R N

oo, PHRER,

3% Novida (SKAMPUS 07\

\)5 RAHO/)~

TUSH
T 4((/
Iynyn

Q
(J

AMMATTIOPISTO JA LUKIO

Ayriaiset ja nilvidiset

Ayridisia ovat ravut, katkaravut, hummerit, taskuravut ja langustit .
Nilvidisid puolestaan ovat simpukat, osterit, mustekalat ja kotilot kuten
etanat.

Ayridiset ovat niveljalkaisiin kuuluvia kiduksilla hengittavia selkarangattomia vesielaimia,
joita elaéd seké suolaisissa ettd makeissa vesissa. Ayridisille on ominaista kova selkakilpi,
jonka ne luovat useita kertoja elinaikanaan.

Nilvidisiin kuuluu selkarangattomia elaimia, jotka eroavat ulkonadéltaan ja elintavoiltaan.
Tarkeimmat nilvidisten luokat ovat simpukat ja kotilot ja paajalkaiset, joihin kuuluvat
esimerkiksi mustekalat.

Ayriaiset sailyvat huonosti ja siksi niita pidetaan elavina kayttajalle asti tai keitetaan heti
pyynnin jalkeen jo pyyntialuksella. My6s nilvidiset pilaantuvat herkasti. Elavat ayriaiset ja
nilvidiset tulee sailyttaa ilmavassa ja viiledssa paikassa. Niiden on oltava ennen
keittamista elavia ja tuoksuttava raikkailta. Pilaantuneelle ayridiselle on tyypillista
ammoniakin haju. Kevyt kopautus ravun pyrstoon tai simpukan kuoreen saa elavan
elaimen reagoimaan pyrston vetamisella sisaan tai kuoren sulkemisella. ltsestéaéan kuolleet
ayriaiset ja nilvidiset ovat kayttokelvottomia. Kuollut rapu voi maullaan pilata koko
keitettavan annoksen.

Pakastetut ayriaiset ja nilvidiset on keitetty ennen pakastamista. Ne ovat sulaneina
valmiita nautittaviksi.

Huomioitavaa ayridisten ja nilvidgisten hankinnassa ja sailytyksessa

sailyta elavat kotilot, simpukat ja ayridiset jAdkaapissa, kostealla liinalla peitettyna
elava hummeri sailyy noin 12h, elavat simpukat ja osterit noin 24 h
ennen kayttéa on varmistettava, ayriaiset ja nilvidiset ovat sailyneet elossa

elava rapu ja hummeri pitéaa pyrstonsa taivutettuna, mutta taskuravun pyrston tulee
olla tiukasti kadntyneena vatsan alle

elavan osterin tai simpukan kuori on yleensa kiinni. Jos kuori on auki, elava osteri
sulkee kuorensa, kun kuorta napauttaa tai sen padlle sirotellaan suolaa




- sailyta keitetyt ayriaiset omassa keitinliemessé, mutta max 1 vrk
- noudata tarkkoja keittoaikoja, ylikypsennys pilaa maun

- muista pesta ayriaiset aina ennen kypsennysta

- sulata pakastetut ayriaiset jadkaapissa

- muista poistaa ayriaisista aina perasuoli

- pakastetut katkaravut ovat jo keitetty, lammita ne hellavaroen

JOKI- JA TAPLARAPU

Jokirapu on alkuperainen suomalainen ayriainen. Syotavaa lihaa yhdessa ravussa on noin
10 grammaa. Alkuruokana rapuja tarjottaessa niitd varataan 5 kpl yhteen annokseen ja
paaruokatarjoilussa annoskoko on 10 kpl. Suurin osa lihasta on pyrstossa. Selkdpanssarin
sisélta kaavitaan rapuvoi. Ravut huuhdellaan ennen niiden keittdmista. Kattilaan lisataan
rapuja pienissa erissa, niin etté uusi rapu laitetaan aina kiehuvaan veteen. Nain ne eivat
joudu kitumaan vaan kuolevat valittomasti.

