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TÄNUAVALDUSED 

Selle juhendi eesmärk on anda nõu forelli säilitusviiside kohta, 
reastada kalatöötlemise etapid ja kirjeldada pakendusviise, 
mida võivad kasutada ka väikesed töötlemisettevõtted. Kuna 
väikesemahuline forellikasvatus moodustab märkimisväärse 
osa vesiviljelusest, annab töötlemist käsitlev teave võimaluse 
parandada teenuste kvaliteeti ja suurendada tootjate sissetule-
kut. 
 

 
 
Autorid tänavad ZSUZSA POLYÁKit tõlkimise eest ja vesivilje-
luse nooremspetsialisti (FAO-REU) ÉVA KOVÁCSit tema kaas-
töö eest dokumendi väljatöötamisel. 
 

Täname JANNE TURUNENi (Coldfin, Soome), kes pakkus 
selle juhendi illustreerimiseks oma fotosid, millest me vali-
sime välja fotod joonisel 4. 
 

Suur tänu väljaande kujunduse eest ka ISTVÁN FÁBIÁNile 
(www.ajel.hu ja kopfbt@t-online.hu). 

http://www.ajel.hu/
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Kalaliik 
 

Vesi (%) 
 

Valk (%) 
 

Rasv (%) 

Karpkala 78,9 16,0 4,0 

Forell 76,3 19,5 0,8 

Säga 80,5 17,5 0,8 

Koha 78,9 19,0 0,8 

 

1. SISSEJUHATUS 
 
 
Kalatootmine on viimase kümne aasta 
jooksul maailmas pidevalt kasvanud. 
Selles kasvus on suur osa töödeldud ja 
konserveeritud kalal. See näitab töötleva 
tööstuse tähtsust ja arengut. 

Igas kultuuris ja igal kontinendil ulatub 
toidu säilitamise ajalugu tuhandete aas-
tate taha. Soojad ja päikeselised piir-
konnad on olnud hälliks päikese käes 
kuivatamisele, tulega kuivatamise mee-
toditest on välja kujunenud suitsutamine. 
Iidsetel aegadel kasutati liha säilitami-
seks soola. Köögiviljade ja kala marinee-
rimine pärineb Idamaadest, külmutamine 
aga eskimotelt nende geograafilise asu-
koha tõttu. 

Koduperenaised ja tänapäeva elustiil 
nõuavad järjest rohkem hõlpsalt valmis-
tatavaid kalatooteid: mida lihtsamad 
need on, seda parem. Sellega on koos-
kõlas vajadus pikema säilivusaja järele, 
kalatoodete lihtne transporditavus ja üle-
ilmne töö kalatoidu lisaväärtuse loomise, 
sh toote kvaliteedi säilimise nimel. 

Et anda üksikasjalikumat teavet, on 
juhendile lisatud sõnastik, tabelid ja li-
sad. Lisateabe leidmise hõlbustamiseks 
on sõnastikus selgitatud terminid pandud 
kaldkirja ja nende järel on tärn (*). 

Lugejale lisateabe andmiseks on 
raamatus ka kala töötlemist käsitlevate 
FAO väljaannete nimekiri. 

 
 

 

2. KALA SÄILI-

TAMISE VIISID 
 
 
Kalaliha on suure toiteväärtusega. Peale 
valkude, rasvade ja süsivesikute sisal-
dab see palju mineraale ja vitamiine. Ka-
lavalk on väärtuslikum kui imetajate oma, 
sest selles on suurel hulgal inimesele 
hädavajalikke aminohappeid. Magevee-
kalade süsivesikusisaldus on kaduvväi-
ke. 

Kalaliha valgusisaldus kõigub suures 
ulatuses, sõltudes liigist ja ka toidust, 
täpsemalt sellest, millist looduslikku ka-
latoitu* või sööta kala sööb. 
 

 

Tabel 1. Kalaliha koostis 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Kalaliha mineraalühendite sisaldus 
ületab veidi püsisoojaste loomade oma. 
Rasvas lahustuvatest vitamiinidest esi-
neb kalas A- ja D-vitamiini suhteliselt 
suures koguses. Vees lahustuvatest vi-
tamiinidest on tähtsaimad B1 ja B2. Kala 
on ka inimeste tervise jaoks ülioluliste 
oomega-3- ja oomega-6-rasvhapete suu-
repärane allikas. 

Oma suure vee- ja valgusisalduse tõt-
tu rikneb kalaliha kergesti. Riknemine 
halvendab kala kvaliteeti ja vähendab 
selle väärtust. Seda põhjustavad ena-
masti mikroorganismid, ensüümid ja mõ-
ne aja möödudes kalarasva oksü-
deerumine. Kala töötlemise eesmärk on 
püüda nende tegurite vastu võidelda, et 
tagada kalaliha pikem säilivusaeg. Lühi-
dalt öeldes on säilitamine riknemise ta-
kistamine, jättes samal ajal alles tooraine 
füüsikalised ja keemilised omadused, 
bioloogilise väärtuse ja maitse. 

Mikroobide levikut saab piirata mitmel 
viisil: jahutamise, külmutamise, kuiva-
tamise, suitsutamise, kuumtöötlemise, 
soolamise ning mikroobivastaste ainete 
ja antioksüdantide kasutamise teel (vt 
infokast 1). Parim viis kala värskuse säili-
tamiseks on mõistagi tema elushoidmine 
(Welcomme 2001). 

Kala on kaetud mikroorganismidega, 
mis võivad vale käsitsemise või hilisema 
sobimatu töötlemise korral põhjustada 
riknemist. Seetõttu tuleb tagada värske 
kala või töödeldud kalatoodete hügiee-
niline käsitsemine igas tootmis-, 
ladustamis- või transpordietapis. Tabe-
lis 2 on toodud töötlemiskõlbliku ja -
kõlbmatu kala omadused. 
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Infokast 1 
 
 
 
 

 
 

