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Kalansavustus.

Alkusanat. Viime vuosien aikana on paljon puhuttu niisti
mahdollisuuksista, joita taloudellisesti tirkeimmin kalamme, nimit-
tdin silakan, kisittelyn parantamisessa vield on olemassa. On
sanottu, etti silakankalastajain on jatettdvd isilti periménsa
ammatti ja haettava toimeentulonsa muulta alalta, ellei silakalle
voida saada nykyistdi parempia menekkimahdollisuuksia. On
my®&skin lausuttu, ettd silakan kalastuksen auttamisessa ja nosta-
misessa vaikuttaa ratkaisevana tekijand nykyistd parempien kisit-
telytapojen kiytintodnottaminen. XKieltimitti asianlaita onkin
ndin. On ollut ilahduttavaa nihdi, etti erditd parannuksia onkin
viime aikoina saatu toteutetuksi, ja esimerkiksi se propagandatyd,
jota on tehty tuoreen silakan kiyttimisen puolesta, on osottanut,

i etti paljon mydskin voidaan aikaansaada. Suomen kalastus-
Kuva 2. »Kotitarveuuni», joka samoin kuin stynoyri- Yhdlst'ys on myos saavuttanm‘: nalfy_w_a tuloksia tyoske_nﬁe-lyssaa'n
wuni» sopii kalastajille ja kesavieraille. ' suolasilakan laadun patantamiseksi ja sen kulutuksen lisddantymi-

seksi. Samoin ovat maamme tosin vieli harvalukuiset siilyke-

tehtaat aikansaaneet, ettd jalostetunkin silakan kiytts on kasvanut.

e ~ = Vield jokunen vuosi sitten tuskinpa kukaan aavisti, ettd Porkkalan
I“F '|_—'__ “_r_‘ minisininimisinisl imll silakkaa tultaisiin sybmiin aina napapiirilld saakka, niinkuin nyt

kumminkin on tapahtunut. Tuskinpa myoskiin Koiviston kalas-

! tajat olivat ennen uskoneet, etti heidin tuore silakkansa voitai-

siin kesidnkin aikana lihettii monien penikulmien piihin sisi-

! maahan, Timéd on kuitenkin tapahtunut niiden savustamoiden

{ kautta, joita paikkakunnalle on rakennettu. Timin kirjasen laa-

tija on vakuutettu siitd, etti juuri kRalansavusiuksen alally wmeilld

| on paljo voitettavana, jos asiocita miaratietoisesti kehitetdin, Savus-

tetun kalan kysyntd on suuresti kasvanut sellaisillakin paikka-

kunnilla, missa timi tuote aikaisemmin oli kokonaan tuntematon.

Seuraava lyhyt selostus kalansavustiuksesta on laadittu 1dhinng

g siind mielessd, ettd kalastajaviestd omaltakin kohdaltaan ottaisi

”' asian ajateltavakseen ja huomaisi, mitd sen kautta onsaavutetta-

: vissa. Tdssd annettujen ohjeiden toivotaan kaikessa lyhykiisyy-

Kuva 8. Savustuskehys vartaineen. dessddnkin olevan joksikin hyddyksi kalastuselinkeinollemme ja
sitd harjoittavalle viestdlle,
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Yleisii nikokohtia. Kalan, varsinkin silakan, kisittelyssd
on tarkeinti saada siitd sellainen markkinatavara, joka pilaan-
tumatta voidaan lihettdii jopa etiisillekin paikkakunnille,
Suuret silakansaaliit, joita toisinaan saadaan, vaativat monipuo-
lisia kulutusmahdollisuuksia, jos tahdotaan wvilttid kalastustoi-
minnan supistumista ja estii siitd luopumista vield suuremmassa
mitassa kuin sodan jalkeisini vuosina on tapahtunut. Sitd mukaa
kuin voimme valmistaa ravitsevasta silakastamme kysyttyd kaup-
patavaraa ja samassa midrissi kuin se kestdd kuljetuksen ja sitd
voidaan liahettd#ii mahdollisimman laajoille alueille, kasvaa sen
kysyntikin, joka taas aiheuttaa hintatason nousun tavaran tuotta-

.jillekin, siis kalastajille. Ja tdmihin juuri on padedellytys koko
kalastuselinkeinon elvyttimiseen, VYleisesti tunnustettu tosiasiahan
on, ettd hyvit menekkimahdollisuudet ja korkeat hinnat kiihoit-
tavat jokaisen kalastajan uusiin ponnistuksiin' ammattinsa kehit-
tamiseksi. Siis jokaisen, joka kalatuotteita valmistaa, on entistd
enemmin kiinnitettiva huomiota sithen ja pidettivd paimidrini
sitd, ettd kalan kisittely on monipuolista ja — kiytettakosn siind
miti menettelytapaa hyviansi — ettd tuotteet ovat tasaisia, seki
ettd tuoreeksi tarkoitetut tuotteet todella pysyvit mahdollisim-
man tuoreina, silli vain niin k#sitelty tavara saavuttaa yleistd
kysyntdi. Talld tavalla kukin kohdastaan vie kalastuselinkeinoa
eteenpiin,

Kuivauksen ohella on savustaminen vanhimpia kalankisittely-
tapoja, joka vielikin on kiytinnBssi kaikissa kalastusmaissa.
Nykyisin on varsinkin savustettu silli saavuttanut Europan mark-
kinoilla erikoisen suuren levikin, mutia sen ohella ovat yleiseen
kivtinté6n tulleet mydskin silakka ja kilohaili. Saksassa on kalan-
savustus kehittynyt suurteollisuudeksi ja savustetulla kalalla on
sielld suuri kysynta ja korkeat hinnat.