HUMMERI

Hummeri muistuttaa ulkon&éltaan jokirapua, mutta on kooltaan huomattavasti isompi ja
painaa yleensa 450-900 grammaa. Hummeri eldd Pohjois-Atlantin rannikoilla
Pohjanmeressa. Tavallisesti hummereita voi ostaa keitinliemeen pakastettuina, mutta
elaviakin hummereita on toisinaan tarjolla. Hummeri hdyrytetaan, grillataan tai keitetdan
vedessé kuten rapu. Isosta hummerista riittaa syotavaa jopa kahdelle hengelle.

LANGUSTI

Langusti on hummerin suurikokoinen sukulainen, joka painaa keskimaarin 1-2 kiloa.
Langustilla ei ole niin isoja ja nayttavia saksia kuin hummerilla, mutta silla on paksut ja
pitkat tuntosarvet seka lihaisa pyrstd. Useimmiten myynnissa onkin vain pyrstoja joko
raakana tai kypsennettyiné.

TASKURAPU

Suomessa myynnissa oleva taskurapu on todennakoisimmin isotaskurapu. Isotaskurapu
on kalastetuin taskurapulaji Lansi-Euroopassa. Taskuravun kilpi voi olla lapimitaltaan jopa
20-30 senttid. Hyvissa olosuhteissa isotaskurapu voi kasvaa jopa kolmen kilon painoiseksi
ja elaa kymmenia vuosia. Taskuravut myydaéan yleensa valmistamattomina kalatiskeilla.
Yhdessa ravussa on syodtavaa noin 1/3 sen painosta.

MERIRAPU

Merirapu eli keisarihummeri elad Pohjois-Atlantin itdrannikolla. Sita pyydetaan runsaasti
muun muassa Pohjanmeresta ja tuodaan Suomeen lahinna pakasteena. Se on hummeria
hentorakenteisempi ja pienempi ja pituus on taysikasvuisena 15-20 senttia. Meriravusta
kaytetadn hyvaksi yleensa vain pyrstd. Merirapua kutsutaan Italiassa usein scampiksi ja
Ranskassa langustiiniksi.



KATKARAVUT

Katkarapuja on satoja eri lajikkeita ja niiden koko vaihtelee muutamasta sentista jopa 30
senttiin. Pohjanmeren kookas, lohenpunainen katkarapu on yksi kaytetyimmista
katkaravuista. Katkarapuja myydaan valmiiksi keitettyina ja pakastettuina. Kuorittuja
katkarapuja saa my6s suolaliemeen sailottyina. Kaupoissa ja ravintoloissa myydaan useita
suurikokoisiksi kasvavia trooppisia katkarapulajeja. Niita myydaan monilla eri nimikkeill&,
kuten tiikerirapu, scampi, kuningaskatkarapu ja jattilaiskatkarapu. Katkaravut kannattaa
lisata ruokiin vasta kypsennyksen loppuvaiheessa, jottei liha sitkistyisi.

SURIMI

Surimi on ravunmakuinen ayriaisten korvike, jota valmistetaan kalamassasta ja joko
luonnollisista tai keinotekoisista makuaineista. Raaka-aineena on yleensa turskaa.
Surimipalat sopivat hyvin alkupaloihin ja salaatteihin.

SIMPUKAT

Simpukoita suojaa kalkista muodostunut kaksiosainen saranan yhdistama kuori. Niiden
syotava osa on lihaksikas jalka ja sisdlmyspussi. Elavia simpukoita tuodaan Suomeen
nykyisin ympari vuoden. Suurin osa niista tuotetaan viljelmilla.

