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Tdmdn ohjekirjasen ensimmdisen painoksen ful-
kaisemiseksi v. 1925 myldnsi Maatalousministerit
Suomen Kalastusyhdisiykselle apurahan. Nyt kun
kolmaskin  painos on loppunul, niin gphdistys
julkaisee neljdnnen painoksen talousopefiafa Kertlu
Olsosen tarkastomana. Tdmdn ohjekirjasen tarkoifus
on edistdd silakan kdyttéd ruokataloudessa. Kofoi-
nen silakkamme on kalanithan ravinloarvea fa kalo-
jemme {taloudellista kdytiéd selvitfdvien tutkimusten
mukaan ruokakaloistamme kaikkein parhaimpia. Ja
ottaen huomioon vield silakan halvan hinnan on sen
kdytto ruckalaloudessa puolusteftavissa ennen  kaikkia
muita ruokakalojermmme sekd wvield ennen sillidkin,
mikd Idhinnd pyrkii syrjdyftdmddn tdmdn rannik-
komme kalastajain tdrkeimmdn fuofieen. Kun ny-
kyisten liikennemahdollisuuksien wvallitessa on silak-
kaa saatavana rannikkoalueisia efddmpdndkin olevissa
sisdmaan kulufuspaikoissa, niin {dmdn ohjekirjasen
johdolla ollaan tilaisuudessa laajoilla alueilla val-
mistamaan silakasta maukkaita, ravitsevia ja halpoja
ruokia. Kdyltdkdd siis koloista silakkaa monipuoli-
sesti ja miellyitdvdsti palmisteliuna.



Aamiajs- ja voileipiruoat.
Hiilillii paistetut silakat.

Jotta kalat sailyisivit maukkaampina, ei niitd
perata eikdi huuhdeta, ainoastaan pyyhitifin kos-
tealla pyyhkeelld. Ne paistetaan tasaisella hiil-
Ioksella tiaysin Lkypsiksi. Kypsit kalat pannaan
hetkiseksi kuumaan suolaveteen (noin 2 dl. vetti,
1 rkl. suolaa). _

Hiilloksen puutteessa paistetaan kalat pannussa
ilman rasvaa. Pyyhityt kalat ladotaan kuumaan
pannuun ja saavat paistua koskematta siksi kun-
nes jaykistyvat niin, etté4 helposti irtaantuvat.
Paistetaan molemmin puolin, kastellaan suolave-
dessé samoin kuin hiilikalat.

Hyvia »hiililld paistettujar kaloja saadaan tuo-
reista kaloista myds siten, etti puhdistetut, huuh-
dotut kalat pannaan kuumalle hellalle tai paistin-
pannulle suolan péaille. (Suola esldd suuressa mia-
rin epimiellyttivin kiaryn muodosiumista). Paiste-
taan kuten edelliset, mutta ei panna paistamisen
jélkeen suolaiseen, vaan suolattomaan kuumaan
veteen.

Puolisuclatut (s.0. noin piivin suvolassa olleet
kalat) paistetaan hiililla samalla tavalla kuin tuo-



reet, mutia paistamisen jilkeen ne kostutetaan
vain kiehuvalla vedelli.

Suolaiset silakat liotetaan vedessi ennen paista-
mista.

Tillisilakat.
1/2 kg. tuor. silakoita 1 rkl. suolaa
1/2 Itr. vetta tillinvarsia

Kaloja ei perata, ainoastaan Suomu.kéet pvyhi-
tiadn pois kostealla pyvhkeelld. Vesi, suola ja muu-
tamia tillinvarsia keitetian, kunnes veteen on tul-
Iut tillin makua. Kalat paistetaan kuumennetussa
voidellussa pannussa ruskeiksi kummaltakin puolen
ja pannaan sitten wvihaksi aikaa lAmpimiin le-
meen. Ne pannaan kulhoon ja tarjotaﬁn lampi-
mini tai kylmina.

Suutarinlohi L

10 suolaista silakkaa 1/4 tl. hienonn. mauste-
1/2 dl. laimenn. etikkaa pippuria
(1/2 tl. sokeria) 1/2 sipulia

Silakat liotetaan, perataan, pa#, selkiruoto ja
pyrsté poistetaan. Kalat halkaistaan, ladotaan lau-
taselle, (sokerilla maustettu) etikka kaadetaan paille
ja hienonneitu sipuli seké pippuri ripotellaan ka-
loille. — Nautitaan wvasta noin tunnin kuluttua
keitettyjen perunain kera.

Sautarinlohi IT.

8 sucl. silakkaa 2. rkl kermaa
1/4 tl. hienonn. valko- 1 tl. etikkaa

Pippuria

Silakat liotetaan, perataan, pai, selkiruoto ja
pyrstd poistetaan ja sen jalkeen kalat hakataan
hienoiksi. Muut ainekset sekoitetaan joukkoon, ja
suutarinlohi tarjotaan keitettyjen perunain kera.

Silakkakiisiryleet I.