Savustaminen vaikuttaa kalaan kahdella eri tavalla. Samoin
kuin liha ja useat muut elintarpeet keittdmisen kautta saatetaan
nautittavaan muotoon, savustuskin kypsentii kalan, ja sen lihaan
tunkeutunut savu sitdpaitsi antaa kalalle miellyttdvin savun
maun, Mutta timén lisiksi savustettu kala tuoreenakin sailyy
muutaman piivin pilaantumatta. Tamé johtuu osaksi siitd, ettd
savustusuunissa syntyvi 1ampd joko tappaa taiainakinlamaannut-
taa ne bakteerit, joita kalassa on. Tiedimmehin ettd esimerkiksi
keitetty maito ei happane niin pian kuin keittimitdn. Osaksi
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taas johtuu savukalan siilyviisyys itse savun siilyttivisti omi-
naisuudesta, jonka aikaansaavat savussa olevat fenoli ja muut
aineet. Timi ominaisuus ilmenee parhaiten savustetussa lihassa,
joka sopivassa paikassa siilytettynd kestad pitkidt ajat. Savus-
tuksessa kala myds jossain méadrin kuivou ja timikin on omiaan
lisddmiin sen siilyvilsyyskykyi,

-Suolan siilyttivit ominaisuudet ovat mydskin yleisesti tun-
netut.

Raakatavarana savukaloihin kidytettiin alkuaan sillis, kilo-
hailia ja silakkaa, mutta myShemmin on ruvettu savustamaan
mydss lohta, siikaa, ankeriasta, nahkiaista ja siynetti sekd muita-
kin, kuten lahnaa ja turskaa, joista voidaan saada erittdin hyvad
savutettua kalaa.

Erilaiset savustustavat. Savustuksessa kiytetiadin kahta eri-
laista menettelyvtapaa: Ildmminsavustus ja kybmdsavustus. Kun
savustus  tapahtuu erikoisen suuressa mitassa, rakennetaan
savustuslaitos tarpeen mukaan joko lammin- tai kylméisavustusta
varten. Muussa tapauksessa ja jos tahdotaan valmistaa sekd 1dm-
min- etti kylmisavustettua kalaa, on edullista laittaa sellainen
savustamo, jossa voidaan kiyttid molempia menettelytapoja.
Limminsavustuksella saadut tuotteet nautitaan tuore-savuste-
tussa tilassa ja ne menettivit suhteellisen pian hyvin makunsa.
Jo 3—4 vuorokauden vaphana ne ovat kuivabkoja ja mauttomia
ja ovat siis silloin kadottaneet varsinaisen markkina-arvonsa.
Kylmisavustustuotteet ovat jo alkuaan vihin kuivempia ja sa-
malla niiden sidilyviisyys on suurempi. Mutta esimerkiksi talla
tavalla valmistettua sillii ja silakkaa ei yleensi kiytetd, ennen-
kuin ne ovat paistetut tai muulla tavoin valmistetut. Vaikkakaan
kylmasavustusta ei meilld paljokaan kiytetd, selostetaan tdrnid
menetiely kuitenkin jilempind lyhyesti.

Savustamot. Timin kirjasen puitteisiin ei mahdu selitysti
niistd eri savustamotyypeistd, joita lamminsavustuksessa kiyte-
tddn, vaan tarkoituksena on tehdid selkoa muutamista nunimuo-
doista, joita kiytetiin pienessd savustustoiminnassa.

Kotitarvetta varten savustettaessa voidaan tulla toimeen
ilman varsinaista savustusuuniakin, kdyttimilli tavallista sitli-
tynoyrid. Kiaytetty Oljvtynnyri sitivastoin ei tihin tarkoi-
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tukseen sovi. Tynnyristd poistetaan sekid pohja etti kansi
ja se sijoitetaan tiilikivista tehdylle 25—30 sm korkealle jalustalle,
Tiilikivien puutteessa voidaar kiyttad muutakin kivei. Sau-
mat tiivistetddn muurilaastilla tai vaikkapa vain jalustan ulko-
puolelle ladotuilla turvelevyilli. Tietysti on jalustaan jitettava
aukko polttoaineen sisidnpanemista varten. Tynnyrin sisaseinille
tehdadn laitteet, joiden varaan vartaat kaloineen pannaan. Kun
kalat ovat paikoillaan, tehdddn uuniin heikko tuli ja vasta sen
jalkeen, kun se on hetken aikaa palanut ja kala vihisen kuivunut,
pannaan tynnyrin ylipadhin kansi, jonka ei kuitenkaan tarvitse
olla ehdottomasti tiivis. Tuli tukahdutetaan — ei kuitenkaan
vedelld — niin ettd se vain kytee ja synnyttai mahdollisimman
paljon savua. Tilla tavalla savustetun kalan kisittelemisests
suolalla mainitaan jilempdnid. On todella ihmeellists, etteivit
saaristolaiset ja kesdénsd saaristossa viettavit kaupunkilaiset
enemmin kuin tihin saakka ole »pystyttineets tillaisia halpoja
ssavustamoitay, silla useimmillahan kalalajeilla on savustettuna
aivan erikoisen hieno maku ja monet niisti ovat sitapaitsi ravit-
sevia ja helposti sulavia. FEhkdpi tdma johtuu siiti, ettei tatd
savustustapaa yleisesti tunneta.