Simpukan on oltava elossa eli kuori on tiukasti kiinni ennen ruoaksi valmistamista. Elavia
simpukoita ja ostereita sailytetdan kosteassa ja kylmassa noin 2 asteessa. Ne voidaan
kaaria kosteaan paperiin tai merilevaan. Ennen kayttoa elavat simpukat harjataan
huolellisesti karkealla harjalla juoksevan veden alla. Kaikkia simpukoita voidaan sy6da
raakana, mutta ostereita lukuun ottamatta ne tavallisesti kypsennetaan esimerkiksi
uunissa kuorruttamalla, savustamalla tai paahtamalla. Yleisin kypsennystapa on kuitenkin
keittdminen. Keittoaika on yleensa vain muutama minuutti. Kuoren avautuminen on merkki
kypsymisesta. Liian pitka keittdminen sitkistaa simpukat. Simpukat tarjotaan heti, mutta
aukeamattomia yksiloita ei pida kayttaa.

SINISIMPUKKA

Sinisimpukka on viljellyistd simpukoista tunnetuin ja niita tavataan lahes kaikkialla
maailmassa. Ne ovat variltdan sinisenmustia ja muodoltaan suippoja. Suomeen tuodaan
sinisimpukoita lahinna Norjasta ja Tanskasta. Tuoreet sinisimpukat kannattaa ostaa
kaupasta mieluiten kayttopaivana.

VIHERSIMPUKKA

Vihersimpukka sopii sinisimpukan tavoin kaytettavaksi monenlaisissa ruoissa. Sen lihaa
myydaan pakasteena joko kuorellisena tai kuorettomana.

KAMPASIMPUKKA

Kampasimpukalla on vaaleanruskea viuhkamainen kuori, jonka pinta on uurteinen.
Kampasimpukkaa myydaan seka kuorineen etta ilman kuorta. Kuori on nayttava
tarjoiluastia. Variltdaan valkean lihaksen paino on noin 35 grammaa ja se on taytelainen ja
maku on mieto. Maussa on pahkindinen vivahde. Kampasimpukoita voi tarjoilla grillattuina
tai gratinoituina.



MANTELISIMPUKKA

Mantelisimpukat ovat variltddn kauniin ruskearaitaisia simpukoita, joiden halkaisija on noin
viisi senttia. Niita syddaan usein raakana ostereiden tapaan.

HIETASIMPUKKA

Hietasimpukka on paksu- ja kovakuorinen, painava simpukka. Suuret hietasimpukat
painavat jopa 150-200 grammaa ja niiden keittoaika on pidempi kuin simpukoiden yleensa.

OSTERIT

Osterit syodaan yleensa elavina omista kuoristaan juuri avattuina ja kylmina. Niiden on
oltava ehdottoman tuoreita ja elavia, silla muuten ne voivat aiheuttaa vaarallisen
myrkytyksen. Elavan osterin pitda olla painava, silla silloin sen sisélla on tallella suolainen
merivesi. Valmiiksi avatun osterin lihalle voi tipauttaa pari pisaraa sitruunamehua, jolloin
elava osteri reagoi happoon ja liikahtaa.

MUSTEKALAT

Mustekalat kuuluvat paajalkaisiin ja niita tunnetaan yli 100 lajia eri puolilla maailmaa.
Mustekalojen koko vaihtelee parista sentista useisiin metreihin. Useimmat lajit ovat
kooltaan 20-40 senttia.

Mustekalat kayttavat lonkeroitaan liikkumiseen ja saalistamiseen. Lonkeroiden maaran
perusteella mustekalat jaetaan kahteen ryhmaan. Kymmenlonkeroisia ovat seepiat el
tavalliset mustekalat seké& kalmarit. Tursailla on kahdeksan lonkeroa.

Mustekalojen liha on vaaleaa ja kiintedd. Tursaista kannattaa syoda vain pienia yksiloita.

Parhaimman makuisia ovat kalmarit ja seepiat. Sy6tavia osia ovat lonkerot, vatsapussi ja
muste. Vatsapussin voi leikata renkaiksi tai sen voi tayttaa.

Lahteet
Ravintolakokin kasikirja
Ruoanvalmistuksen kasikirja
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