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Maustesilakan valmistamisesta.

Niinkauvan kuin meilld on silakkaa kalastettu ja kaupaksi tar-
jottu on se tapahtunut tuoreena tai suolattuna. Kun, kuten tiedim-
.me, ei silakkaa tuoreena voida limpimind vuodenaikana kauem-
mas sisimaan kulutuskeskuksiin ilman pilaantumisen vaaraa lahet-
t44, esiintyykin se edelleen p4dasiassa suolattuna markkinoillamme.
_-Mutta kun viimevuosina on suolatun silakan kysyntd kotimaassa
huomattavasti vihentynyt, ja lisdksi kun viention ollut aivan pysah-
dyksiss4, on siitd ollut seurauksenasilakan hintojen huomattavalas-
ku. Hintatason laskettua alle tuotantokustannusten—on se saatta-
nut merikalastajaviesttn erittain vaikeaan taloudelliseen asemaan.
‘Kotimaisen kalan halpuudesta huolimatta on maahamme vuosi
“vuodelta ’guotetfu ulkomailta miljoonien markkojen arvosta eri-
tavoin késiteltyja silli- ja kilohailivalmisteita, huolimatta siitd ettd
niiden hinnat ja tuontituili ovat olleet huomattavan korkeat. Tdma
osoittaa, ettd maassamme ei ole kalastustuotteiden kulutus emti-
sestddn.vahentynyt, vaan ettd ulkomaiset tuctteet ovat sopivasti
kauppaan valmistettuina ja huolellisenr seké taesaisen kasittelynsd
kautta saaneet yhi enemindn kysyntii.

Lahes kaksikymmentd vuotta sitten ryhdyttiin meilldkin sil-
loisen kalastuksentarkastajan J. A, Sandmanin alotteesta teke-
midn kokeita silakan maustamisessa, tarkoituksessa saada si-
lakasta markkinatuote, joka pystyisi makunsa ja sdilyvaisyytensi
puolesta tyydyttdimiin maan sdilykekalatarpeen. Kokeita on
sitten eri tahoilla jatkettu vaihtelevalla menestykselld, mutia
mihink4idn samanmukaiseen ja  onnistuneeseen menettelyta-
paan ei siind ole vield padsty. Silakasta on kokeilujen kautta usein
saatu hyvidkin ndytfeitd, vaikka taas toisilla paikkakunnilla ei
saman menetelmén mukaan olekaan onnistutta, silld erilainen ka-
lan laatu, tydn suoritus y.m. seikat ovat vaikuttaneet yrityksen
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epdonnistumiseen. Mutta jos silakan maustamista ryhdyttiisiin
laajemmmissa piireissd enemmin harrastamaan eikl séikihdettiisi
ensimmaistd yritystd, kehittyisi siitd tuote, joka toisi merkitysta
kalamarkkinoille ja sen kautta koko kalatalouseldamalle, $iini tar-
koituksessa on seuraavassa lyhykiisyydessd selitetty mauste-
silakan valmistuksessa huomioon otetta-
via seikkoja ja annettu ohjeita sithen suuntaan, kun se
kalastajavdestolle on tydn suerituksen puolesta ja mydskin
taloudellisesti hy&dyllisin.

Raaka-aine., Tirkeimpid ja ratkaisevimmin vaikuttavia teki-
i0itd maustesilakan valmistuksessa on raaka-aineen (kalan) laa-
dun tunteminen ja siile mausteaineiden miaraaminen, Mausle-
sifakan valmistamisessa ovat eri silakkalaadut erikoisen tdrke4
oppia tuntemaan silldi sama maustekaava ei sovellu lajhaan ja
lihavaan, piencen ja suurikokoiseen silakkaan. Kuten tie-
‘damme sisdltdd laiba kala yleensd suhteellisesti enemimndn vettd
-ja vihemmin rasvaa kuin lihava kala. Kalassa olevan rasvan ja
vesimadrdn suhde mausteseokseen médrddvit pddasiassa mauste-
kala-astiassa kaksi sen térkeintd ominaisuutta, nimittin: maun ja
sdilyviisyyden,

Maustamiscen kiytettivi silakka on paras valita sellaisesta saa-
liista, jossa on mahdollisimman vihin kutukypsid tai juuri hiljat-
tain kuteneita kaloja silld ne ovat laihoja, sitkedlihaisia eivatkd sen
takia ole niin soveliaita maustettaviksi. Maustekala tulee sitd pa-
rempaa ja hienomman makuista kuta lihavampaa seké rasvapitoi-
sempaa maustettavaksi aijottu: kala on. Paraiten soveltuu maus-
tettavaksi syyspuolella kesdd pyydystetty silakka, kun se ei ole
kutusitakkaa, ja senkin takia, ettd silloin ilmat alkavat jadhtvi,
joka on hyvin tirkeits maustekalan sdilyviisyydelle,

Maustettavaksi aijotun kalan tulee olla ehedvatsaista ja ehdot-
tomasti tuoretta. Pehmennyt ja rikkindinen ei kelpaa. Jos saalis
on. epitasaista, niin eroitetaan huomattavasti isommat ja pienem-
mit kalat erikseen, silld keskikokoisiin, tasamittaisiin kaloihin
vaikuttavat mausteet yhtd nopeasti ja tasaisesti, joka juuri on hy-
vin tirkedtd maostekalan onnistumiselie. Kalaa ei myodskidn saa
perata eikd liioin pestd, silld sen kautta poistuu ja huuhtoutuu sii-
1d rasvaa.