Niitd varten, jotka kotitarpeensa tyydyttimisen ohella halua-
vat harjoittaa vihisen suurempaa savustustoimintaa, selostetaan
seuraavassa erds halpa ja yksinkertainen uunityyppi, joka on
kaytannéssi muutamilla paikkakunnilla. Toiminnan laajuudesta
ritppuen voidaan rakentaa joko yksi tdllainen wuni tai usearnpia.

Uunin ulkomuoto ja mittasuhteet nikyvit kuvasta 4, jonka
tihden tdssd kerrotaan ainoastaan sen yleisestd rakenteesta.

Uunin jalustan eli tuli-
pesiin seindt ovat tehdyt
vksinkertaisesta tiilirivista.
Niiden paksuus on niin-
ollen sama kuin tiilien le-
veys (12—15 sm). Uunin
pohjalle tehddan liesi ja
uunin yldocsaan, jota taval-
lisesti sanotaan savukam-
mioksi, erilaisia laitteita sa-
vustettavan kalan ripusta-

Kuva 4. Tiilistd tehty savustusuuni edestd .
ja halkileikkauksessa. Mittakaava 1: 25, Mista varten.
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TUunin voi tehdi kokonaankin tiilistd, mutta niiden puutteessa
rakennetaan sen vliosa I X4 tuuman pontatuista laudoista. Niin
menetellessi tulipesin ylimmin tiilikerroksen tiilet sijoitetaan
muita runsaan tunman verran tlommaksi, niin ettd tulipesin sisi-
seinin ympari syntyy kuurna, johon savukammio soveltuu, ja
jatkos tiivistetiin ulkopuolelta muurilaastilla.  Savukammion:
kahdelle sivuseiniille naulataan 3—5 timaa (I,5X1,5 tuumaa),
joiden varaan kehykset vartaineen ja naissi riippuvine kaloineen
tyénnetdin. Jos savustettava kalamisrd on pieni, voidaan var-
taat panna suoraan rimojenkin varaan. Kun uuni tehdiddn koko-
naan tiilistd, muurataan savukammion sivuseinille poikkileikkauk-
sessa —|_ muotoiset rautalevykappaleet eli kiskot, niin etti ne
muodostavat kapeita vaakasuoria hyllyjd, tai niiden asemesta
kiytetiin tavallista kulmarautaa, joka naulataan seiniin sauma-
kohdissa. Naitd kiskoja kéytetiiin kannattamassa kehyksid.
Niiti pannaan kumpaankin sivuseinidn 4—5 kappaletta, savu-
kammion ko’osta riippuen. (Kuvassa 4 niiti on 3). Alin niistid
sijoitetaan 8o—ir00 sm tulilieden ylapuolelle ja muut noin 20 sm.
vilimatkalla toisistaan. Uunin tulipesiissi, joka on suunnikkaan
muotoinen, on rautaluukulla varustettu aukko polttoainetta var-
ten. Koko savukammion etukyljen muodostaa kaksi luukkua
(vertaa kuvaa). Tatd tietd tyOnnetiddn kehykset vartaissa riippu-
vine kaloineen nuniin. Uunin katto tehdiin 14 touman ponta-
tuista laudoista tai rautapeltisti ja siind on sivulle tydnnettiva
lnukku, jonka avulla on helppo sdidnnostelld tulta. Noin 10 sm
savukammion ovien alaptiolelle pannaan uuniin vaakasuoraan
asentoon rautalankaverkko (kuva 4, n:o 6), jossa on I0—I2 silmiid
tuumalla. Se estdd liekin tarttumasta kaloihin, jos tuli piddsee
lifan suureksi. Sitapaitsi vartaista mahdollisesti tippuvat kalat jaa-
vit siihen putoamatta tuleen. Kuten kuvastakin kiy selville,
tehdidsin katto savukammion poikkileikkausta vahdsen pitem-
miksi ja levedmmiksi, nimittdin siind tapauksessa, ettel uuni ole
minkdin katoksen alla. Koska tilti uunityypiltd puunttun savu-
piippy, ei tallaista uunia juuri voida sijoittaa erikoiseen savustus-
huoneeseen.

Jos sitavastoin uuni rakennetaan sellaiseksi kuin kuva 1 (kansi-
lehdelld) nédyttid ja savukammio laitetaan galvanoidusta peltisti,
voidaan se hyvin sijoittaa erikoiseen huoneeseen. Tdméan savustus-
uunin omistaa kalastaja Frans E. Osterlund Jersossd Ahvenanmaalla.



