttia.

Nosta kalan palat pois, erottele li-
hat ruodoista ja siivil6i keitinliemi. Lai-
ta siiviloity liemi ja kalan palat takaisin
kasariin. Sekoita vehndjauhot kerman
joukkoon ja lisaa suurus kasariin. Keita
miedolla lammélla kypsaksi.

Lisaa paloiteltu maksa ja keita viela
noin 2 minuuttia. Mausta muhennos
sitruunamehulla ja ripottele pinnalle
tillia.

Paistettu made
n. 1kg:n made
1 dl vehnd- tai ruisjauhoja
1 sipuli
valkopippuria
suolaa
tillic
voita

2 dl kermaa
limettimehua

Paloittele nyljetty tai fileerattu
made annospaloiksi. Sekoita tilli,
valkopippuri, suola ja jauhot kes-
kendan ja leivitd madepalat seok-
sessa.

Kuullota lohkottu sipuli voissa
ja siirrd lohkot pannun reunoille.
Paista madepalat pannulla pak-
suudesta riippuen 2-5 minuuttia
puoleltaan.

Laita paistetut madepalat lau-
tasille ja lisaa kuullotettu sipuli nii-
den paalle.

Tee kastike kaatamalla kerma
pannulle ja maustamalla se tillilla
ja limettimehulla.

Blinit (noin 6 kpl)

4 dl kermaviilid

(tai Bulgarianjogurttia)
20 g hiivaa

1 dl vehndjauhoja

1 dl tattarijauhoja
1tlsuolaa

1 tl sokeria

2 kananmunan keltuaista
2 kananmunan valkuaista
1 rkl voisulaa

1 dl kuumaa maitoa
voita paistamiseen

Liuota hiiva pieneen tilkkaan haa-
leaa maitoa, kaada sekaan kaden-
lampoinen kermaviili ja vatkaa se-
kaan my6s jauhot ja suola. Anna
taikinan nousta pari tuntia huo-
neenldmmossa tai mieluummin
yon yli jadkaapissa.

Lisaa suola, munankeltuaiset,
voisula ja kuumennettu maito. Vat-
kaa valkuaiset vaahdoksi ja lisaa se
sekaan.

Voitele blini- tai ohukaispannu
ja paista blinit molemmin puolin.
Tarjoa valittomasti madin, sipulisil-
pun ja smetanan kera.
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le. Kovin syvalle ei kannata viiltaa,
riittdd, kun terd menee juuri nah-
kasta lapi.

Nahkaa aletaan irrotella tyonta-
maélld etusormet viillosta nahan al-
le. Nahka pyordytetdan irti rinta- ja
vatsaevista sekd kurkusta.

Kun nahka on irroteltu ympériin-
sd, otetaan tukeva ote kalan paasta
ja sopivia pihteja tai paperia apuna
kayttden aletaan vetda nahkaa ns.
tuppeen. Usein nahka irtoaa suh-
teellisen helposti ja nylkeminen
onnistuu yhdelld vedolla. Jos nah-
ka on lujasti kiinni tai made isoko-
koinen, nahkaa vedelldan vuorotel-
len molemmilta puolilta.

Nylkeminen helpottuu, jos ma-
teen saa paastdan kiinni johonkin,
jolloin voi kdyttad molempia ka-
sid. Entisaikojen mateenpyytdjilla
oli tapana naulata made paastaan
kiinni liiterin seindan ja sitten kak-
sin kdsin vetdista nahka pois.

Paan nylkeminen onnistuu hel-

poiten, kun tekee ensin viillon pit-
kittdin niskasta kuonon etuosaan
ja sitten nylkee molemmat puolet
erikseen. Kiduskansista nahka irto-
aa nappadrasti, kun pyorayttaa etu-
sormella nahkan ja kallon valista.

Maha auki varovasti

Kun nahka on poistettu, avataan
seuraavaksi maha perdaukosta
kurkkuun asti. Varovaisuutta pitaa
tdssakin noudattaa, tdysinaisid suo-
lia ja varsinkaan sappirakkoa ei sai-
si puhkaista. My6s métipussit vau-
rioituvat herkasti.

Mahaa auki leikatessa made pi-
detdén leikkuualustalla seldllaan
ja samalla hieman kohottaa maha-
lievetta ylospain.

Matipussit ovat takaosastaan
lujasti kiinni perdaukon ymparilla.
Ne irtoavat katevimmin, kun irrot-
taa ensin pelkkien sormien avulla
pussien etupaan, vetaa varovaises-
ti ulospain ja samalla leikkaa pussit

irti takaosasta.