1/2 kg. tuor. silakoita 1/4 sipulia
suolaa, pienonn. valko- 2 dlL laimenn. etikkaa
pippuria 1 tl. sokeria

Kalat perataan ja huuhdotaan, pai, selkiruoto
ja pyrstd poistetazan. Senjédlkeen ripotellazn kalo-
jen sisiipuolelle suolaa, valkopippuria sekid hienon-
nettua sipulia. Kalat kierretisin kiiiryiksi, alkaen
pyrstépuolesta ja nahkapuoli ulospiin, ja asetetaan
tulenkestdvidén vuckaan, sokerilla maustettu etikka
kaadetaan piille ja kalat keitetdiin uunissa peh-
meiksl.

Silakkakiitiryleet 1.
1/2 kg. silakoita (tuor. tai 3 rkl, vehn#i- tai ruisjau-
suol.) . hoja
(1/2 rkl. suolaa) 1 dl. maitoa

Vuokaan: 1/2 rkl. voita.
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Kalat perataan ja huuhdotaan. P#i, selkiruoto
ja pyrstd poistetaan. Sisépinnalle ripotellaan suo-
laa, jonka jalkeen kalat kierretddn kadryiksi, al-
kaen pyrstopuolelta ja nahkapuoli ulospéin, asete-
taan voideltuun, jauhoilla jauhotettuun wvuokaan,
hiukan jauhoja ripotellaan pinnalle ja k#fryleet
pannaan uuniin paistumaan. Kun k#iryleet ovat
paistuneet ruskeiksi, lisdtddn maito, ja kéidryleet
saavat vieli hetken olla uunissa.

Silakkapaistos L
1/2 kg. tuor. silakoita suolaa

Kastike:

1 rkl. voita 2 di. n}aitoa
1 1/2 rkl. vehn#jauhoja suolaa, valkepippuria

Silakat perataan, pii, selkiiructo ja pyrsté peis-
tetetaan. Vahan suolaa ripotellaan kalojen sisdpuo-
lelle, kalat kierretaan kidryleiksi ja asetetaan voidel-
toun vuckaan. Voi ja jauhot karistethsin, maito
lisdtddn wvéhitellen, kastike saa kiehahtaa, maus-
tetaan ja kaadetaan kalojen piille.

Viahin paistettuja sienil voi sekoittaa kastikkee-
Seen.

Etikkasilakat 1.

Paistt, tuor. silakoita 1 tl. maustepippuria
2 tl. sokeria laimenn. etikkaa
2 laakerinlehties
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Kalat ladotaan jadhtyneina lasipurkkiin, maus-
feita pannaan kerroksien viliin ja etikkaa kaade-
taan niin paljon paille, ettd kalat peittyvat.

Etikkasflakat IT.

1/2 kg. tuor. silakoita 1 laakerinlehti

3 dl laimenne. etikkaa 1 tl. maistepippuria
1/2 1kl. sokeria 1 rkl. hienonn. tillia
1 rkl. suolaa

Kalat perataan, huuhdotaan ja asetetaan kul-
hoon. Etikka ja mausteet keitetdsn 10 min., kaade-
taan kuumana kaloille, jotka peitetdiin heti. Kun
liemi on jaihtynyt, kiehautetaan se ja kaadetaan
kuumana uudelleen kalojen palle, jotka taas peife-
tiin. N&in jatketaan kunnes kalat ovat kypsit.
Tarjotaan kylmini.

Silakkasardiinit.

1/2 kg. tuor. silakoita 2—3 rkl. voita
1/2 rkl. sueclaa 1 rkl. laimenn. etikkaa

Silakat huuhdotaan nopeasti, ladotaan pieneen
vuokaan kerroksittain selkipuoli alaspiin, ja suo-
laa ripotellaan kerroksien viliin. Etikka kaadetaan
vuokaan, voi pannaan nokareina kaloille ja paperi
sidotaan vuoan péille. »Sardiinitr kypsennetidin
uunissa vesihauteessa ja tarjotaan kylmina.



12

Silakka paistos IL

1/2 kg. tuor. silakoita 1/4 tl. hienonn. valko-
2 rkl. voita . pippuria

2 rkl.survott. korppuja 2 rkl. etikkaa

1/2 1kl. suolaa

Silakat perataan ja huuhdotaan, sekid ladotaan
voideltuun, survotuilla korpuilla jauhotettuun ma-
talaan vuokaan selit ylospain. Paalle ripofellaan
suola, pippuri, korppujauhelma sek# voi kokka-
reina ja viimeksi valellaan kalat etikalla. Paistos
asetetaan uuniin, jossa se saa olla kunnes silakat
ruskistuvat.

Tomaattisilakat.

1/2 kg. tuor. silakoita = 1 rkl. voita
anshovista. 1. mausteka- 1 dl. kermaa
laa 4 rkl. tomaattisosetta

Silakat perataan ja huuhdetaan, p#i, selkiruoto
ja pyrsté poistetaan. Joka kalan sisdin pannaan
anshovispala ja silakat ladotaan wvoideltuun  wvuo-
kaan. Kerma ja tomaattisose sekoitetaan ja kaa-
detaan kaloille. Voi pannaan palasina pinnaile,
kalat paistetaan uunissa kypsiksi ja tarjotaan
kuumina.