Se on muutoin melkein samanlainen kuin
g edelld selifetty, mutta suurempi. Lieden pinta-
ala on gox 110 sm. Uuni suippenee vihisen
ylospain. Savukammiossa on nelji luukkuya
ja niissi kaksi »tirkistysreikidd», jotka sulje-
taan tyontoluunkuilla. Piipussa on savupelli,
joka on saranalla kiinni piipun vhdelld sisi-
seindlli ja voidaan avata tai sulkea nuoralla,
joka kulkee wvastakkaisella seinilli vihisen
yvlempini sijaitsevan vikipyorin kautta.
Tami varsin yksinkertainen uuni on osottau-

|
|

T jossa voidaan péivin mittaan savustaa koko-

ﬁ e lailla hucmattavia miarida. Samalla kertaa
i1 mahtuu siihen 85 kiloa kalaa. Fnsimméinen

LTI T I T T T RY

——— " ohto niinkin suarta uunia suunniteltaessa on,
I{fm’;sei‘ uxsfﬁrﬁﬂa;z etti se tulee mahdollisimman halvaksi, mutta
etuseind poistettu, sa- kuitenkin kiytédnnélliseksi. Jos olisi kysymyk-
Ml iman etusei~  ooqi vain yhden kalalajin savustaminen,

olisivat sanotut nikékohdat helpommin toteu-
tettavissa, mutta niinhidn ei tavallisesti ole. Savustusuunin raken-
teen pitdd niHinollen olla sellainen, etti siind tarpeen tullen voi
savustaa esimerkiksi silkaa ja silakkaa. Jos uuni on esimerkiksi
kaksiosainen, voi siini yhtaikaisesti savustaa kahta eri kalalajia.
Kuvan 5 osottama wuni on juuri tillainen, jaettuna kahteen yhta
suuteen ja muutenkin samanlaiseen osastoon, Kumpaisellakin osas-
tolla on oma savupellinsi, jotka sijaitsevat savukamimioiden yliosan
suppilo-csissa ja suljetaan samalla tavalla kuin Jerson uunissa.
Tarpeen mukaan voidaan kiyttdd vain yhtd osastoa. Molempien
saviukammioiden etusivulla on kaksiosaiset luukut ja niiissd niin
suuret tirkistysreijit, ettd miehen kimmen hyvisti sopil nithin.
Reijit suljetaan kdintoluukuilla, Molemmilla osastoilla on yhteinen
savupiippu, joka ulottun pari metrii savustushuoneen kattoharjan
yvlipuolelle. Vaikka tamd wuni onkin tehty tiilistd, vol savupiipun
kuitenkin varsin hyvin laittaa galvanoidusta peltisti tai pontatuista
laudoista, jolloin se tulee kevyemmiksi ja halvemmaksikin.

Kumpikin savukammio on sisipuolelta mitattuna 1 m leved

F :;3’ 'ﬁ tunut erittiin kiytanndlliseksi. Sen piirustuk-
! h: OH o H set on tehty Pernajan kalastajakoulussa.
A - = | Kuva 5 on suuremmasta savustusuunista,
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ja 85 sm syvi. Savustusuuni tehdddn nimittiin  aina
poikkileikkauksessa suunnikkaan muotoiseksi, jonka toinen
pitkd sivi on etusivuna. Savustusuunin pitdd olla sniin matalan
kuin mahdollista, mutta niin korkean kuin valttAmattomasti tar-
vitaans. Tissd savustusuunissa on vilimatkaa liedestd savukam-
mion ltukkujen alapaihin go sm. Tésti savukammion ylireunaan
el savunkokoojasuppilon alapdihin on 110 sm. Uunien sivukylkiin
kiinnitetiiin, jo aikaisemmin kerrotulla tavalla, viisi kehyskannatin-
paria 20 sm vilimatkoilla, lukien alemman ylireunasta sen yli-
puolella olevan ylireunaan. Alimman kannatusparin voi kui-
tenkin panna vain 17—I18 sm pidhin tulipesin ylireunasta.
Noin 5—6 sm ylimmin kannatinparin yldpuolelle pannaan viela
ylimairiiset kannatinkiskot, joitten varaan tarpeen vaatiessa tyon-
netiin ohuista laudoista tehty luukku, jossa lautojen wviliset
raot ovat noin puolen senttimetrin levedt. Timd varaluukku
pidittii savua, jos se muuntein lifan nopeasti vetiytyisi
ulos. Kunkin osaston tulipesilli on oma luskkunsa. Savupiippu
varustetaan hatulla, ettei sithen pidse lunta tai vettd.

Olkoon savustamo suuri tai pieni, kunluu sen vilttimittomain
kalustoon kehykset, joiden varaan vartaat kaloineen panmaan
savistamista varten (kuva 2). Nyt kuvatun uunin kehykset teh-
dain 1 1/2X I1I/4 tuuman rimasta ja niiden mitat ovat gg x84
sm. Vartaat asetetaan kehyksille poikittain, kehysten pitkille sivuille
tehtyihin poikittaisiin koloihin. Niin menetellen vartaat pysyvat
paikoillaan kehyksii uuniin pannessa tai sielti pois otettaessa.
Kehysten lujittamista varten lyodadn niiden joka kulmaan akkuna-
kulmarauta. .