Mikrobioloogilise kahju 
ärahoidmine 

3. KALA ETTEVAL-

MISTAMINE TÖÖT-

LEMISEKS 
 

Kala töödeldes tasub meeles pidada 

Jahutamine 
Jahutamine toimub temperatuuril 0–8 °C, mis aeglus-
tab riknemisprotsessi, kuid ei välista seda. See meetod 
sobib peamiselt lühiajalise ladustamise korral. 
Külmutamine 
Külmutamise eesmärk on vältida või vähendada nii pal-
ju kui võimalik protsesse, mis halvendavad kalaliha 
kvaliteeti. 
Kuivatamine 
See vanim füüsikaline kala säilitamise meetod on 
mõeldud vee väljutamiseks kalast võimalikult lühikese 
ajaga, et vältida bakterite levikut. 
Suitsutamine 
See on iidne kala säilitamise viis. Suitsu komponentidel 
on bakteritsiidne toime. 
Kuumtöötlemine 
Kuumtöötlemine pidurdab protsesse, mis panevad kala 
roiskuma, takistades ensüümide aktiivsust ja hävitades 
mikroorganisme. 
Soolamine 
See meetod põhineb söögisoola säilitavatel omadustel. 
Söögisool on hügroskoopne* ja imab mikroobidest ja 
keskkonnast vett. 
Mikroobivastaste ainete kasutamine 
Mikroobivastased ained (säilitusained) hoiavad toidu 
kvaliteeti ja tagavad pikema säilivusaja, kaitstes kala 
mikroorganismide põhjustatud riknemise eest. Selliste 
ainete kasutamine õiges koguses pikendab kala säili-
vusaega. 
Antioksüdantide kasutamine 
See meetod hoiab ära keemilise riknemise, pärssides 
kudede ensüümi aktiivsust. Selleks lisatakse toorainele 
riknemisvastaseid ja/või mikroorganisme hävitavaid ai-
neid. Sellised orgaanilised või anorgaanilised 
antimikroobsed ained on säilitusained, mis pärsivad 
metabolismi emsüümivalkude modifitseerimise teel. 
Raku tasandil võivad lokaalsed säilitusained sihiks võt-
ta rakuseina, rakumembraani ja tsütoplasma. Piisab 
isegi väikesest kogusest. Samal ajal võivad säilitusai-
ned avaldada soovimatut toimet säilitatava materjali 
kvaliteedile (maitse, värvus, konsistents, olulised toite-
väärtusega ühendid). 

Lisaks võib mikroobirakke pärssivatel või hävitavatel 
keemilistel ainetel olla mõju inimese organismile. Asja-
tundjad kinnitavad, et kehasse kogunevad ja hiljem 
aeglaselt lahustuvad tsütotoksiinid võivad kahjustada 
inimkeha, mis koosneb samuti rakkudest. 

 
 
 

järgmisi põhimõtteid: 
■ säilitada külmaahel; 
■ hoida puhtust; 
■ vältida kala vigastamist või purusta-
mist; 
■ töötada kiiresti. 

 
Kala töötlemiseks ettevalmistamisel on 
esimene etapp tavaliselt kala kinni-
püüdmine. Püügimeetodid mõjutavad 
kvaliteeti. Soovitatav on hoida püügiva-
hendeid vees võimalikult lühikest aega. 
Samamoodi peaks nooda- ja traalpüügi 
aeg olema võimalikult üürike. Soovitatav 
on käsitseda kala õrnalt ja tõsta ta üles 
peadpidi, et vältida keha muljumist ja 
vigastamist. 

Kala välja püüdes on oluline vältida 
selle kahjustamist, sest viga saanud 
nahk vähendab toote turustatavust. Li-
saks põhjustab see mikroorganismide 
levikut nahalt lihasse, mis võib kiirenda-
da riknemist. 

Kalalaeval tuleb kalu hoida puhastes 
mahutites. Tähtis on hoida pardal hü-
gieeni ja tagada puhas kalastus-
keskkond. 

Oluline on tagada optimaalsed tingi-
mused. Transpordi ajal tuleks püüda 
vältida eluskaladele stressi põhjustamist 
nii palju kui võimalik. Kvaliteetse kalaliha 
säilimise eeltingimuseks on loomade 
heaolu käsitlevate õigusaktide järgimine 
ja kalade kaitsmine muljumise eest 
transpordil. 

Kui eluskalade vedamiseks mõeldud 
vahendid puuduvad, tuleks kinni püütud 
ja uimastatud kalu hoida temperatuuril 0–
5 °C. Nad tuleks asetada 3–5 cm pak-
suste jäätükkide vahele. Isoleeritud kas-
tid aitavad säilitada temperatuuri ja hoia-
vad ära jää liiga kiire sulamise. Tavaliselt 
kasutatakse ühe kilo kala jaoks üks kilo 
jääd. Vältida tuleks liiga paljude kihtide 
ladumist jääkastidesse, sest pealmiste 
kalakihtide surve võib alumiste kihtide 
kalaliha muljuda. Kui jääd on võimalik 
valida, siis parim jahutusvahend on jää-
puru, halvim aga jämedalt purustatud 
jääkamakad (Welcomme 2001). 
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Terve või värske kala 
 

Vigastatud või riknenud kala 

 
Liikumine 

 
Vilgas 

 
Aeglane, mittereageeriv, kriipiv 

 
Asukoht 

 
Vee sees Veepinnal, hoiutiigi või -mahuti 

servades või põhjas 
 
Värvus 

 
Perekonnale omane 

 
Tume, must 

Silmad Perekonnale omased, terved, sä-

ravad, selge läätse ja sarvkestaga 

 
Läbipaistmatud ja ebatava-

liselt pungis või sisse vaju-

nud 

Limakest Vigastamata, terve Kahjustatud, rakkus, kaetud 

parasiitidega 

Nahk 
Särav, läikiv, perekonnale omast 

värvi, raske eemaldada 

 
Luitunud, tuhm ja valkja limaga 

 
Lõpused 

 
Erepunased 

 
Valged või hallid, ebameeldiva 
lõhnaga 

 
Lõhn Perekonnale omane, meeldivalt 

kalane, liigiomane 

 
Ebameeldiv, teravalt ninna tungiv 

 
Lihased Pringid, elastsed, tugevalt luu-

de külge kinnitunud, ei vetru 

vajutades tagasi 

 
Pehmed, jäigad 

 
Soomused 

 
Kindlalt kinnitunud 

 
Lihtne eemaldada 

Lima Perekonnale omane, läbipaistev Suures koguses, läbipaistmatu 

Kõhumaht Normaalne, kala sukeldub 

vette pannes 

Tugevalt paistetanud, vette pan-
nes kala ei sukeldu 

 
Kalaliha 

 
Perekonnale ja liigile omane 

meeldivalt kalane lõhn 

 
Ebameeldiv lõhn, ribid on 

sageli lihast läbi 

Uimed Vigastamata Vigastatud, katki, rebenenud 

 

Kalatöötleja peaks tehasesse ehitama 
hoiutiigi või -mahuti ja seda kasutama. 
Seal tuleks kalu kaks päeva näljutada, et 
nende sisikond tühjeneks. See vähendab 
toote saastumise võimalust. Tempera-
tuuril 12 °C hoitud forelli sisikonna läbib 
vesi 20–24 tunniga. Madalama veetem- 

 

peratuuri korral peaks näljutamine kest-
ma kauem kui kaks päeva. Hoiukohta 
arvesse võttes ei tohiks püütud kala-
kogus ületada päevast töötlemis-
võimsust. 

Tabel 2. Töötlemiskõlbliku või -kõlbmatu kala kvaliteediomadused 
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4. KALA TÖÖTLEMISE 
ETAPID
Järgnevalt on ära toodud töötlemisetapid. 

4.2. ROOKIMINE 

Uimastatud kala tuleks enne rookimist pesta. 
Pärast uimastamist lastakse kaladest veri 
välja ja sellele järgneb viivitamatult rookimine 
ja katkilõikamine. Seda tuleks teha rooste-
vabal laual, millel on toru kala sisikonna juh-
timiseks kogumisanumasse. Rookimisel tuleb 
olla hoolikas, et mitte vigastada seedetrakti, 
mis võib kalaliha rikkuda. Laual peaks olema 
ka kalapesur, et eemaldada veri kala seest ja 
pealt. Kalapesuanuma äravoolukohas peaks 
olema rasvapüüdur. 