Mausteaineet. Silakan maustamista on meilld aluksi kokeiltu
utkomailta - saatujen maustekaavojen mukaan, joita sitten on
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omien kKokemusten perusteella muodosteltu silakan maustamiseen
sopiviksi. Alempana esitdmme kaksi kaavaa, jotka soveltuvat
silakka-astioihin  ja suurempiin tynnyreihin sekd ammeisiin
1sompia erid maustettaessa.

1 kg. tuoretta silakkaa I kg. tuoretta silakkaa

kohden: kohden:
Liverpoolin suolaa 150  gr. Liverpoolin suclaa 150 gr.
Kristallisokeria 80 » Kristallisokeria 90 »
Maustepippuria 2 ] Maustepippuria 25 »
Vikevdd pippuria 1,5 » Vikevidd pippuria 2
Neilikoita LT » Cayennepippuria 0,04
Kaneelia 1 » Neilikoita 2 e
Muskottikukkaa 1 Inkivaarid I »
Sandelivirii 1 ». Espanjanhumalia 1
Laakerinlehtia 1 Kaneelia 1 »
Muskottikukkaa 1w
Sandelivarid I
Laakerinlehtid I »

Téassd luetellut maustemddrit -on edellytetty kiytettiviksi
hienonnettuina, paitsi laakeriniehtid, jotka kiytetiin kokonaisina,

Pienempiad kalamaaria kokeilutarkoituksessa maustettaessa
on paras ostaa mausteet apteekista tai rohdoskaupasta valmiiksi
jauhettuina, sekoitettuina ja vaakittuina halutun suuruisille kala
maédrille, sokeria ja suolaa lukuunoftamatta, jotka voi vihemmin
tarkoilla wvaaoilla mitata ja sekoittaa vasta maustamispaikalla.
Suola ja sokerimidrastd riippuu kalan kypsyminen ja siilyvaisyys.
Jos suolaa tulee runsaammin, ei kala pehmene vaan jii enemmin
suolasilakan kaltaiseksi, se sdilyy kylla pitemmainkin aikaa, mutta
sellaisella kalalla ei taas ole maustesilakan arvoa. Jos taas suolaa
kidytetddn lilan vdhin, niin kala kypsyy lyliemméssé ajassa tdysin
kypsiiksi, mutta sen jdlkeen alkaa verrattain pian hapata. Mauste-
silakkaa valmistettaessa on koetettava 16yt4i sellainen mausteiden
sokerin, suolan ja raaka-aineen Keskindinen suhde, ettd kala on n, 8
viikon maustamisen jdlkeen viiledssd paikassa sdilyfettynd niin
kypsd, ettd lihakset ovat tdysin pehmentyneet ja selkdruodon
voi helposti irroittaa sekd ettd se sailyy yhtd hyvini happane-
matta myyntiajan loppuun saakka.

Kun silakka on yleensd liian laihaa soveltuakseen maustekalak-
si yhtédhyvin kuin kilohaili, - kdyttiviat mauvstekalatehtailijat erit-
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tdinkin silakkaa maustaessa sellaista menettelytapaa, ettd kala
~maustetaan isompiin astioihin vihemmalld suolamiarilla kypsy-
'midn. Kun kala on tdysin kypsynyt, ladotaan kalat rasioihin jane
téytetddn erikoisesti valmistetulla mausteliuoksella, joka on kyl-
lin vahvaa sdilyttdmadn kalan scsonkiajan loppuun hyvini., Til-
laisen " menettelyn kautta saadaan varmuus -eri silakkalaatujen
kypsyneisyydestd ja mydskin sdilyviisvydestd ennen kauppaan
-faskemista.

Maustesilakdn valmistamista varten i voida ehdottoman tar-
kasti madrdtd kiinteditd kaavaa joka sopisi yhtihyvin eri-paikka-
kunnilla esiintyviin eri silakkalaatuihin ja eri ‘vubden aikoina,
vaan on kokeilujen kautta etsittdva oikeat suhfeet.

Astiat. Maustekala kaupataan yleisimmin erikoisissa metatlile-
vyistd valmistetuissa rasioissa, jotka vaihtelevat kokoonsa ja
‘muotoonsa nidhden. Kansi niissa suletaan crikoisella koneella ei-
k4 niita voi kantta rikkomatta avata. Nykyasn lsytyy kylla kau-
passa litran ja puoclen litran vetoisia rasioita, joissa kansi voidaan
kédsin sulkea ja taas avata ilman eftd kansi siitd rikkoutuisi,
Kun jilkimdistd laatua olevat rasiat eivit kaipaa kansien sulke-
miseen etikoisia koneita ja tehdaslaitteila, voidaaan njiti suosittaa
maustekala-astioiksi kalastajapiircihin.