Kutuajan ollessa lahelld ja médin
ollessa juoksevaa matipussit leika-
taan auki ja tyhjennetdan niiden
ollessa vield kiinni vatsaontelossa.

Mateen sappirakko on kiinni
maksassa ja turvallisimmin sen
poistaminen onnistuu leikkaamal-
la ohut siivu maksasta sappirakon
mukana. Puhjetessaan rakosta tu-
leva kitkera sappineste tarttuu her-
kasti maksaan ja lihaan, eiké se lah-
de pois huuhtomalla.

Kun kallisarvoiset matipussit ja
maksa on saatu talteen, leikataan
ruokatorvi poikki kidusten takaa
ja poistetaan sen mukana loput
sisdlmykset. Ruumiinontelo pes-
taan huolellisesti unohtamatta sel-
karankaa vasten olevia munuaisia.
Jos pda on tarkoitus hyddyntaa
ruuanlaitossa, niin myos kidukset
tulee poistaa.

Nyt made on valmis keittoon tai
muhennukseen.

Fileointikin onnistuu

Vaikka kalakauppojen tiskeiltd ei
yleensda madefileetd 16ydy, niin
mateen fileoiminen kuitenkin on-
nistuu. Turskakaloihin kuuluvalla
mateella on paksut kdyrat kylkiruo-
dot, mista johtuen fileointi poikke-
aa hieman totutusta tavasta.

Nyljetystd ja puhdistetusta ma-
teesta poistetaan ensin molemmat
selkdevat ja perdeva yksinkertaisesti
vetamalld ne irti pyrstopaasta alkaen.

Varsinainen fileointi on kaksivai-
heinen: ensin fileoidaan pyrstopaa
ja sitten etupaa.

Made asetetaan kyljelleen ja
tydnnetdan veitsi perdaukon koh-
dalta lapi ja leikataan selkdrankaa
seuraillen pyrston paahan asti. Kala
kdannetaan toiselle kyljelle ja tois-
tetaan operaatio. Tarkoituksena on
siis vain irrottaa pyrston fileet ruo-
dosta, mutta jattaa ne vield tassa
vaiheessa kiinni etuosaan.
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A Mateen kitkera sappineste

on ohutseindisen sappirakon
sisdlld. Sappirakko on tiukasti
kiinni maksassa ja rakon puhkea-
misen valttamiseksi on parempi
leikata ohut siivu maksaa sappi-
rakon mukana. Kudun ldhes-
tyessd naarasmateet kantavat
valtavaa maétilastia. Parin kilon
painoisessa mateessa saattaa
métia olla yli puoli kiloa, mika
tarkoittaa noin paria miljoonaa
matijyvaa.

» Nyljetty made, maksa ja mati
valmiina jatkokisittelyyn. Oikea-
oppisesti kdsitelty made kelpaa
nykyajan kotikokeillekin, jotka
ovat tottuneet verettomiin ja
siisteihin raaka-aineisiin.

Etupaata fileoitaessa made ase-
tetaan mahalleen ja viilletaan selka-
rankaa pitkin molemmille puolille
viillot. Viillon tulee ulottua kylkiruo-
toihin asti, mutta ei kuitenkaan kat-
kaista niitd. Kylkiruotojen on siis tar-
koitus jaada kiinni selkaruotoon.

Fileet irtoavat kylkiruodoista,
kun kdantaa veitsen lappeelleen ja
tunnustellen seuraa veitselld kaare-
via ruotoja. Ensimmadisellad kerral-
la tdmd saattaa tuntua hankalalta,
mutta muutaman harjoittelukalan
jalkeen homma alkaa kylla sujua.
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< Nylkeminen aloitetaan teke-
malla viilto poikittain niskaan
jairrottamalla nahka rinta- ja
vatsaevistd. Liukkaasta nahkasta
saa paremman otteen esimerkiksi
pihtien avulla.

> Madekeittoon kannattaa
ehdottomasti laittaa mukaan
makua antamaan myds paa.
Nahkan poistaminen helpottuu,
kun tekee ensin paahan pitkit-
tdisen viillon ja nylkee sitten
molemmat puolet erikseen.

V Kidukset antavat keittoon
ikdvdn sivumaun, joten ne tulee
poistaa. Myos selkdarankaa vas-
ten olevat munuaiset ja kaikki
vatsaontelossa olevat kalvot
kaavitaan huolellisesti pois.