Rookimise ajal eemaldatakse olenevalt 
kalaliigist ja töötlemise lõppeesmärgist soo-
mused, uimed, pea ja saba. 

Soomuste eemaldamiseks võib hõõruda 
kala karedapinnalise vahendiga, kasutada 
automaatset või käes hoitavat eemaldus-
vahendit. Pea võib eemaldada kahel viisil: 
selgrooga risti jääva sirge lõikega või V-
kujulise lõikega lõpuste tagant. Pea võib 
eemaldada käsitsi või spetsiaalse masinaga. 

4.3. PUHASTAMINE 

Kala puhastamine on oluline, sest kala nahal 
on mikroorganismid, mis võivad töötlemise 
hilisemates etappides põhjustada riknemist. 
Selleks tuleb kasutada puhast jooksvat vett 
ja vältida vee taaskasutamist. 

4.4. SORTEERIMINE 
JA LIIGITAMINE 

Joonis 1. Värske ja 
suitsukala tootmise 
etapid

4.1. UIMASTAMINE 

Värskelt püütud kaladega vann tuleks viia 
ettevalmistusruumi, kus kalad uimastatakse 
selle jaoks mõeldud anumas. Uimastamine 
tehakse akuseadmega 12–24 voldi ja 0,2–2
ampri juures. 

Sorteerimine on kalade rühmitamine erineva-
te füüsiliste omaduste järgi, liigitamine on 
kalade eraldamine kvaliteedi järgi, mis toi-
mub eelnevalt kokkulepitud kriteeriumite 
alusel. Selles töötlusetapis võib vaja minna 
ka tumblereid. Lisaks võivad vajalikud olla 
mõõteriistad ja kaal. 

Eluskalade vastuvõtmine

Uimastamine ja verelaskmine

Rookimine

Roogitud kala pesemine

Sorteerimine ja liigitamine

Ettevalmistamine

Suitsutamine

Kuumsuitsutamine

Jahutamine Külmsuitsutamine

Vaakumpakendamine kontrollitud keskkonnas

Eeljahutus, ladustamine külmhoones

Kasti paigutamine

Kohaletoimetamine 
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Joonis 2. Lihtne, kuid väga tõ-

hus koht kala puhastamiseks (ülal vasakul). Kõhu 

lahtilõikamise nuga ja vaakumlõikur, mis on kinnita-

tud kala seest puhastamiseks mõeldud ratasharja 

lähedale (ülal paremal ja all vasakul) 

 
 
 

 

4.5. KALA LÕIKAMINE 
 
Sõltuvalt liigist, suurusest ja töötlus-
astmest kala viilutatakse, fileeritakse või 
konditustatakse. Need tööd võib teha 
käsitsi või masinaga. Käsitsi fileerides 
eemaldatakse liha terava noaga hoolikalt 
suurtelt kalaluudelt, alustades tagant-
poolt. Seda korralikult tehes jääb alles 
60–65% kalast. Kasutada võib ka filee-
rimismasinaid, kuid need on liigi- ja suu-
ruspõhised. 

 
 
 

4.6. KALA SÄILITAMINE 
 

 
 

4.6.1. Soolamine 
 
See meetod põhineb säilitava toimega 
söögisoolal (NaCl), mis on hügros-
koopne, st imab mikroobidest ja kesk-
konnast vett. Bakteriaalse riknemise väl-
timiseks piisab, kui lisada söögisoola 
15% ulatuses toote kaalust. 

 

Kogu kala pind kaetakse soolaga, mis 
imbub seejärel läbi lihaskoe. Nii kuiv-, 
märg- kui ka kombineeritud soolamise 
puhul tuleks kasutada värvitut ja lisaai-
nevaba soola. Soolata tuleb jahedal 
temperatuuril, et vältida bakterite kasvu. 

Kuni 6% rasvasisaldusega kala puhul 
kasutatakse kuivsoolamist. Väiksemad 
kalad imavad rohkem soola kui suure-
mad. Selle protsessi käigus hõõrutakse 
sool kala sisse või puistatakse selle pin-
nale. 

Märgsoolamine tähendab, et kala leo-
tatakse mõnda aega ettevalmistatud 
kontsentreeritud soolvees*. Soolamis-
seadmete hulka kuuluvad mitmesugused 
tünnid, vannid ja anumad. Tünnid sobi-
vad väiksemate kalade jaoks. Kuivas 
söögisoolas rullitud värske kala laotakse 
tünni ja jäetakse mõneks ajaks sinna 
seisma. Seejärel suletakse tünn õhukind-
lalt ja teatud aja möödumisel toimetatak-
se see tarbijani. 
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Vanne kasutades kaetakse nende 
põhi 1–2 cm paksuse soolakihiga, kalad 
laotakse selle peale ja iga kalakiht kae-
takse uuesti soolaga. Seda võib teha 
soojas, jahutatud või külmutatud kesk-
konnas. 

Soolatud kala tuleks hoida selle 

soolamistemperatuuril. Mida väiksem on 
kalaliha soolasisaldus ja mida pikem 
hoiuaeg, seda madalamal temperatuuril 
peaks see olema. Kergelt soolatud kala 
minimaalne säilitustemperatuur on –5 °C, 
keskmiselt soolatud kala oma –1 °C ja 
isegi tugevalt soolatud kalu ei tohi hoida 

kõrgemal temperatuuril kui +5 °C. 
 
 
Joonis 3. Forellifilee 
lõikamine 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

Joonis 4. Suure forelli 

ribide väljalõikamine 
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4.6.2. Suitsutamine 
 

Suitsutamismeetodid võivad piirkonniti olla 
väga erinevad ja oleneda suuresti maitse-
eelistustest. Suitsutamine on üks vanimaid 
kalatöötlemismeetodeid, mis sobib väga häs-
ti pika säilivusajaga toodete valmistamiseks, 
kuna see kuivatab kala. Lisaks avaldavad 
suitsu komponendid (fenoolid, happed, 
formaldehüüdid, kreosoodid) lõpptootele bak-
teri- ja oksüdatsioonivastast toimet. 

Kliimatingimustel on suitsutamisele suur 
mõju. Seda tehakse jahedates, niisketes või 
mägistes piirkondades ühtmoodi ja kuivadel 
madalatel aladel teistmoodi. Suitsutamis-
temperatuuri järgi võib eristada külm- ja 
kuumsuitsutamist. 

Kalu töödeldakse enne suitsutamist sool-
vees, mis on tugeva (25–30%) või traditsioo-
niliselt lahjema (10–12%) kontsent-
ratsiooniga. Kalu hoitakse selles 12–16 tundi 
ja selle aja jooksul tuleb neid kaks või kolm 
korda ettevaatlikult ümber pöörata. 