Tiytetyt silakat.
1/2 kg. tuor. silakoila 2 rkl. voita

anshovista 1. mauste- 2 rkl. survott. korpp.
kalaa (1/2 rkl. hienonn. persiljaa
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Silakat perataan ja huuhdotaan, pid, selkdruoto
ja pyrsté poistetaan. Joka kalan sishéin pannaan
anshovispala ja silakat ladotaan veideltuun survo-
tuilla korpuilla jauhotettuun vuckaan, Korppujau-
helma (sekd persilja) ripotellaan pinnalle, vei pan-
naan nokareina kaloille ja wuoka asetetaan kuu-
maan uuniin, kunnes kalat paistuvat ruskeiksi.
Tarjotaan kuumina.

Voileipiirucka suolaisista silakefsta I

Hiukan vetta 1/2 tl. hienonn. valkopipp.
15—20 silakkaa 1 tl. vehn#&jauhoja
1 rkl. voita maitoa

1 pieni sipuli

Liotetut silakat ruoditaan ja saavat hiljalleen
kiehua weden ja wvoin kera. Hienonnettu sipuli,
pippuri sekéi vehnijauhot lisétédn, kala himmenne-
ti4n soseeksi, hiukan maitoa lisitiin, seos saa kie-
hahtaa. Tarjotaan keitettyjen perunain kera.

VYoileipiiruoka suolaisista silakoista IL

15—20 silakkaa 2 rkl. rasvaa
1 suuri sipuli

Kalat liotetaan ja pait poistetaan. Hienonnettua
sipulia karistetdfin rasvassa ja siindt paistetaan kalat
kauniin ruskeiksi kummaltakin puolen. — Tarjo-
taan keitetiyjen perunain kera.



14
Silakkahyyteld.
1/2 kg. tuor. silakoita 1 tl, etikkaa
tillia 5 liivatelehted
1/2 1tr. vettd Selvikkeeksi:
1/2 rkl, suolaa 1 munanvalkuainen

Kalat perataan ja huuhdotaan, p#i, selkiiruoto
ja pyrstd poistetaan. Tillida ripotellaan kaloille,
jotka kaaritain kaaryleiksi ja pannaan tasapohjai-
seen kasariin, Vesi, suola ja etikka sekoitetaan,
kaadetaan kaloille kasariin, joka pannaan hiljai-
selle tulelle kiehumaan, kunnes kalat pehmiivit,
jolloin ne nostetaan liemestd ja asetetaan vuokaan.
Liivatelehdet, (jotka oval olleet kylmissi wvedessi
10—15 min., jotta liimanmaku niistd katoaisi) liue-
tetaan liemessi, hiukan wvatkattu munanvalkuainen
vispiloiddan sekaan ja liemi saa hiljaa kiehua het-
kisen. Sen jalkeen se siivilsidddn kuumaan veteen
kastetun ja viAidnnetyn siivilivaatteen lLipi. Kirkas
liemi kaadetaan ki#ryleille. Annetaan hyytyid kyl-
missii paikassa. Kaadetaan vadille ja koristetaan
tillilld ja keitetyilld punajuuriviipaleilla.

Savustetut silakat munien kera.

12 savust. silakkaa 3 munaa
1 rkl. voita

Kalat perataan, nahka ja ruodot poistetaan, ja
kalat ladotaan tulenkestdviin matalaan vuokaan.
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Voi pannaan kokkareina péaille, vuoka asetetaan
hellan syrjalle tai vienolle tulelle, ja kun voi on
sulanut, rikotaan munat varovasti kaleille. Kun
munat ovat hyytyneet, viedi#in ruoka heti tarjolle.

Uunissa paistetut silakat.

1/2 kg. tuor. silakoita muutam,. pisara etikkaa
1 rkl. suolaa (1 rkl. voisuiaa)

1/2 rkl. vehn#jauhoja 1 dl. wvetti

1 rkl hien. persiljaa

Kalat, joista pai, selkéruoto ja pyrstd on pois-
tettu, ladotaan syviin, tulenkestdvién vuokaan,
kerroksien viliin ripotellaan suolaa, jauhoja ja per-
silijaa, Vuokaan lishth#in voisula ja vesi ja kalat
kypsennetiiin uunissa, Kaadetaan vadille kastik-
keineen. Koristetaan keitetyilla porkkanoilla, sit-
ruunaviipaleilla ja persiljalla.

Uunisalaatti.
3 dl. perunakuutioita 1 muna
12 suol. silakkaa 1/2 1ir. maitoa
1 iso sipuli 1 rkl. vehn#jauhoja

1 tl. hienonn. maustepipp.
Vuokaan: 1/2 rkl. veita

Keitetyl perunat kueoritaan ja leikataan pieniksi
kuutioiksi. Peratuista kaloista poistetaan pis, nahka,
pyrsté ja selkiiruoto, ja kalat hienonnetaan, samoin
hienonnetaan kuorittu sipuli. Yllimainitut ainekset
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himmennetiin sekaisin, maustetaan pippurilla ja
kaadetaan veideltuun vuokaan. Muna, maito ja
jauhot vispiloidd4n ja kaadetaan paille. Salaatti
pannaan wuuniic noin 20 minuutiksi ja tarjotaan
etikan kera. '

Rasvassa keitetyt silakat.

