kiis, kusk, nakk, harjakala, okaska-
la, rokkam. Vanasti usuti ka seda,
et kiisa nime pruukimine ptiiiniste
juures viib kaladnne. Halvustavat
suhtumist kiiskadesse peegeldab
ka vanasona “Kes see kiisa kirja pa-
neb ehk lutsu loosse arvab!”.

Uuema aja keelekasutuses on
kiisk saanud veel kaks hellitusni-
me: &mmatapja ja Peipsi forell. Esi-
mene seletub kiiskade luuderohku-
sega. Teine aga nii tapilise kehailu,
hea maitsega kui selle kala ohtruse-
ga Peipsi jarves.

Piilidja ja puhastaja
kannatuskala

Tavaliselt meil kiiskasid ei miitida,
kuid tiksikutel juhtudel v6ib kala-
turult neid siiski saada. Ehkki turu-
kiisad paistavad muude miiiigikala-
dega vorreldes tillukesed, on nad
omasugustega vorreldes péris kop-
sakad. Meie vetest tabatud rekord-
kiisad on kaalunud veidi alla kahe-
saja grammi ning nende pikkus on
kiitindinud suisa veerand meetrini.
Tavaliselt jaab piititud kiisa keskmi-
ne kaal monekiimne grammi piiri-
desse ja pikkus kiimne sentimeet-
ri piiridesse.

Teine voimalus varskete kiiska-
de saamiseks on neid ise piitida.
Sageli polegi vaja kiisku spetsiaal-
selt jahtida, ablas kala lausa triigib
loomse so6daga varustatud konk-
su otsa ja nurjab teiste kalade piiii-
gi. Eriti tilitud on talvisele kala-
piitidjale vaikesed, ent iilihea isu-
ga kiisad, kes koosnevad suurest
peast, tillukesest kerest ning torki-
vatest uimedest.

Kiiskade piitidmisel mingeid
piiranguid piitigiaegade, -kogus-
te ega alammodtude néol pole. Ja
seda hirmu, et kiiskade sugu mo-
nest veekogust iilepiiiigi tagajar-
jel kaoks, pole vaja samuti pelja-
ta. Juba esmane kokkupuude Kkii-
saga tOestab kétele selle kalake-
se kaht omadust: limasust ja torki-
vust. Midagi head ei tdota ei nép-
pudele ega kannatusele ka kiiska-
de puhastamine. Vast just seetot-
tu ongi kalameeste seas levinuim
véarsketest kiiskadest supi keetmi-
ne. Leemekeeduks on vaja eemal-
dada tiksnes sisikond, aga tihti 14-
hevad kiisad keedupotti ka puhas-
tamata.

Sageli kasutatakse kiisku vaid
leeme saamiseks, keedetud kalade
hilisema puhastamisega ei viitsita
enam vaeva nidha. Suuremaid kiis-
ku v6ib ka soomustest puhastada ja

DELFI

Kiisa kinnipiitidmine pole kuigi raske.

fileerida, kuid see nduab aega, vilu-
must, iiliteravat nuga ning piisavalt
vastavas suurusjargus kalu.

Maitsev leem,
kuid vahe kaloreid

Paraku on loo nimitegelastelt saa-
dav toidupoolis enam kui kasin ja
seda lausa mitmes méttes. Kiiskade
puhastamisel 1aheb kadudesse ligi
pool kalade algsest kaalust. Ehk-
ki jarele jaav soodav osa on vagagi
maitsev, ei paista see silma ka eri-
lise kalorsusega. Kiisalihas on kiill
arvestatavalt valke (15-20%), kuid
kasinalt rasvu (2-5%). Nende kahe
pohitoitaine pohjal kujuneb ka sa-
jagrammise s66dava kalaportsu es-
mane kalorsus, mis jadb vahemik-
ku 80-120 kilokalorit.

Niitidisajal valmistatakse kiiska-
dest kodukoogis peamiselt uhhaad,
hautist ja vormirooga. Suurtest kiis-
kadest saab teha isegi fileed, mida

paneeritult voi tainas praetakse.
Samuti voib kiisafileed kuumas
0lis krobedaks frittida. Entusiastid
on suuremaid kiiskasid ka suitsuta-
nud. Kevade poole piiiitud suure-
matest emastest kiiskadest saab ka
kiisamarja, mis on ilusa erekollase
voi kergelt oranzi varvusega tinu
karotenoidsete ithendite suurele si-
saldusele. Ka kiisamarja saab kasu-
tada mitmete kuumtoitude (suppi-
de, omlettide jms) valmistamiseks,
juhul kui seda piisavalt olemas on.

Ja 16ppude lopuks voib piititud
ja puhastatud kiisku alati pakkuda
lisatoiduks neljajalgsele nurrmoo-
torile, juhul kui viimane majapida-
mises kaaselanikuks on.

Koige olulisem talvise kiisapiiii-
gijuures on aga see, et kindlasti tu-
leb arvestada jadolusid ning saagi
ja pliligimonu parast enda elu ohtu
seada ei tasu!
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