Puhastatud ja pestud kalad viiakse kaetud 
roostevabas või plastnõus soolamisruumi. 
Kui vesi on kaladelt maha tilkunud, laotakse 
need plasttünnidesse või roostevabadesse ja 
happekindlatesse vannidesse ning valatakse 
taas üle soolveega. Kalu hoitakse mõne aja 
jooksul soolvees ja pööratakse ettevaatlikult 
kaks või kolm korda ümber. Seejärel võetak-
se kalad soolveest välja ja riputatakse üks-
haaval vardale, mis paigutatakse ratastega 
alusele. Pärast tilkuvate kalade eelkuivata-
mist lükatakse alus suitsutuskappi või -ruumi. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Joonis 5. Väikesemahuline külmsuitsutusseade 

 

Külmsuitsutamine 
Külmsuitsutamine toimub temperatuuril 12–
24 °C, igal juhul alla 30 °C. Suhteline õhu-
niiskus peab olema 75–85%. Pärast sool-
veest väljavõtmist ja enne suitsutus-
seadmesse paigutamist tuleb lasta kalal kui-
vaks tilkuda. Suitsutamisaeg on sõltuvalt kala 
suurusest 12–24 tundi. 

 
Kuumsuitsutamine 
Kala saab kuumsuitsutada madalamal ja 
kõrgemal temperatuuril. Madalama tempe-
ratuuriga kuumsuitsutamine toimub 30 ja 
80 °C vahel, tavaliselt temperatuuril 30–
60 °C. Olenevalt kala suurusest ja suitsu 
kvaliteedist peaks kala suitsu sisse jääma 2–
6 tunniks. Sel viisil suitsutatud tooted säilivad 
temperatuuril 0–5 °C umbes 20–50 päeva. 

 
 
 
 
 
Kõrgema temperatuuriga kuumsuitsuta-
miseks läheb vähem aega, kuid see kahan-
dab märgatavalt toote säilivusaega. Suitsu-
tamine toimub 90 ja 120 °C vahel pool kuni 
kaks tundi. 

Peale puusuitsu võib kasutada ka vedelat 
suitsu. Vedelsuitsutamisel kastetakse kalad 
vedelikukontsentraati, mida on kasutatud 
suitsu imamiseks (Wheaton ja Lawson 
1985). 

Joonis 6. Külm-

suitsuforell 
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4.6.3. Sügavkülmutamine 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joonis 7. 

Puusuitsuga 

valmistatud 

forell 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Infokast 2 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Vedelikukontsentraat annab tootele suitsu 
lõhna ja maitse. Mõnel arengumaal on suitsu 
tekitamiseks kasutatud rohtu, kookos-
pähklikoori, saepuru ja isegi lehmasõnnikut. 

 
Suitsukala ladustamine 
Kuumsuitsukala jahutatakse enne pakkimist 
ja lattu paigutamist maha. 

Päeva jooksul toodetud ja pakendatud 
suitsukala transporditakse suletud anumas 
lattu. Laos tuleb pakendatud ja pakendamata 
kala kuni tarneni hoida eraldi külmkappides 
jää sulamistemperatuuril. Ka värsket ja suit-
sukala tuleb hoida eraldi külmkappides. 
 

 

Forelli  

suitsutamiseks  

kasutatav puit 
 

Enamasti kasutatakse suitsutamiseks 
lepa-, õunapuu või mõne muu lehtpuu 
laaste või saepuru. Lõunapoolsetes riiki-
des on levinud ka pöögi, tamme, haava, 
mahagoni ja seedri kasutamine. 

Kala suitsutamiseks ei soovitata ka-
sutada männipuitu, kõrrelisi ega turba-
sammalt. 

Sügavkülmutamine on nüüdisaegne säilitus-
meetod, mille puhul jahutatakse tooraine 
soojuse väljutamise teel suhteliselt lühikese 
aja jooksul (3–5 tundi) väga madala tempera-
tuurini (–35 kuni –45 ºC). Kiire külmumise 
tulemusel muutub kalas sisalduv vaba vesi 
väikesteks jääkristallideks, mis on väiksemad 
kui raku seinad. Kuigi nad avaldavad raku-
seinale survet, ei tee nad seda katki. See 
protsess pärsib suuresti mikroorganismide 
tegevust ning samal ajal säilitab tooraine 
oma bioloogilise väärtuse ja maitse. 

Sügavkülmutatud tooteid tuleb hoida ja 
transportida püsivalt madala temperatuuri 
juures (–18 kuni –20 °C). Temperatuuri kõi-
kumine põhjustab rekristalliseerumist (tillu-
keste jääkristallide kasv). Temperatuuril –18 
kuni –20 °C aeglustub riknemist põhjustavate 
mikroorganismide tegevus, mõni neist isegi 
hävib, kuigi bakterivastane toime ei ole lõplik. 
–12 °Cst väiksema temperatuuri juures või-
vad mikroorganismid taas vohama hakata, 
10–40 °C juures võib toit muutuda tervisele 
kahjulikuks. See on ka põhjus, miks taunitak-
se juba sulanud toodete uuesti külmutamist. 
 
 

4.6.4. Kuivatamine 
 
Kuivatamine on mõeldud toidus sisalduva 
vee eemaldamiseks mitmesugustel viisidel. 
Kui varem kuivatati kala päikese käes, siis 
nüüdisaegsete kuivatusseadmetega on või-
malik see täielikult kuivatada. See protsess 
nõuab suurt hoolt, et oleks tagatud toitainete 
võimalikult väike kadu. 

Kuivatatud toodete kvaliteet varieerub sõl-
tuvalt kuivatustemperatuurist ja kuivatus-
protsessi pikkusest. Optimaalne temperatuur 
on 25–45 ºC, alates 60 °Cst võib tooraine ära 
kõrbeda. Keskmine kuivamisaeg on 5–
8 tundi, mis sõltub kala paksusest ja veesi-
saldusest. Liiga kiire kuivatamise tõttu moo-
dustub toote välispinnale kõva koorik, mis 
jääb seest niiskeks ja võib hakata riknema. 
Ka liiga aeglasel kuivatamisel võib toode 
rikneda. Kuivatusprotsess on lõppenud, kui 
toode on elastse pinnaga, ei murdu painuta-
misel ja selle lahtilõikamisel ei ole näha min-
git niiskust. 
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Kuivatatud kala on suhteliselt odav toota, 
lihtne ladustada ja see ei võta palju laoruumi. 
Umbes 10 kg toorainest saab 1,5–2 kg kuiva-
tatud toodet, mida on lihtne pakkida ja trans-
portida. 

Kuivatamine on levinud Aasias ja Aafrikas 
ning viimasel ajal on see üha populaarsem 
ka Euroopas. Väiksematest kuivatatud kala-
dest tehakse spetsiaalset kalarooga, mida 
serveeritakse jookide kõrvale. Kuivatamine 
on soodne, ei nõua kalleid seadmeid ega in-
vesteeringud ja vajab vähe oskusi. Kala on 
maapinna asemel soovitatav kuivatada võre-
del, sest nii võtab see vähem aega. Lisaks 
hoiab see kala puhtama. 