1/2 kg. tuor. silakoita 1/2 rkl. suclaa

Seos: 1 d1. haaleata vetts.
1 dl. vehnidjauhoja 1/2 rkl. sulaa voita
1/2 tl. suolaa 1 munanvalkuainen

Kalat perataan ja huuhdotaan, p#s, selkiruoto
ja pyrsté poistetaan. Suelaa ripotellaan kaloille,
joiden annetaan olla sininsd hetkisen. Senjilkeen
ne pyyhitdin kuiviksi, kierretisn kaaryiksi, alot-
taen pyrstépuolelta, niin ettd nahkapuoli jai sisdan-
péin. Jauhot ja suola sekoitetaan, vesi ja voi lisi-
tidn ja taikinaa hiammennetdfn niin vihin kuin
mahdollista, jott’ei se sitkistyisi, Vaahdoksi wvat-
kattu munanvalkuainen ' lisitdsin juuri ennenkuin
kaloja aletaan valmistaa. Kalakidryt kastetaan
kukin erikseen edellimainitussa seoksessa ja kalat
keitetéiin keitinrasvassa, nostetaan imupaperille va-
lumaan ja tarjotaan kuumina (majoneesikastikkeen
kera).

Silakkachukkaat.
1/2 kg. tuoor. silakoita 1/2 rkl. suolaa
Seos: 1/2 dl. sulaa voita

2 munaa 1 1/2 dl. vehniijauhoja

==

Tin r——
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4 dl. maitoa voita tai rasvaa paistami-
1 dl vettd seen
1 tl. suolaa

Kalal perataan ja huuhdotaan, pad, selkdruoto
ja pyrstd poistetaan, Suola ripotellaan kaloille,
jotka saavat olla sinfnsid hetken ja pyyhitiiin kui-
viksi. Seosta valmisteitaessa vatkataan kaikki ainek-
set yhteen. Kuumennectiuun, voideltuun ohukais-
pannuun kaadefaan vihin seosta, yksi kala pan-
naan joka sijaan, seosta lisdtddn vield hiukan, ja
ohukkaat paistetaan kummaltakin puolelta ruskeiksi.

Suclaisia, vedesss liotettuja silakoita kiytettdessi
jatetddn suola pois seoksesta.

Silakkavoileiviit.
12 savust. silakkaa 4 rkl. survott. korpp.
1 rkl. sulaa voita 1 1/2 rkl. voita

1 muna 6 paahdettua Ieipﬁviipa—
1 rkl. hienonn. persiljaa letta

Nahka, sisdlmykset ja ruodot poistetaan ja kala-
puoliskot liiteté#in jilleen yhteen. Sitten ne sivel-
lId4n vatkatulla voisulalla ja munalla, kiinnetdsn
survotuissa korpuissa, johon persilja on sekoitettu,
sekd paistetaan voissa ruskeiksi kummaltakin puo-
len. Kaksi kalaa asetetaan kullekin vasta paahde-
tulle leipéviipaleelle.
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Tuoreet maustetut silakat L.
18 silakkaa 1/2 tl. hienonn. valkopipp.
2 tl. suolaa 1 tl. ransk. sinappia
2 tl. sokeria 1/2 dl. wvetta
2 rkl. ruckadljyi 1 rkl. hienonn, tillia
1 dl. etikkaa

Silakat perataan ja huuhdotaan, pii, pyrsté ja
selkdruoto poistetaan. Kalapuoliskot ladotaan kul-

hoon. Mausteista, sinapista, ruokadljysta, etikasta-

ja vedesti tehdiin vikevh liemi, joka kaadetaan
kaloille. Tilli ripotellaan pinnalle ja tunnin kulut-
tua on kala valmista tarjettavaksi.

Tuoreet manstetut silakat I1.

Silakat perataan, p#i, selkéiruoto ja pyrstd pois-
tetaan ja silakat halkaistaan kahtia. Niiden pinnalle
sirotetaan sokeria ja suolaa, ja ne ladotaan ruuk-
kuun kerroksittain tillin kera. DPiille asetetaan
kevyt paino. Muutaman tunnin kuluttua ovat sila-
kat wvalmiit sy6téviksi. Tarjotaan jonkun kirpeédn
kastikkeen kera.

Maustetut silakat.

5 kg. tuor. silakoita 10 gr. maustepippuria
5 dl. ruokaetikkaa 10 ,, salpietaria
2 ltr. velta 5 ,, santelivaria

2 rkl. suolaa 5,, espanj. humalaa

19

400 gr. suolaa 3 gr. inkivairid
200 ,, sokeria 3 ,, neilikoita
10 ,, valkopippuria 10 ,, laakeriniehtii

Huuhdotut silakat pannaan perkaamatta etikka-
veteen, johon pannaan 2 rkl. suolaa. Vuorokauden
kuluttua ne asetetaan puhtaille pyyhkeille valumaan.