Vartaita pitdd olla riittivd miird. Ne tehdian joko 3—4 mm
rautalangasta, tai — kuten jilempédnid tarkemmin selostetaan -—
IX3/4 tuuman puurimoista, joihin on lydty 2 mm galvanoidusta
rautalangasta tehdyt koukut. Rautalangasta olevat wvartaat
ovat toisesta padstdian terotetut. Savustamon kalustoon kuuluu
myds astioita siltid varalta, etti kalat ennen savustamista suocla-
taan, samoin kuin laatikoita tai kaukaloita, joissa kalat pidetdin
niitd vartaihin pistettiessi. Ne laitetaan niin korkeiden jalkojen
varaan, ettel varrastajan tarvitse seisti kumarassa.

Savustusuunin hoidosta. Olkoon kysymyksessi minkélainen
savustus fahansa, uunin pitid aina olla tiysin kuivan ja lampi-

Hetlsingin ylicpiston
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miénkin, ennenkuin savustettavat kalat siihen pannaan. Varsinkin
kylméni vuodenaikana on aivan valttimitonti limmittis nunia
ennen savustustoiminnan alkamista.

Savustusuunin hoito vaatii aina erikoista ammattitottumusta,
jonka parhaiten hankkii tydn kestiessi. Esim. henkilon, joka ei
aikaisemmin ole jotain uunia hoitanut, on aivan mahdotonta
etukiteen tarkalleen sanoa, miten kauan jonkun kalalajin savus-
taminen siini kestds. Kalansavustukseen kokonaan tottumaton
alussa aina tekee koko joukon virheiti. Hyvin yleistda on m. m.,
ettd kalat alkavat tippua vartaista. Timi voi johtua siiti, ettd kalat
on viddrilld tavalla pantu vartaisiin, mutta tavallisesti on syyni
se, etti uuniin on syntynyt liian paljon vesihdyryi ja kalat tillsin
tulleet hoyryssd keitetyksi. Tillaisia kaloja tarkastaessa huomaa
niiden saaneen omituisen harmaan vérin ja ne muistuttavat puoli-
keitettyd kalaa. Syynd vartaista tippumiseen on yvksinkertai-
sesti se, ettd kiduskannet ovat pehmenneet ja kalojen pai-
nosta murtuneet. Kun tillaista tapahtuu, ovat savukammion ovet
avattavat, jolloin vesihSyryt heti haihtuvat ja ilma muuttuu
kuivaksi.

Uuniin ilmestyvi kosteus syntyy siiti vedestd, jota limmén
vaikutuksesta haihtuu kaloista. Savustuksen alussa ovat sentih-
den ylemmit luukut ja savupelli asna pidettivit auki. Mutta heti
kun utnin ilma ja kalat tuntuvat kuivuneen, on savupellid pie-
nennettivi ja luukut suljettava. Muussa tapauksessa tulevat
kalat lifan kuiviksi.

Uunin limmittimisessikin on oltava varovainen. Liian suu-
reksi padssyt tuli kirventis kalan ja tekee sen kuivaksi, jotapaitsi
kalan nahka tarttuu kiinni lihaskudoksiin ja koko tuote muistuttaa
enemmin hiililld paistettua kuin savustettua kalaa. Samasta
syystd kala joskus halkeilee, menettdd ulkonikénsi eikd kelpaa
katippatavaraksi. Toisinaan taas voi uunin liian suuri kosteus
aiheuttaa kalan rikkimenemisen.

Joskus huomaa kalan juuri valmistuessa siiti jotain tippuvan
tuleen. Vasta-alkaja ei tihin kiinniti erikoista huomiota, silli
han luvlee vetti tippuvan kaloista. Kysymyksessi on kuitenkin
kalasta valuva rasva, jonka hukkaanmenemisti luonnollisesti on
mahdollisnuden mukaan viltettivd. Rasvan ulospusertuminen
johtuu liian suuresta limmdstd, jonka tihden tallaisen sattuessa
luukkuja on taas hetken ajan pidettdvi auki.
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Savustaessa on siis niin tarkasti kuin mahdollista wdllettdug
liallista kosteutta, nopeata kwivumista ja litan suwwita huwmuutta.
On pidettivd vaari, ettid kala »kypsyy omassa nahassaam kuivu-
matta tai halkeilematta.

Silakan limminsavustus. Suomut ja roskat poistetaan huuh-
telemalla silakat vedessd. Jos ilma on limmin ja kalan liha kiynyt
pehmedksi, on eduksi panna suolaa huuhteluveteen, varsinkin
siind tapauksessa, ettei kaloja ennen savustamista suolata. Mutta
jos tahdotaan ensiluokkaista savusilakkaa, pitdi raaka-aineen
ehdottomasti olla tuoreen ja vitheettémin. Silakka savustetaan
tavallisesti perkaamattomana.