 

 
4.6.5. Marineerimine 

 
Toidu happesisalduse suurendamine ja see-
läbi pH vähendamine pärsib riknemist tekita-
vate mikroorganismide elutegevust. Kõige 
sagedamini kasutatakse marineerimiseks 
söögiäädikat, mida peetakse tõhusaimaks 
äädikhappeks. See ei hävita toidus leiduvat 
mikrofloorat, kuid pidurdab suuresti selle le-
vikut. Äädikhape* pärsib ka enamiku ensüü-
mide toimet, kuigi mõni neist jääb siiski ak-
tiivseks. Marineeritud kalas proteaasi tege-
vus aeglustub, mis aitab kaasa kalatoote 
valmimisele. Marineerimine on teada-tuntud 
kala säilitamise viis. 

Marineerimine on kalaliha säilitamine söögi-
soola ja söögiäädikaga: kala valmistatakse 
ette hapendamise, küpsetamise või praadi-
mise teel, seejärel hoitakse seda sibulat 
sisaldavas vürtsikas, soolases või happelises 
marineerimislahuses. Äädikhape muudab 
kalaliha valgemaks ja kahandab seda. 

Soolane ja happeline lahus marineerib 
kala, annab sellele spetsiifilise maitse ja lõh-
na ning muudab liha tekstuuri. Äädikhape 
peaks lahuses olema kontsentratsioonis 2–
5%, parim marineerumine toimub 3–9% soo-
lasisalduse juures. Temperatuuri tuleb pari-
mate tulemuste saavutamiseks hoida 0 °C 
ligidal. Marineerumine võtab sõltuvalt soola 
ja äädika kontsentratsioonist 10–30 päeva. 
Tuntakse külm-, eelkeetmisega, eelpraadimi-
sega ja vürtsidega marineerimist. 

Külmmarineerimist alustatakse kala tööt-
lemisega sobivas äädika ja soola lahuses. 
Seejärel pannakse kala vürtsidega klaaspurki 
ja valatakse üle soolase äädikalahusega. 
Kõige tuntum seda tüüpi toode on marineeri-
tud kilu. 

Eelkeetmisega marineerimine tähendab, 
et kalad keedetakse või hautatakse kõige-
pealt soolases äädikavees. Siis pannakse 
need karpi, mis on täidetud keeduvett, äädi-
kat, söögisoola ja vürtse sisaldava vedela 
želatiiniga. 

Eelpraadimisega marineerimisel kaste-
takse puhastatud kala soolvette ja jahusse 
ning praetakse. Jahtunult pannakse kala 

Joonis 8. Kondit-

sioneer, külmkapp 

ja transportimisel 

kasutatavad hü-

gieenivahendid on 

kalakäitlustehases 

olulised seadmed 
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Joonis 9. 
Kõrgtehnoloogiline 
väikepakkemasin en-
ne laadimist. Tooted, 
mis on valmis kaalu-
miseks ja etiketi pai-
galdamiseks

vürtse, söögisoola ja äädikhapet sisalda-
vasse lahusesse. 

Vürtsidega marineerimise jaoks on 
vaja külma, küpsetatud või praetud kala, 
millele on lisatud pikantset majoneesi, 
paprikat, karrit või seenekastet. 

Kõiki marineeritud tooteid peetakse 
vaid poolkonserveerituteks, sest äädikas 
ja sool ei ole mikroorganismide tap-
miseks piisavad. Seetõttu peaks neid 
hoidma 0–10 °C juures. 
 
 
4.6.6. Marja töötlemine 
 
Kalamarjatooted on kõrgelt hinnatud ning 
neid valmistatakse üksikute marjaterade 
üksteisest või sasist eraldamise teel 
(sõelumine), millele järgneb töötlemine 
küllastunud soola lahusega (Bledsoe ja 
Rasco 2006). Sõeluda võib käsitsi või 
kollagenaasirikaste ensüümpreparaa-
tidega. Pärast töötlemist liigitatakse mari 
maitse ja värvi või isegi suuruse järgi. 
Kalamari pakitakse enamasti plast-
konteinerisse ja külmutatakse. 

5. PAKENDAMINE
 
 
Pakendamise eesmärk on kaitsta toote 
kogust ja omadusi alates tootmisest 
mööda kogu tarneahelat kuni tarbijale 
kättetoimetamiseni.

Heade toorainete ja koostisosade, 
moodsa tehnika, kohusetundlike ja hästi 
juhitud töötajate ning läbimõeldult korral-
datud tootmistehnoloogia kasutamise 
tulemusel valmib kvaliteetne toode. See 
peaks kasutaja või tarbijani jõudma sa-
masugusel kujul, nagu see algselt val-
mis. Sellist toote algset seisundit on või-
malik säilitada ainult korraliku pakenda-
misega. Kui kala pakendamine on tarne-
ahela osa (nt pakendatakse kauplemis-
kohas), muutub toote algse seisundi 
kaitsmine võimatuks, sest toode võib 
tootmise ja pakendamise vahele jäävates 
etappides puutuda kokku mitmete ohtu-
dega. Pakendamata toode võib kaotada 
kaalu (ka loomulikul viisil, nt kuivamise 
tõttu), määrduda, saastuda putukate või 
hallitusega. Samuti võib toimuda vargusi. 

Seetõttu on otstarbekas pakendada 
toode tootmistehases. Lisaks võiks pa-
kend olla varustatud elementidega, mis 
laseksid selle avamise lihtsasti tuvasta-
da, näiteks kui originaalkinnitusele tekib 
avamisel silmanähtav ja parandamatu 
vigastus. 

Gaasikindlad pakendid hoiavad ära 
hapniku sissepääsemise ja lisatud gaasi-
de väljapääsemise. Hapnik on mikroor-
ganismide elutegevuseks hädavajalik, 
gaasilised lisandid aga hävitavad neid, 
hoides nii ära toote kvaliteedi halvenemi-
se.

 
 



Pakendamine. Rupskite töötlemine 15  

Värskelt puhastatud või suitsukala tuleks 
pakendada selleks ettenähtud ruumis. Värs-
kelt puhastatud kalad viiakse pärast pesemist 
ja kuivada laskmist nõudes pakendamisruu-
mi. Kalad valmistatakse ette, jagatakse roos-
tevabal laual portsjoniteks ja pakendatakse 
seejärel alustel kilesse või kaitsvate gaaside-
ga (N2CO2) vaakumpakenditesse. Nii nagu 

ettevalmistamisel ja töötlemisel, tuleb ka pa-

kendamise ajal olla hoolikas, et vältida toote 
kahjustumist, määrdumist või saastumist ja 
kaitsta seda pakkematerjali abil. 

Pakendamisruumi peaks mahtuma kuni 
ühe päeva pakkematerjal. Pakkematerjali 
lisavaru tuleb hoida eraldi tolmuvabas ruu-
mis, kuhu putukad, närilised ega muud saas-
teallikad ei pääse. 

Pakendatud toodetele paigaldatakse eti-
kett. Toote kõige tähtsamad omadused (too-
te nimetus, tootja nimi ja aadress, tootmis-
kuupäev, säilivusaeg, soovituslik säilitustem-
peratuur ja netomass) peaksid olema kirjas 
jaemüügipakendil. 