Suola, sokeri ja muut karkeiksi hienonnetut maus-
teet sekoitetaan huolellisestl. Kalat ladotaan lasi-
tai porsliinipurnukkaan, wvatsapuoli yldspdin, kala-
kerrokset ristikk&din, kunkin kalakerroksen wviiliin
pannaan yksi tai kaksi laakerinlehtei ja 1—2 tl
maustesekoitusta.

Kalat, saavat seistd kevyen painon alla 3 viikkoa
ennenkuin niitd kiytetiin,



Eturuoat.

Paistetut silakat ( pannussa).

1/2 kg. tuor. silakoita voita tai rasvaa paista-
3 rkl. ruisjauhoja miseen
1/2 rkl. suolaa

Jauhot ja suola sekoitetaan ja siind kiidnnellddn
peratut ja huuhdotut kalat. Voi tai rasva kuumen-
netaan paistinpannussa ja kalat paistetaan siini
kummaltakin puolen kypsiksi.

Suolasilakat paistetaan samalla tavalla; ensin ne
on liotettava vedessa.

Kastiketta voi kaloille valmistaa siten, ettd 1/2
rkl. wvoita ja 1 rkl. vehn#jauhoja ruskeuletaan pan-
nussa, vettd tai kalalieni® lisdtadn tarpeen mukaan
(liemi keitetty kalojen péistd). Kun kastike on kie-
hunut vihin aikaa, maustetaan se suolalla ja
kaadetaan kalojen piille vadille.

Tomaattikastiketta voi myos tarjota kalojen
kanssa. '

4—b5 tomaattia 2 dl. lihalienti
1 172 rkl. voita 1 dl. kermaa
2 rkl, vehn#jauhoja suolaa, valkopippuria
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Tomaatit puserretaan sihdin 1api. Vei ja jauhot
ruskistetaan, lihaliemi, tomaattisose ja kerma lisi-
tdin, kastike saa kiehua vihin aikaa, maustetaan
ja kaadetaan kalojen pééille vadille.

Paistetut silakat (wunissa).

1/2 kg. tuor. silakoila 1/2 rkl. suolaa
3 rkl. ruisjauhoja 1 rkl. veita tai rasvas

Jauhot ja sucla sekoitetaan ja siini kiannelldiin
perunat ja huuhdofut kalat. Kalat ladotaan voi-
deliuun uunipannuun, jiinndsvol tai rasva pannaan
kokkareina pidlle ja kalat kypsennetifin uunissa,
Niin paistettaessa si#dstetifin  tuntuvasti rasvaa.
Tarjotaan keiteftyjen perunain ja muhennetun pi-
naatin kera.

Silakkapihvit.
1/2 kg. tuor. silakoita 3 rkl. ruisjauhoja
1 tl. suolaa 1/2 rkl. suolaa
1/4 tl. hienon. valkopipp. voita tai rasvaa paista-
1 rkl. hienn. fillid miseen

Kalat perataan ja huuhdotaan, péa, selkiruoto
ja pyrsté poistetaan. Suola, valkopippuri ja tilli
sekoitetaan, ja seosta pannaan hiuvkan joka kalan
padlle. Kalat yhdistetdfin kaksittain nahkapuoli
ulospiin, kastetaan ruisjauho- ja suolaseokseen ja
paistetaan pannussa kummaltakin puelen. Noin
pari dl. maitoa, hiukan suolaa ja hienonnettna
tillia kiehautetaan pannussa ja kaadetaan pihvien
paille vadille. Tarjotaan perunasoseen kera,
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Keitetyt tuoreet silakat I.

1/2 kg. silakoita 1/2 rkl. suolaa
4 dl.- vettad 4 maustepippuria

Kastike:
1 rkl. voita tillia, persiljaa ja ruoho-
1 1/2 rki. vehnijauhoja  sipulia, 1/2 rkl. kutakin
kalalients (1 rkl. kermaa)

Perunat, huubdotut kalat pannaan kiehuvaan
maustettuun veteen ja saavat hiljaa kiehua kypsiksi.

Voi ja javhot keitetdén, kalaliemi lisataan wvihi-
tellen, kastike saa kiehua hetken ja maustetaan
h enonnetulla tillill4, persiljalla ja ruchosipulilla
(sekéd kermalla).

Silakat tarjotaan keitettyjen perunain kera.

Keitetyt tuoreet silakat II.

Peratut, huuhdotut kalat ladotaan saviruukkuun
kerroksittain tillin, maustepippurin ja suolan kera.
Vihidn ectikkaa lisatidsin. Kun ruukku on melkein
taynnd, suletaan se kannella, joka liistersididn
kiinni ruisjauhoista ja vedesti tehdylla taikinalla.
Ruukku asetetaan kasariin, joka on puolillaan
vetid, ja siind keitetaéin kaloja 2—4 tuntia.