Madin kdsittely

Irtonaiset matipussit nostetaan lei-
vinpaperin tai tuorekelmun paalle.
Jos pussit ovat veresta tms. likaan-
tuneet, huuhtaistaan ne ensin kyl-
malla vedella.

Matipussit leikataan toisesta
paasta auki ja painellaan varovai-
sesti tyhjiksi joko pelkkien sormien
tai esimerkiksi lusikan avulla. Pus-
sien pinnalla olevien verisuonten
olisi tarkoitus jaada kiinni kalvoon,
eika tulla puhtaan méadin mukaan.

Mati laitetaan kulhoon ja poiste-
taan heti kaikki nakyvat verisuonet
ja-hyytymat, jotta ne eivat ehdi an-
taa makua matiin.

Seuraavaksi mati vatkataan ta-
saiseksi hellasti haarukalla tai vis-
pilalla. Mati kannattaa huuhdella
vahintdan kahteen kertaan kylmal-
1a vedella, jolloin viimeisetkin kal-
vojen ja verisuonten rippeet saa
poistettua.

Matipussit voi my6s leikata auki
ja kaapia madin suoraan sopivan ti-
hedan siivildan. Mati painellaan va-

< Mateen pitkat selkd- ja vatsa-
evit irtoavat yksinkertaisesti vain
vetamadlla ne pyrstopaastid alkaen
irti. Evit ja kaikki muutkin ruodot
voi hyodyntaa esimerkiksi kala-
liemen valmistuksessa.

» Fileoiminen aloitetaan leikkaa-
malla pyrston fileet irti molemmin
puolin. Fileeti ei katkaista keskel-
td, vaan veitsi tyonnetaan sivusta
ldpi ja leikataan selkdruotoa
pitkin pyrston paahéan.

V Fileiden etuosat on kidtevinta
irrottaa mateen ollessa mahal-
laan. Selkdrangan viereen lei-
kataan ensin kylkiruotoihin asti
ulottuvat viillot ja seuraavaksi
veistd kallistaen irrotetaan fileet
kylkiruodoista. Fileen vetaminen
ulospdin toisella kddella helpot-
taa hommaa.

rovaisesti siivilan 1api, jolloin kalvot
ja muut suuremmat epapuhtaudet
jaavat siiviladn. Ndin toimien vat-
kausvaihe jaa pois ja voidaan siir-
tya suoraan huuhteluun.
Huuhdeltu méti laitetaan valu-
maan harsokankaalla tai talouspa-

Maitipussit leikataan auki ja méati kaavitaan varovaisesti pois lusikan
tms. avulla. Pussien pinnalla olevia verisuonia ei kannata sotkea
madin mukaan, vaan yrittda saada méti mahdollisimman puhtaana

talteen.

perilla vuorattuun siivilaan. Pienen
madran matia voi valuttaa myos
suodatinpussissa. Valutuksen ajaksi
mati laitetaan jadkaappiin.

Mitd pidempddn madin antaa

valua, sitd kiinteampaa siitd tu-
lee. Yleensd sopiva aika on muu-
tamasta tunnista vajaaseen vuo-
rokauteen.

Tuoreesta mateen mddista voi
saada levedn heisimadon eli tut-
tavallisemmin lapamadon. Tasta
syysta méti pakastetaan vahintdan
vuorokaudeksi —18 C asteessa. Su-
latetun madin voi halutessaan vield
valuttaa ennen suolausta.

Sopiva suolan maara on maku-
ja tottumiskysymys, mutta yleensa
kaytetdan noin 2-4%:n suolapitoi-
suutta. Yksi teelusikallinen hienoa
merisuolaa ja 200 grammaa maétia
on hyva muistisaanto. Yksi kukku-
rallinen teelusikallinen suolaa pai-
naa reilut 5 grammaa, joten suola-
pitoisuudeksi tulee noin 3%.

Halutessaan suolauksen voi teh-
da myos ennen pakastusta, mutta
lopputulos on hivenen parempi,
kun mddin suolaa vasta pakastuk-
sen jalkeen.

Verihyytymait ja kalvot saa poistettua madistd, kun liséa madin
sekaan vettd ja samalla sekoittaa varovaisesti. Huuhtelu tulee toistaa
useampaan kertaan, jotta maéti todella puhdistuu. Puhdistettu miti
laitetaan valumaan esimerkiksi harsokankaasta taiteltuun pussiin.
Jotta madista tulisi rakenteeltaan riittdavan kiinteaa, tulee madin
antaa valua jadkaapissa mielellddn yon yli.
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