Jaemüügipakendid tuleb pakkida hulgi-
müügikastidesse ja ladustada nõutaval tem-
peratuuril külmhoonesse. 

Kogu maailmas on müügil väga suur valik 
eri tootjate kalapakendamismasinaid. Värsket 
või suitsukala võib pakendada vaakum-
pakendisse või gaasikeskkonda. Viimane on 
kogunud viimastel aastatel kiiresti populaar-
sust. Selliste masinate jaoks on vaja spet-
siaalset hermeetilist kilet, mis ei lase kaitsva 
gaasi molekule välja. 

Sügavkülmutatud valmistooted paken-
datakse polüetüleenkottidesse ja suletakse. 
Kottide peale võib kanda värvilisi graafikala-
hendusi. Jaemüügipakendid korjatakse suur-
de hulgimüügiks mõeldud pappkasti, mis 
seotakse kinni plastlintidega. Kasti küljes on 
iseliimuvad etiketid, millele on märgitud toote 
peamised omadused ja säilitustemperatuur. 

Marineeritud kalatooteid turustatakse 
peamiselt väikestes plastkarpides, -ämbrites 
või klaaspurkides, täielikult konserveeritud 
kalatooted pakendatakse tavaliselt konservi-
karpidesse (mis on valmistatud lakitud, pleki-
ga kaetud teras- või alumiiniumlehest). Selli-
ne pakendusviis sobib nii 

välimuse (rasvasade ei paista välja) kui ka 
kvaliteedi tagamise poolest (kerge kaitse). 
Mitmevärviline graafika konservikarbi pinnal 
lisab turuväärtust ja loob ka reklaami-
võimaluse. Täielikult pilgu eest peidetud kala-
tooted meelitavad tarbijaid ainult kaubamär-
giga. Konservtooted leiavad kindla turu siis, 
kui tootja on stabiilselt usaldusväärne ja pa-
kendatud toote kvaliteedis ei esine kõikumisi. 
 
 

 

6. KALARUPSKID 
 
Kala töötlemisel tekivad rupskid. Nende ko-
gus varieerub sõltuvalt töödeldava kala suu-
rusest ning töötlemise ja valmistamise viisist. 
Rupskid moodustavad kala massist 15–60%. 

Teatavaid kala töötlemise kõrvalsaadusi 
on võimalik töödelda inimtoiduks sobivateks 
toodeteks. Fileerimisjäägid, nagu kalapea ja 
selgroog, võivad luude ja liha eraldamise 
järel anda 3–8% lihamassi, ning mitme koos-
tisaine lisamisel võib nendest keeta kala-
puljongit. 

Inimtoiduks sobimatuid osi ja tükke, mis 
on kukkunud põrandale või saastunud tööt-
lemise ajal muul põhjusel, tuleb käsitleda kui 
rupskeid. 

Rupskeid tuleb koguda nii, et need ei põh-
justaks saastumist. Inimtoiduks sobimatud 
tooted tuleb selgelt märgistada (punase triibu 
või sellekohase etiketiga). 

Rupskeid tuleb koguda tehases selleks 
otstarbeks mõeldud kogumismahutisse. Ko-
gusest sõltuvalt tuleb rupskid viia kogumis-
mahutitesse kohe, kui need hakkavad vahe-
tuse ajal kuhjuma, kuid vähemalt iga vahetu-
se lõpus. Kogumismahutid peavad paiknema 
teenindushoone külmhoones. 

Ajutine ladustamine tuleb kavandada sel-
liselt, et see ei saastaks toitu ega joogivett. 
Vältida tuleks putukate, näriliste, lindude ja 
koduloomade ligipääsu mahutitele. 

Kogumiskohta ja mahuteid tuleb pärast 
tühjendamist puhastada ja desinfitseerida. 
Rupskid tuleb tehasest ära viia iga päev sel-
leks ette nähtud veokiga. 
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Peenestatud kalarupskid 
 

98,1 kg 

80% väävelhappe lahus 1,3 kg 

Kaaliumpürosulfit (K2S2O5) 0,6 kg 

 

6.1. RUPSKITE KOGUS JA 
TÖÖTLEMINE 

KASUTATUD KIRJANDUS 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Tabel 3. Kalarups-

kite töötlemine 

väävelhappega 

Verd, sisikonda, lõpuseid ja nahka hoi-
takse ettevalmistusruumis selleks mõel-
dud kinnises plastanumas. Rupski-
anumat tuleb tühjendada siis, kui see on 
täis saanud, ja iga vahetuse lõpus. Kala-
de sisikondi hoitakse hoonest väljas su-
letud anumates, mis asuvad pestaval 
betoonpinnal. Need tuleks tehasest iga 
päev ära viia selleks otstarbeks mõeldud 
veokiga või paigutada kuni kõrvalda-
miseni külmhoonesse. Kogu töötlemis-
tehases on soovitatav kasutada jäätme-
kava. 
 

 
 

6.2. RUPSKITE TÖÖTLEMINE 
KALASILOKS 
 
Suuremat kogust inimtoiduks kõlbmatuid 
rupskeid saab pärast töötlemist kasutada 
loomasöödana. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Pärast puhta toore kala puhastamist al-
les jäänud rupskid tuleb näiteks hakkliha-
masinaga peenestada. Seejärel lastakse 
need läbi sõelast, mille võrgusilma suu-
rus on 5–8 mm. Pärast kuumtöötlust 
segatakse saadud mass traditsioonilise 
söödaga (nisu, maisijahu), et see muu-
tuks kalade toitmiseks sobivaks. 

Peenestatud massi võib töödelda ka 
80% väävelhappelahusega, et saada 1% 
happekontsentratsiooniga toode. 

Säilitusainetega töödeldud kalarups-
keid tuleb hoida suletud mahutites (tün-
nides). 

Küpsetatud ja kuivatatud kala-
rupskitest võib valmistada kalasööta. 
Selle toiteväärtus sõltub rupskite kvali-
teedist. Harilikult saab nelja osa rupskite 
kohta ühe osa kalasööta. 
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SÕNASTIK 
 

LISA 1 
 

 
 

Hügroskoopne 
Aine, mis imab oma ümbrusest niis-
kust. 

Looduslik kalatoit 
Koondnimetus kõigi elavate ja surnud 
organismide ja orgaaniliste materjalide 
kohta, kes kasvavad ja arenevad loo-
duslikes ja tehisveekogudes ja keda 
söövad kalad. Forelli zooplanktoniks* 
on veeputukad ja nende vastsed, kalad 
ja kalavastsed ja väiksemad vee- ja 
maaloomad, keda forellidel õnnestub 
kätte saada ja süüa. 

Soolvesi 
Vesi, mis sisaldab lahustunud soola. 

Zooplankton 
Koondnimetus tillukeste usside ja pu-
tukate kohta, kes ujuvad passiivselt või 
aktiivselt vees. Teiste sõnadega loom-
ne osa planktonist (Thain ja Hickman 
1980). 