Tarjotaan limpimini sinappikastikkeen kera tai
kylmini etikan kera.

Keitetyt suolaiset silakat.

Huuhdottuja, vihin liotettuja silakoita keitetsiiin
muutama minuutti kuoripiillisten perunain paaila.
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Tarjotaan sipulikastikkeen kera:

1 1/2 rkl. voita 1/2 ltr. maitoa
2 keskikok. sipulia suolaa
1172 rkl. vehnéjauhoja

Voi ja kuoritut, hienonnetut sipulit keitetiifn,
jauhot lisdtddn, samoin maito vihitellen. Kastike
saa kiehua 10 min. ja maustetaan suoclalla.

Muhennetut silakat I.

1 Hr. perunocita {tai 12 suol. silakkaa)
1/2 Itr. vettd 1 dl. maitoa

1 sipuli 1 rkl. vehnijauhoja
(suolaa) 1/2 rkl. voita

1/2 kg. tuor, silakoita

Kuoritut perunal keitetién puolipehmeiksi hie-
nonnetulla sipulilla ja suclalla maustetussa vedessi.
Peratut ja huuhdotut kalat ladotaan perunain
piille, maito ja siihen sekoitetut vehnijauhot lisé-
tasdn ja muhennoksen annetaan kiehvea, kunnes
perunat ovat pehme#t. Viimeksi lisatédin vol.

Mukennetut silakat IL.

3/4 kg. tuor. silakoita 2 tkl. vehnijauhoja
1 rkl. suolaa 2 rkl. hienonn. persiljaa
2 1/2 rkl. voita 2 dl. lamminta vettd

Silakat perataan, huuhdotaan hyvin ja ladotaan
voideltuun kasariin. Kalakerrosten viliin ripotellaan
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suolaa, voikokkareita, vehnijauhoja ja persiljaa.
Vesi lisitddn ja kalal saavat hiljalleen kiehua noin
10 min. fiiviin kannen alla. Sen jilkeen ne noste-
taan kulhoon, kastike vatkataan ja kaadetaan ka-
loille. Tarjotaan keitettyjen perunain kera.

Silakka juureksien kera.

12 silakkaa(tuor.t.suol.) 1 hienonn. sipuli

1 1/2 rkl. voita (1 1/2 rkl. suolaa)

1 porkkana (suuri) 1 tl. valkopippuria

1 palsternakka 1 1/2 rkl. vehnijauhoja
vihin lanttua 4—5 tl vetty

6 perunaa persiljaa

Vol sulatetaan padassa, osa puhdistetuista, viipa-
leiksi leikatuista juureksista pannaan pataan, pialle
perunat ja kalat, loput juureksista kalojen piialle.
Kerroksien viliin ripotellaan mausteet sekd jau-
hot, viimeksi lisitdédn vesi. Muhennos saa kichua
hiljaisella tulella kypsiksi. Koristetaan hienonne-
tulla persiljaila.

Silakkalaatikko.
1/2 kg. tuor, silakoita 50 gr. silavaa
(tai 12 suol. silakkaa  1/2 lir. maitoa
1 Itr. perunoita (Tunsaasti) 2 rkl. vehn#jauhoja (tail
1 sipuli 1 muna)
1 rkl. suolaa 1 rkl. survott. korpp.

Vuokaan: 1/2 rki. voita tai rasvaa
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Silakat perataan ja huuhdotaan. Pai, selkiruoto
ja pyrsté poistetaan. Voidellun wvuoan pohjalle
ladotaan kerros perunaviipaleita, niiden pialle ker-
ros kaloja, kKuorittua hienonnettua sipulia, suolaa
ja pienid silavaviipaleita; taas kerros perunoita,
kaloja, sipulia, suolaa ja silavaa, pafllimm#iseksi
kerros perunoita. Vehndjauhot (tai vatkattu muna)
ja maito sekoitetaan ja kaadetaan wvuokaan. Pin-
nalle sirotellaan korppujauhelmaa. Laatikke kyp-
sennetifin uunissa ja tarjotaan etikan kera. (Sila-
van asemesta vol ylimmin perunakerroksen piille
panna voita tai margariinia pienina kokkareina.)

Jos suclasilakoita kiaytetdsn, ei suolaa tarvitse
lisiita.

Silakka- ja riisiryynilaatikke.

1 1/2 dl riisiryynii 14 suol. silakkaa

3 dl. vetta 1/4 tl. hienonn. valkopipp.
5 dL maitoa 1 tl. sokeria

1 rkl. voita 1—2 munaa

Vuokaan: 1/2 tkl. voita tai rasvaa.

Riisiryyneistd, vedestd, maidosta ja voista keite-
tian puuro.

Liotetut kalat perataan. Nahka, pdi, selkiruoto
ja pyrsté poistetaan ja kalat hakataan hienoksi.
(Ennen hienontumista vei kalal keittas, niiden jiah-
dyttyd poistaa ruodot.) Hienonnettu kala, maus-
teet ja wvatkattu muna sekoitetaan jadhiyneeseen
puurcon, joka kaadetaan voideltuun vuokaan, pais-
tetaan uunissa ja tarjotaan sulatun voin tai jonkun
kalakastikkeen kera.