Huuhtelun jilkeen silakka pannaan suolaveteen, missi se saa
olla keséin aikana 2—3 tuntia ja talvella ainakin kaksi kertaa niin
kavan. Kuitenkin on timi aika jossain mairin tiippuvainen kalan
ko’osta. Suolavesi valmistetaan. siten, etti 4 litraan vetti kiy-
tetdéin 1 litra suolaz. Sen vakevyyden saa myds selville ra’alla
perunalla, joka sopivan vahvassa liuoksessa pysyy pinnalla. Suola-
pitoisuuden voi myd$ miairati erikoisella kojeella, n.s. areo-
metrilld. Kun se osottaa 14 astetta, on livos sopivan vikevi.

Tdmsan jilkeen poistetaan suolavesi. Toisilla on tapana huuh-
toa kalat raikkaalla vedelld, toiset jittdvit sen tekemitti. Kalat
pannaan vartaisiin, mikd tapahtuu siten, etti kalaan tartutaan
vasemmalla kidelld ja saman kdden peukalolla kohotetaan kidus-
kantta, jonka jilkeen varras pistetdsin kiduskannen alta ja tydn-
net&én 1api kalan suun. Vartaiden asemasta on kuitenkin parempi
kiyttdd puurimoja, joissa on rautalankakoukkuja kaksin puolin.
Kalat pistetiin piilaestaan nithin riippumaan. Kiytettikoon
kumpaa tapaa tahansa aima on pidettivi vaari, etteivit kalat
savustuksen aikana kosketa toisiaan, silli kosketuspintaan ei tule
virid, kestakodn savustus miten kauan tahansa. Kaloja el sen-
tdhden saa milloinkaan sijoittaa liian lihelle toisiaan.

Kun vartaat on pantu kehyksille, tydnnetdian nimi uuniin ja
savustus puoliavonaisin luukuin alotetaan. Kiytettdessid kuvan
4 mallista uunia ei toimiteta mitiin varsinaista esikuivausta.
Savustaminen kestii T—1 1/4 tuntia.

Téssd on paikallaan my®s mainita jokn sana polttoaineesta.
Jos saatavissa on katajaa, on sitd aina kdytettiva, silld se antaa
erittdin hienon maun. Siti ei kuitenkaan ole yksinomaan kdytet-
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tavd, koska kala talléin saa katkeran maun. Muuna polttoaineena
kidytetddn yleisimmin tammea ja pyokkii. Kun kuitenkin nimi
puulajit meilli ovat lifan kalliita, on tyydyttivi leppidn, jota
pidetiin melkein yhti hyvini. Sitipaitsi on pidettivd varalla
lehtipuista saatua sahajauhoa kiytettiviksi tulen hillitsemiseen.
Muutamin seuduin kiytetddin polttoaineena myds kuusenhakoa.

Tulen annetaan ensin palaa kohtalaisella liekilli ja kun kala
on sopivasti kuivanut, suljetaan ylemmit luukat, mutta savu-
pelli pidetiidn vield auki. Hiillokselle lisitasn polttopuita ja kata-
Jia. Ettei tuli tim#n jilkeen en#a palaisi ilmilickilld, heitetdsn
sithen sahajauhoa, joka heti tukahduttaa sen. Vettd ei milliin
ehdolla saa kRéiyitdd, koska savnstamisessa aina koetetaan, kuten
edelld jo on mainittu, juuri poistaa sitd kalasta mahdollisimman
paljon.

Savustus tapahtut tavallisesti joutuisammin wunin etuosassa
ja luonnollisesti savustuvat alimmassa kehyksessi olevat kalat
nopeammin. Kun savustaminen on jatkunut jonkun ajan ja kalat
tulleet puolisavustetuiksi, siirretéiin alin kehys ylimmiksi ja ylin
alimmaksi. Kechykset 2 ja 4 vaihtavat niinikdan paikkaa, mutta
keskimiinen kehys pidetdin paikajiaan, Vaihdettaessa kiinne-
tédin kehykset siten, etti niiden uloimpana ollut reuna nyt tulee
uunin takaseinille; myoskin keskim#inen kehys kiiinnetian titen.
Talldin tySnnetiddn savikammioon myés jo edelli mainittu harva
lautaluukku estimidn savun nopeata poistumista. Kun luullaan
kalan alkavan tulla savustetuksi, otetaan tirkistysreijin kautta
joku kala tarkastettavaksi. Liian kauan kestinyt savustus tekee
kalan kuivaksi. Kun kala on valmistunut, minki huomaa sen
kullankeltaisesta vristd ja siitd, ettd liha helposti irtautuu selka-
rangasta, otetaan kehykset uunista ja pannaan titi tarkoitusta
varten laitetuille telineille, missi kalat saavat jaahtys ilman lampi-
madrddn. Téman jélkeen ne pakataan. Savustus on vienyt aikaa
I,5~—2 tuntia.

Savustettu silakka ladotaan selkipuoli alaspdin sopiviin laa-
tikkoihin, jotka sisdpuolelta ovat peitetyt voipaperilla. Taman
paperin kiyttiminen on vilttimiténti m. m. sentihden, etti se
hidastuttaa kalan kuivamista. Yiian korkeissa laatikoissa viemmit
kalakerrokset painavat alempia. Savustettu silakka siilyy pat-
haiten niin matalissa laatikoissa, joihin mahtuu vain 2—3 kerrosta.
Kala on ladottava tiukalle, mutta ei kuitenkaan painamalla,
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Ellei silakkaa ennen savustamista pidetty suolavedessd, siro-
tellaan suolaa joka kerroksen viliin laatikkoon pfjtkattaessa. E.nna?n
savustamista suolattu kala suolautuun kuitenkin tasasemmin _]a.
sédstyy kawemmin homeesta. Savukalalaatikot ovat m.tkaJJ smn—
kin mahdollista siilytettavit viiledssd ja kuivassa paikassa, silld
muussa tapauksessa kala helposti kuivuu tai homehtuu.