Äädikhape 
Hape, mis annab äädikale selle ise-
loomuliku maitse. 

NÕUDED TÄNAPÄEVASELE 
KALAKÄITLUSTEHASELE 
 

1. Üldised hügieeninõuded 
 
Et pakkuda inimtoiduks ohutut ja saaste-
vaba toitu, tuleb tagada tõhus toidu-
kontroll (Huss jt 2005). Kõigis toiduahela 
lülides toidu ohutuse ja sobivuse taga-
miseks vajalikud tingimused ja meetodid 
on koondatud headesse hügieeni-
tavadesse (CAC 2001). Kala töötlemisel 
tuleb hoida hügieeni, et säilitada kala 
kvaliteet. See nõue ei hõlma mitte ainult 
kala, vaid ka töötlemishoonet, -seadmeid 
ja töötajaid. 
 

 

Enamikus riikides kehtivad üldised 
hügieeninõuded, mis peavad olema tea-
da ja mida tuleb järgida. Käitlustehast 
projekteerides tuleb kindlasti eraldada 
tööks nii palju ruumi, et seda saaks teha 
korralikult ja kooskõlas hügieeni-
nõuetega. Tööetapid peavad olema ka-
vandatud viisil, mis aitab vältida 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Joonis 10. 

Töötajate isiklik 

hügieen algab 

nende riiete 

nõuetekohasest 

hoidmisest 
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toodete saastumist. Seetõttu tuleb puh-
tad ja saastunud tööpiirkonnad ükstei-
sest selgelt eraldada. Materjalivoog hoo-
nest peab olema projekteeritud nii, et 
ristsaastumine on võimalikult suurel 
määral ära hoitud. Näiteks tuleb puhasta-
tud kala hoida puhastamata kalast 
eemal, nii nagu küpsetatud kala tuleb 
hoida toorest kalast kaugemal. 

Toidutootmistehase sisseseade peab 
võimaldama korralikku puhastamist ja 
desinfitseerimist. Põrand peab olema 
kaetud läbilaskmatu ja lihtsasti puhasta-
tava ja desinfitseeritava materjaliga (be-
toon > veekindlus > libisemisvastased 
põrandakivid /-plaadid). Põrandas peab 
olema korralik äravoolusüsteem, mis 
hoiab põranda puhta ja täiesti kuivana. 

Seinapind (plaadid) peab olema sile, 
lihtsasti puhastatav ja veekindel. Selline 
pind peab ulatuma tehnoruumides laeni 
ja muudes ruumides kahe meetri kõrgu-
seni. Ka aknaid ja uksi peab olema lihtne 
puhastada. Aknalauad peavad olema 
vähemalt 45kraadise kaldega. Väljast-
poolt tuleb akende ette panna sääsevõrk. 

Hädavajalik on ka nõuetekohane val-
gustus. Peale päevavalguse peavad töö-
lauad olema kalarookimisruumis valgus-
tatud tugevusega 540 luksi, teistes tuba-
des tugevusega 310 luksi. Valgustid tu-
leb paigutada ja seada nii, et tööpiirkon-
da ei tekiks varju. 

Toidutootmistehase korraliku tuuluta-
mise saab tagada osaliselt loomuliku ja 
osaliselt kunstliku ventilatsiooniga. Vii-
mane tähendab, et ruumides, kus kala 
puhastatakse, lõigatakse, töödeldakse ja 
pakendatakse, peab olema õhukondit-
sioneer. Need tööprotsessid nõuavad al-
la 12 °C temperatuuri. Tualett- ja duši-
ruumides peab olema õhku imav venti-
laator, mis juhib kasutatud õhu hoonest 
välja. 

Sissepääsu juurde tuleb paigutada 
vahetusjalanõud ja põllede pesumasin. 
Kalakäitlustehases peab olema riietus-
ruum, mis vastab mõõtmetelt ja varustu-
selt standarditele ja õigusaktidele.  

Tehnoruumides peab olema pedaali-
ga töötav kätepesuseade. Käte  

kuivatamiseks tuleb kasutada ühe-
kordseid paberrätikud, mis asuvad seina-
le paigaldatud mahutites. 

Personalitoad ja tualettruumid ei tohi 
olla töötlemisruumidega otseühenduses. 
Puhastus- ja desinfitseerimisvahendeid 
tuleb hoida väljaspool tootmisruume häs-
ti ventileeritud kapis eraldi kohas. 

Puhtuse hoidmise eesmärgil tuleb 
paigaldada eraldi vee äravooluseade, 
millel on spetsiaalsed klapid, mis takista-
vad vee tagasivoolu torudesse. 

Vahendeid (kala töötlemise lõikeriis-
tad) tuleb puhastada ja desinfitseerida 
vähemalt üks kord vahetuse jooksul. 
Selleks peab olemas olema vähemalt 
82 °C kuuma veega desinfitseerimis-
seade. Soovitatav on koostada kirjalik 
puhastuskava ja lisada see töötlemis-
hoone majasisesele kontrolliplaanile, kus 
on määratletud näiteks nii kasutatavad 
kemikaalid ja desinfitseerimisvahendid 
kui ka nende kogus, kasutusviisid, -
sagedus ja vastutavad isikud. 
 
 
2. Näriliste ja putukate tõrje 
 
Korrapärane, kavandatud ja õigeaegne 
kahjuritõrje on ülioluline. See peab hõl-
mama kindlaid ennetus-, ohjeldus- ja 
saastunud kohtade tõrjemeetmeid. Kah-
jurivastane kaitsetegevus tuleb korralikult 
dokumenteerida. 

Näriliste tõrje tuleb võimaluse korral 
kooskõlastada kõrvalasuvate töökohta-
dega ja vajaduse korral tuleb seda korra-
ta. Siiski ei tohi mürksööda paigutamine 
segada ega ohtu seada toidu tootmist, 
töötlemist või müüki ning mürkained ei 
tohi sattuda kohtadesse, kus need ei ole 
lubatud. Seepärast tuleb söödakohad 
hoolikalt kindlaks määrata. Nummerda-
tud kastlõksude paigutus hoones ja kogu 
tehases tuleb märkida kaardile. Kastlõk-
sudel peavad olema araabia numbrid 
alates ühest (1) koos hoiatusmärgisega. 
Kastid peavad olema lukustatavad ja 
valmistatud veekindlast materjalist. Neil 
peab olema sisse- ja väljapääsuava ja 
eraldavad seinad. Kasti põrand peab 
olema kaetud peene liivaga, et avastada 
võimalikke sissetungijaid. 
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       TOOTE NIMETUS  

       Töödeldud kala: värske forell 

Kvaliteedinõuded Välimus: nahk on terve ja selle värvus liigioma-
ne. See võib varieeruda hõbevalgest tumehallini. 
Nahk on korralikult puhastatud ning sellel ei ole 
mustust ega võimalikku saastet. Liha värvus 
varieerub heleroosast punakani. 
Maitse: võõras maitse puudub, esineb selge 
kerge kalamaitse.  
Lõhn: võõras lõhn puudub, esineb selge kerge 
kalalõhn. 
Konsistents: liha puudutades elastne, küpseta-
des või praadides krõbe 