Liemiruoat.

Silakkak eitto.

1/4 lanttua tai porkkan. 2 rkl. vehnijauhoja
3/4 ltr, pienid perunoita 2 1/2 dl. maitoa

1 1/4 lir. vettd 400 gr. tuor. silakoita

1 rkl. suolaa 1/2 rkl. voita

6 maustepippuria 1 rklL hienonn. ruchosip.
1/2 sipulia 1 rkl. hienonn, persiljaa

Kalat perataan (ruodot poistetaan) ja leikataan
sopiviin paloihin. Puhdistettu, kuorittu lanttu tai
porkkana leikataan suikaleiksi, perunat kuoritaan.
Juurekset pannaan kiehuvaan veteen suolan, pippu-
rin ja sipulin kera ja saavat kichua melkein peh-
meiksi. Maitoon himmennetyt jauhot sekoitetaan
keittoon. Kalat lisétdén viimeiseksi ja keitto saa
hiljaa kiehua 10—15 min., jolloin wvoi, ruchosipuli
ja persilja lisatédan,

Silakoiden siiléonpano.

Snolaaminen.

Suolattavan, samoin kuin muullakin tavalla siily-
tettivin kalan tulee olla ehdottomasti tuoretta.

Silakat perataan k#sin, vetamilla sisilmykset
kurkun kautta ulos. Sitten ne huuhdotaan nopeasti
raikkaassa vedessi ja suolataan heti pubtaaseen
suolaveden pitivaan puuastiaan, Suoclaamiseen kay-
tetasin karkeata suolaa (el vuorisuolaa). Astian
pohja peitetisin ensin suolakerroksella, paiile lado-
taan kerros kaloja, toinen toisensa viereen vatsa-
pucli yléspiin, sitte suolaa. Seuraava silakkakerros
pannaan vastakkaiseen suuntaan ja niin jatketaan
pannen vuorotellen kaloja ja suolaa. Laitoihin
ulottuva lauta sekdi paine pannaan ylimméiisen
kerroksen péalle ja astia sdilytetdsin  kellarissa.
Suplaa kiytetiin noin 1.5 kg. silakkakappaa kohii.

Kuivaaminen.

Kalat kuivataan joko auringonpaisteessa tai
uunissa. Silakan kuivaaminen auringonpaisteessa
ei omnistu, mutta uunissa kuivaiessa siitd tulee
hyvai.
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Kalat perataan, huuhdotaan ja pidetiiin suola-
vedessii vuorokauden ajan. Suolaveden annetaan
valua kaloista, sitten kalat levitetidn péreristikoille
tai rautalankaverkoille, jotka tydnmetiin uuniin.
Uuni ei saa olla liian kvuma. Kun paivild on
leivottu, pannaan kalat illalla yéksi wuniin, Aamulla
ne jo voivat olla tAysin kuivat.

Kujvatut kalat siilytetain pussissa kuivassa pai-
kassa. Ne giilyvat hyvin myéskin kalajauhoiksi
survoituina. Kuivatusta kalasta valmistetaan etu-
pddssd keittoa ja vanukkaila. Ja voi niitd sysda
sellaisenaankin.

Savustaminen.

Savustaminen edistid kalan sailyvaisyyttd ja
antaa sille erikoisen hyvién maun. Savustustapoja
on monia. Parhaiten onnistuu savustaminen tieten-
kin erikoisissa savustusuuneissa. Mutta kotioloissa
n&mi voi korvata esim. rautapadalla tai tynnyrilla.

Yksinkertaisin  savustusmenetelmi lienee pape-
rissa savustaminen. Savustettavat kalat jitetasn
suolalla hierottuina suolantumaan seuraavaan pii-
vain. Ennen savustamista ne pyyhitiin kuiviksi
puhtaalla pyyhkeelld, voidellaan ruoka- tai kala-
oljylla, kafritaan samoin &ljylla voideltuun voi-
paperiin  (6ljyn asemesta voi kiyttia voita Cai
margariinia) seki sen jilkeen 2—3 sanomalehteen
(rifppuen lehtien sekid kalan suuruudesta). Paal-
limméinen Iehti jitetdin torvelle, jotta tuli piaa-
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sisi tasaisemmiin kiertim#i#in kalaa. Kifre pan-
naan hiillokselle uuniin tai suorasn halkojen jouk-
koon tulipesddn. Noin 10—20 minutin kuluttua
kafiré nostetaan uunista ja wvieddlin ulos jﬁéhty—
méadn. Hetken kulutina kuoritaan hiiltynyt paperi
pois kalan ympéariltd, ja kala on valmis poytaan
vietaviksi.