Savustuksessa kadottaa kala painostaan 28 —30 9. XKilosta
tuoretta silakkaa saadaan siis noin 700 gr savusilakkaa. Pieni-
kokoinen silakka ja kilobaili tavallisesti kutistuvat enemmin kuin
iso silakka.

Piiasiassa tissi kerrotuin tavoin savustetaan myoskin suurem-
pi kala, kuten siika, lahna, siynes ja turska. On kuitenkin huo-
mattava, etti tillainen kala on aina ennen suolaamista ja savusta-
mista perattava., Tami toimitetaan mukavimmin siten, ettd kalan
vatsa viilletdin terdvilli veitselli auki heti vatsaevien takaa ja
sisdlmykset poistetaan tata tietd. Viillosta ei kuitenkaan saa tehdi
tarpeettoman suureksi. Kala huuhdotaan puhtaaksi verestd y. m.
ja pannaan suolaveteen niinkuin silakasta jo aikaisemmin on mai-
nittu. Suuremmat kalat pidetidn tillaisessa linoksessa 4 —6 tuntia.

Tallaisten kalojen ripustaminen savus-
tusuuniin tapahtuu myds toisin kuin sila-
kan. Tavallisesti tydnnetiin toisesta piis-
tifin terotettu puupuikko sen suun kautta
pitkin selkiirankaa aina pyrstoon saakka
ja kalan ympiri sidotaan parista paikasta vahva
rihma. Voidaan kylli menetelli niinkin, ettd johonkin
niistd kehyksistd, jeita kiytetdin silakan savusta-
misessa, pannaan galvanoitu rautalankaverkko, jolle
kalat ladotaan kylki kyljittdin selkd alaspdin ja kehys
tillaisena panmnaan uuniin. Iaittana ndin menetel-
lessA on kuitenkin se, ettd kalat tarttuvat kiinni verk-
koon ja niiden nahka repeytyy ja irtaantuu poisotet-
taessa. MyGskin kiytetiin sellaista tapaa, ettd purje-
neulan avulla vedetdin rihma ensin kalan padn lapi
molemmista silmisti ja sitten alempaa kalan paksuim- Ku:'a 6. Ltaii:
malta kohdalta, mieluimmin jonkun selkinikaman f:f,aakﬁ; .
haarukan takaa, joka antaa rihmalle tukea. Kun
langan piidt ovat solmitut yhteen, muodostun kaksi silmukkaa,
joista kala ripustetaan (kuva 6). Siialle, siyneelle ja lahnalle on
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timi menettelytapa ehki kaikkein kdytannollisin. Turskalle sitd-
vastoin se e sovi, vaan paras tapa on tydntdd varras kalap lipi
tai savustaa se rautalankaverkolla. Suuren kalan savustaminen
vie kokolailla enemman aikaa kuin silakan savustaminen.

Kylmidsavusins. Timid savustustapa voi tulla kysy.mykseen,
jos kiytettivina on siihen sopiva uumi. Lé.mmijn: ja savun
antajana on hiillos, joka on siten laitettu, ettei sitd alituiseen .tar-
vitse pitdd silmilld niinkuin limminsavustuksessa, vaan hoitaa
itse itsensi. Jos se on oikein ja huolellisesti valmistettu, Pysyy
lamp6 tasasena pitkat ajat ja vihisen tottumuksen kautta. voi
tillaisen skylmarovions laittaa sellaiseksi, ettd sitta lahtee ]uu.n
se lﬁmp'c')méiara, jota tahdotaan. Se valmistetaan siten,' ettﬁi‘ugn%{l
liedelle pannaan muutama paksumpi puukappale tai parl rivid
tiilikivii 25—30 sm padhin toisistaan. Niiden pidlle ladotaan
tarpeen mukaan, siis halutun lampomaaran huomion_ott??n, puut
(leppai), ja naiden piille pannaan katajaa, joka peltetaatn saflna—
jauholla hyvin ja tiukkaan pakaten. Rovion siséipﬁ?ihén pistetiin
pystyyn katajanoksa, jotta saataisiin ilmaveto sahaj auhokerrokse‘n
lipi. Timin kerroksen pitdd olla ainakin 3—4 sm paksTm. Rovio
sytytetiin etuosastaan tulipesin aukosta. Savukam.r.mon 1uuk11_1:
ja savupellit pidetddn talldin auki, ettel 1impd tulisi lue‘m suureksi.
Kylmiasavustuksessa ei Jiampd saa nousta yli 30 asteen, silld suurem-
massa lammossi kala tavallisesti heti tulee tahén tarkoitukseen
kelpaamattomalksi. ' N

Lohi ja siika ovat kylméasavustettuina kerrassaan er?nomalsla,
mutta mybdskin suolasilakka ja -silli saavat sen kautta hienomman
maun. Ne valmistetaan seuraavalla tavalla.