Säilitusviis Pakendamine gaasikeskkonda: 30% CO2 ja 70% 
N2 

Kõlblikkusaeg 7 päeva alates pakkimisest 

Pakendamine Üksikpakend: liha paigutatakse polüstüreenalu-
sele ja kaetakse gaasi hoidva kilega 
Pakkematerjalide tunnused: kauplemisloa num-
ber ja tootja nimi 
Hulgipakend: pappkasti tüüp 

Pakkeühik Etiketiga üksikpakend 

Ladustamine Hoida temperatuuril 0–5 °C (mitte kauem kui 
kolmandiku kogu toote realiseerimisajast) 

Tarbijate siht-
rühmad 

Tavatarbijale otse jaemüüjate kaudu 

Võimalik  

nõuetevastane  

kasutamine 

Jahutusahela katkestus tootmise ja tarbimise 
vahel. 
Tarbimine pärast kõlblikkusaega. 
Ebaõige valmistamine, sh küpsetamata või 
praadimata jätmine 

Veotingimused Jahutiga varustatud eriveokis, mis tagab nõutava 
temperatuuri 0–5 °C 

Soovitused hulgi- ja 
jaemüüjatele 

Hoida temperatuuril 0–5 °C (mitte kauem kui 
kolmandiku kogu toote realiseerimisajast). 
Juhised etiketil 

Soovitused tarbi-
jatele 

Tarvitada enne: 
Soovituslik valmistamine: 

Etiketi sisu Tootja: nimi, asukoht ja ELi number  

Pakendaja: nimi, asukoht ja telefoninumber  

Tootetüüp: 
Valmistusaste:  
Pakendamisviis: 
Tootmiskuupäev: pp/kk/aa, kõlblik kuni: pp/kk/aa 
Soovituslik säilitustemperatuur:  
Netomass: 
Ühiku hind:  
Hind: 

Tootja andmed Nimi ja asukoht 

 

Mürksööt tuleb paigutada nii, et see ei 
saaks laiali kanduda ja et oleks võimalik 
jälgida, kas seda on söödud. 

Kahjurite ja näriliste olemasolu kind-
lakstegemiseks peavad töötajad kontrol-
lima igal nädalal visuaalse vaatluse teel 
nummerdatud kastlõkse ja pidama järge 
sööda ja mürgi söömise kohta. Isegi kui 
mürki ei puututa, on ala vaja keemiliselt 
töödelda vähemalt kaks korda aastas, 
ükskõik kas seal on kahjureid või mitte. 

Paikades, mida ohustavad putukad, 
tuleks tõrjet teha vähemalt kaks korda 
aastas või vastavalt vajadusele. Mürgi 
kasutamine ei tohi segada ega ohtu sea-
da tootmist, töötlemist või müüki ega 
töötleja asukohta. Pakendamata toit tu-
leb eemaldada ja paigutada putukamürgi 
kasutamise ajal ohutusse kohta. Seda 
tuleb korralikult kaitsta. Pärast putukate 
hävitamist tuleb kõikidel toiduga kokku 
puutuvatel pindadel kontrollida mürgijää-
kide olemasolu. 

 

 

3. Isiklik hügieen 
 
Töötlemistehases peavad töötajad hoid-
ma hügieeni. Toiduga kokku puutuvad 
töötajad peavad kinni pidama isikliku hü-
gieeni nõuetest, kandma puhtaid töörii-
deid ja vajaduse korral kaitsevarustust 
(nt juukse- ja habemevõrk, mask), et väl-
tida karvade, mikroobide jms kukkumist 
kalatootesse. Kaitseriietus on töötamise 
ajal hädavajalik ning riideid ja jalatseid 
tuleb korrapäraselt pesta. Töötlemishoo-
ne külalised peavad kandma kaitseriie-
tust. 

Käte puhastamise ja desinfitseerimise 
seadmed peaksid paiknema töökoh-
tadele võimalikult lähedal. Käsitsi kasuta-
tavad kraanid ei ole lubatud. Tagada tu-
leb kuum ja külm kraanivesi. Kala lõika-
vad või toorest kala töötlevad ja etteval-
mistavad töötajad peavad igat töövahe-
tust alustama puhta kaitseriietusega. Va-
jaduse korral tuleb seda ka vahetuse ajal 
puhta vastu vahetada. Töötajad peavad 
oma käsi pesema ja desinfitseerima iga 
vahetuse alguses ja kordama seda töö-
aja jooksul mitu korda. 
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VÄRSKE JA SUITSUFORELLI 
TOOTELEHED 
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  TOOTE NIMETUS 
 Töödeldud kala: suitsuforell 

Kvaliteedinõuded Välimus: nahk on terve, korralikult puhastatud ja 
mustusevaba. Suitsutamise tõttu varieerub värv 
helekollasest pronksja pruunini. Liha värvus va-
rieerub heleroosast punakani. 
Maitse: võõras maitse puudub, esineb selge kerge 
suitsukalamaitse.  
Lõhn: võõras lõhn puudub, esineb selge kerge 
suitsukalalõhn. 
Konsistents: liha on puudutades elastne ja krõbe 

Säilitusviis 10% soolvesi, suitsutamine ja pakendamine gaa-
sikeskkonda (30% CO2 ja 70% N2) 

Kõlblikkusaeg 30 päeva 

Pakendamine Üksikpakend: liha paigutatakse polüstüreenalusele 
ja kaetakse gaasi hoidva kilega. 
Pakkematerjalide tunnused: kauplemisloa number 
ja tootja nimi. 
Hulgipakend: pappkasti tüüp 

Pakkeühik  Etiketiga üksikpakend 

Ladustamine Hoida temperatuuril 0–5 °C (mitte kauem kui kol-
mandiku kogu toote realiseerimisajast) 

Tarbijate siht-
rühmad 

Tavatarbijale otse jaemüüjate kaudu 

Võimalik nõuetevas-
tane kasutamine 

Jahutusahela katkestus tootmise või tarbimise 
vahel. 
Tarbimine pärast kõlblikkusaega. 
Ebaõige valmistamine, sh küpsetamata või praa-
dimata jätmine 

Veotingimused Jahutiga varustatud eriveokis, mis tagab vajaliku 
temperatuuri 0–5 °C. 

Soovitused hulgi- 
ja jaemüüjatele 

Hoida temperatuuril 0–5 °C (mitte kauem kui kol-
mandiku kogu toote realiseerimisajast) 

Soovitused 
tarbijatele 

Tarvitada enne: 
Soovituslik valmistamine: 

Etiketi sisu Tootja: nimi, asukoht ja ELi number 
Pakendaja: nimi, asukoht ja telefoninumber 
Tootetüüp: 
Valmistusaste:  
Pakendamisviis: 
Tootmiskuupäev: pp/kk/aa, kõlblik kuni: pp/kk/aa 
Soovituslik säilitustemperatuur:  
Netomass: 
Ühiku hind: 
Hind: 

Tootja andmed Nimi ja asukoht 
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