Tiukkakantisessa tasapohjaisessa padassa voidaan
myds savustaa kalaa. Padan pohjalle pannaan
katajia, niiden paélle puhtaita mirkia olkia ja oljille
kalat. Kansi pannaan péadlle ja pata asetetaan
hyville tulelle. Ilmiliekkiin eivit katajat ja oljet
saa syttya. Kun kalat ovat kypsat (10—20 min.
kuluttua) ja ruskeiksi savustuneet, nostetaan pata
tulelta jadhtymiin. Kantta ei saa nostaa pois
ennenkuin pata on jéAhiynyt, eltei savua tulisi
huoneeseen. Ti#ten saadaan myds savu tarkemmin
tarttumaan kaloihin. .

Savustaminen pystyynasetetussa, pohjatiomassa
tynnyrissd, joka ylip#istdin suljetaan nostettavalla
kannella, on myds helppoa. Tynnyrin sisélle ase-
tetaan laitteita, joille kalat tai valmiiksi pujotellut
kalavartaat wvoi panna. Pesin virkaa toimittaa
tynnyrin alle kovaan maahan Kkaivettu kuoppa.
Yhteen kohtaan kaivetaan peséin suu, jonka kautta
polttoaineifa pannaan sisille. Niin on itse uuni
valmis. — Yhtd hyvin kuin tynnyristi veidaan
savastusuuni laittaa jostakin wvanhasta tiiviistd
laafikosta.
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Ei ole yhdentekevid mink#dlaisia polifoaineita
kiiytetiin kalan savustukseen. Havupuita paitsi
katajaa on kartetlava, silla niistd jad kalaan wvas-
tenmielinen pihkanmaku. Sopivin puulaji on tuore
leppa. Sen puntteessa voi kiyttdd koivua, josta
kunori on kuifenkin ennen kidyttamistd poistet-
tava, koska se on paha nokeamaan. Samoin voi
kayitdi kanervia ja katajan havuja. Tuli ei saa
palaa leikkind, varsinkaan savustamisen loppupuo-
lella, jolloin savu parhaiten tunkentun kalan
siséiin, vaan on liekit tukehdulettava kosteilla kata-
jilla tai sahajauhoilla tai tukkimalla uunin suun.
Kun kala on kypsynyt sisiltidkin ja sen nahka on
saanut kauniin ruskehtavan. virin, on se val-
mista.

Savustettavan kalan tulee olla mahdoillisimman

fuoretfa. Kookkaat ja lhaval kalat ovat parhaita.
Ennen savustamista kalat suomustetaan (sisdlmyk-
sid el tarvitse poistaa) ja jédtetdan suolalla hierot-
tuina suolautumaan vuorokaudeksi. Pitamalld niita
pari tuntia vikeviissd suolaliuoksessa (2 ltr. vettd,
1 Itr. suolaa) saadaan ne nopeimmin suolautumaan.
Suolautuneet kalat on wvield ennen savustamista
‘pyyhittiva kuiviksi ja veidellava o6ljylla tai ras-
valla.

Kun tahdotaan suolata kalat taysin valmiiksi jo
‘ennen savustamista, menetelififin seuraavasti. Puh-
taasta vedesti ja suolasta (noin 2 Itr. vettd ja 1 Iir.
suolaa) tehddin vikevid suolalinos, jossa kalojen
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annetaan olla pari tuntia. Titi suolavettd pitaa
olla riittaviasti.

Savustettu kala ei saily hyvini kauan, silli kui-
vuftuaan se menettdd hyvin makunsa, Parhaim-
malta se maistuu heti savustamispaivinia. Jos
siti aiofaan siistdd vilkon wverran fai kauemmin,
on se ladottava johonkin astiaan, Kkerroksittain
karkean suolan kera.



SUOMEN
KALASTUSYHDISTYKSEN OHJEKIRJASIA.

Silakkaruokia, kirji. FEdit Reinila-Hellman. 31 siv.
3 mk.

Kalaruokia, kirj. Kerttu Olsonen, 48 siv., 5. mk.

Kalansavustus, kirj. Fr.Forsell. 15 siv. ja kuvia.
5 mk.

Haukiviljelyksen opas, kirj. Fr.Forsell. 8 siv. ja
kuvia. 2 mk.

Kalanpoikasten kuljelus ja istutus, kirj. K. Hink-
kanen. 14 siv. 3 mk.

Kalastus-kirjanpite. Kaavakkeita. 32 siv. 5 mk.

Lankapyydysten lujitus ja wvdrjdys, kirj. A.F, Aal-
berg. 14 siv. 3 mk.

Lahnanviljelys ja pyyntl, kir]. Kalle Hinkkanen.
11 siv. 3 mk.

Jarpityyppimme, kirj. H. Jirnefelt. 24 siv. 5 mk.

Maustesilakan valmistuksesta, kirj. A.Haapala, 8
siv. 1 mk.

Silakan suolauksesta, kirj. A. Haapala. 32 siv. 2 mk.

Mddrdglksid kalojen ravintoarvoiste, kirj. T. T1. Jarvi,
11 siv. 2 mk.

Kalakauppa kaupungeissa, 7 siv. 2 mk.

Suomen Kalastuslehti. Vuosikerta 20 mk.

Helsingin ylioplstan
Limnologian laites
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