Suolattu silli tai silakka pannaan vesiastiaan, jossa niitd liiku-
tellaan, kunnes suomut ovat lihteneet, Kalat pannaan nyt toiseejn
veteen, joka vuorostaan uusitaan. Kun kalat ovat turvc')nneet ja
suolamadrd niissd tuntuu kohtuulliselta, pidetdan ne koreissa 5—0
tuntia, jona aikana vesi on tyystin valunut pois. Kunl ]f?flat on
pantu savustusuuniin aikaisemmin kerrotulla tavalla,'p1jcaa_ alku-
kuivauksen tapahtua erittiin huolellisesti. Lampd ei 5111-01n saa
nousta yli 20 asteen, joten kuivaus siis tapahtuu hitaasti. _ S1111n
savustaminen kestid, kunnes kala on saanut vaalean pronssivari,
{avallisesti 15—18 tuntia. Silakka savustuu paljouly}‘lemméis%ii
ajassa, mutta muuten on menettelytapa sama. Mydskin kylma-
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savustetun kalan pitdi jddhtyid enmen pakkausta, miki tapahtuu
latomalla kalat koreihin tai laatikkoihin selkdpuoli alaspiin,
Kylmisavustettukin kala on siilytettiivi kuivassa paikassa.

Varsinainen savustusuuni on aina sijoitettava huoneeseen,
missi se on suojattu sateelta ja tuulilta. Jos rakennetaan erikoinen
savustushuone yhtd tai useampaa uunia varten, on huomattava,
ettd niistd aina tulee savua huoneeseen, laitettakoonpa ne miten
huolellisesti tahansa. Ne ovat sentihden varustettavat erikoisella
kuvulla, vkuupallas, jota tietd savu vetdytyy ulos. Myds pitda olla
telineitd vartaita varten. Kalustoon kuuluu myds telineiti tai
hyllyja, joissa kehykset pidetdin, samoin kuin tarpeen mukaan
suurempi tai pienempi pakkauspOytd, jonka pinta on peitetty
rautapeltilli. On pidettdvi vaari, ettd kaikki on puhdasta ja siistid
ja ettd jokainen esine siilytetdin omalla paikallaan.

Loppusanat. Savustus antaa kalalle aivan er maun kuin
keittdiminen, suolaaminen tai maustaminen. Mutta sattun, ettei
esimerkiksi savusilakalla aina ole sille ominaista hyvidd makua.
Se vol tosin riipptia monestakin seikasta, m. m. savustustavasta,
mutta kalan rasvapitoisuus on tillin aina suurena tekijini.
Rasvapitoinen kala onkin aina asetettava lathan kalan edelle,
ei yksinomaan makunsa puolesta, vaan myds helpommin sula-
vana ja ravintorikkaampana. Savustetulla keviitsilakallamine ei
ndinollen ole samaa makua ja ravintoarvoa kuin lihavalla syys-
silakalla. Poikkeuksen tistd tekee kuitenkin muutamissa saaristo-
vesissimme kevdalld ja alkukesilli pyynnin esineeni oleva »sillis
{suursilakka), joka toisinaan on syyssilakkaa parempikin. »Vaasan
sillis, jota saadaan syksyisin ja talvisinkin, on aivan erinomainen
raaka-aine savukalaksi.

Savustettu silakka ei nykyoloissa, viennin Venijille ollessa
suljettuna, voi muodostua 'meille miksikiin vientitavaraksi,
mutta sitd ptiisi voida sijoittaa kotimaassa varsin huomattavia
midrii, kunhan vaan timi tuote tulisi nykyisti tunnetummaksi.
Téssd suhteessa voisivat sisaimaan maanviljelysseurojen neuvojat
ja Marttayhdistykset paljonkin aikaansaada, jos asia tyydytti-
villa tavalla jirjestettdisiin, Mutta jos tahdotaan jotain mainit-
tavaa toimittaa, pitii kalastajien itsensikin olla mukana. Jokai-
sella kalastajatalolla ja -torpalla pitiisi olla pieni savustamonsa,
jossa kalastajaperhe voisi itselleen valmistaa hyvinkin tarvitse-
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mansa vaihtelun usein yksipuoliseen ruokapuoleensa. Ja mikipi
estiisi monenkin kalastajan varsinaisen kalastuksensa ohella an-
saitsemasta jonkun markan lisid savustamalla kalaa, niin ettd sitd
haluava yvleist saisi sitd kohtuullisella hinnalla. Sen kysyntd ja
kiyttd tulisivat myos varmasti kasvamaan, jos sitd olisi séiinndl-
lisesti saatavissa. On valitettavaa, ettd verrattain harvat ovat
antautuneet tille alalle ja ettd savukalan hinta pienen tuotannon
johdosta on varsin korkea. Savukalasta on saatava tuote, jota
myydidn sellaiseen hintaan, ettd siitd tulee jokamiehen ravinto.
Jos siihen paastddn, on kalastuksemme ottanut askeleen eteenpéin,
sills kalan kulutus on sen kautta suurestilisiantynyt ja juuri siihen-
hin meidin on pyrittéva.
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