Pilkkisaaliin kasittely SM-kisoissa alkaa kalan tappamisesta

Kuusamossa 7. huhtikuuta Kilpaillaan pilkkimisen SM-tittelisti. Suomen Vapaa-
ajankalastajien Keskusjirjeston (SVK) paivittamin SM-pilkkisainnon mukaan Kisassa
saadut kalat edellytetaiin tapettavaksi vilittomasti ennen talteenottoa. Aiemmin kalan
tappamisesta oli sddnnoissa suositus. Sdantojen valvonnasta Kisoissa on kuitenkin syntynyt
epaselvyytti.

Pilkkisaaliis on tapettava vilittomésti tulevissa SM-pilkkikisoissa ja sitd tullaan myds valvomaan
SVK:n ohjeiden mukaisesti. Kalojen vilitdn tappaminen tullaan saattamaan voimaan muissakin
soveltuvissa SM-kilpailuissa ja ellei soveltuvaa mallia 16ydy, harkitaan ko. kilpailuista luopumista.
SVK toimii strategiansa mukaisesti vastuullisesti ja ottaa huomioon erityisesti kalastukseen liittyvét
eettiset kysymykset.

Laadukasta kalaa ruokapoytian

Pilkkiminen on Suomessa edelleen hyvin suosittu harrastus: 1,5 miljoonasta vapaa-

ajankalastajasta yli 0,5 miljoonaa harrasti pilkkimistd vuonna 2017. Pilkkisaaliin oikea késittely
takaa laadukasta kalaa ruokapoytdin. Késittely alkaa kalan noustessa avannosta. Saaliiksi otettava
kala tapetaan vélittomaisti napakalla iskulla aivojen kohdalle, jotka sijaitsevat hieman silmien tasalta
taaksepdin. Kala voidaan tappaa myos esimerkiksi vadntdmalla siltd nopeasti niskat nurin. Tapettu
kala on verestettiavi viivyttelemittd. Se tapahtuu pistamilld veitselld sivulta kalan kurkkuun niin,
ettd valtimo katkeaa. Kurkkua ei tarvitse katkaista. Pisto riittdd ja syddn pumppaa veret lihaksistosta
ulos. Kalojen verestysti ei kuitenkaan edellytetd tehtiaviksi SM-kilpailuissa.

Pilkkikaloja ei pidd laskea jéille, koska lumi tukkii pistokohdan, eiké veri pédédse valumaan ulos.
Kalat voi laittaa valumaan saalislaatikkoon tai —pussiin, kunhan muistaa vililld huuhdella valuneen
veren ja limat pilkkiavannossa pois. Kevitjdilld ilman lammettyi kalat kannattaa laskea
verestymadin jdille syntyneisiin vesilammikoihin, koska vesi tehostaa veren ulostuloa. Saaliin
tappaminen ja verestys pilkkijdilla riittdvit. Perkaamisen voi huoletta talvella jattdd kotikeittioon.