Ammattikalastajalle ja yleensd saariston asukkaalle sopii
paremmin silakan maustamiseen kiyttds 4, 8, 15 ja 30 litran
vetoisia- puuastioita. Maustaminen téllaisiin astioihin tapahtuu
-yhtd nopeasti kuin silakan suolaus; ja maaseudulle voidaan mie-
luummin ostaa isomgpia astioita, silld nehén tulevat suhtecllisesti
paljon halvemmiksi kuin pienet rasiat.

Jos kuitenkin kauppasuhteet ovat sellaiset,. ettd mauste-
silakka saadaan edullisimmin kaupatuksi nietallirasioissa, voi-
daan kala silleinkin maustaa isompiin astioihin, samaan tapaan
kuin silakka ammeisiin. ja tynnyreihin suolataan; sitten kun
kala on kypsynyt, voidaan se latoa rasioihin ja 1Zhettdd heti
sen jdlkeen kauppaan. ‘

Silakka-asfiain, joihin - maustamista aijotaan ryhtyd suo-
rittamaan, = tulee olla hyvdstd kuusipuusta huoclellisesti valmis-
tettuja. - Parhaitenkin valmistettu astia ei ole luotettavan tii-
vis, silid oksahalkeamat ja. pihkarakoset ovat useinkin hyvin
-~vaikeasti tdytettdvissd. Sddntond on pidettivd, ettd ensiluok-
kaisestikin valmistetun astian tulee vdhint&dn vuorokauden olla
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vedessd turpoamassa, jonka jilkeen ‘astian sisipinnat sivellain
kokosrasvalla tai kitataan kaikki oksat ja pihkaraot tavallisel-
la dljykitilla, jonka jédlkeen astia sisustetaan voipaperilla jotta
se mahdollisemman tiydellisesti sdilyttdisi mausteliuoksen seki
estdisi puun- ja pihkan maun tunkeutumasta kaloihin. Pape-
roimista varten leikataan paperista kaksi astian sisikorkeutta
pitkd ja 15 cm astian sisdpinnan ympérysmittaa levedmpi liuska.
Ndin leikatusta paperiliuskasta taivutetaan neljasosa sen pifuu-
desta kaksinkerroin, jonka jilkeen paperi asctetaan astiaan ja
kadnnetddn taivutettu osa paperista astian pohjalle sddnnglli-
siin laskoksiin. Neljdsosa paperin korkeudesta ja4 astian reunojén
yldpuolelle, joka sitten k#dnnetddn kalojen pdille. Talld ta-
voin menetellen ei tarvitse leikata erikoista ympyria astian poh-
jalle ja toista kansipddihin vaan tulee koko astia paperoiduksi
samalla paperilla.

Metallirasiat pestdin kuumalla vedelld seki leikataan voi-
paperista ympyrd, joka asetetaan kalejen paille, joka osaltaan
estdd paallimaisen kalarivin kuivumasta.

Kalan fatominen. Ennenkuin kaloja aletaan latoa astiaan, siro-
tellaan pohjalle chut kerros maustesekoitusta. Tamdn péille la-
dotaan kalat siten, ettd erisimiinen kala kussakin rivissi tulee vat-
sa alaspdin ja sitd seuraavat vatsa ylospdin ja véhidn viistoon
asentoon, Kalat ladotaan suoriin riveihin pdit astian seinimi#
vasten. Kun rivi on tdysi, sirotellaan maustesekoitusta niin pal-
jon, ettd kalat peittyvdt yhtendiselld ohuella kerroksella, jonka
jalkeen uusi rivi aletaan suoraan ristiin edellisen rivin kanssa.
Astia ladotaan samalla kerralla niin tdyteen ettd 3-4 kerrosta tulee
ylapuolelle kansiuurroksen ulottuvan voipaperin varaan, Maustese-
koitus on jaettava mahdollisemman tasaisesti kullekin kerrokselle.
Noin vuorokauden kuluttua kun suola ja sokeri ovat sulaneet, taivu-
tetaan astian reunojen ylépuolella oleva paperi kalojen p4ille sdin-
néllisiin laskoksiin (tdlld tavoin tulee kalat yhden paperin sisdiin)ja
kansi lyddddn kiinni. Kannen uurros tarkastetaan ennenkuin asiia
asetetaan pitkittaiseen asentoon kypsymaiin.

Metallirasioihin latominen toimitetaan samaan tapaan kuin
puuastioihinkin.

Maustekalan siilytys ja hoeifo. Maustekala on yleensi siilytet-
tdvd viiledissd paikassa. Suletuita astioita on ensiaikoina jo-
kapdiva pyordytettdvd, jofta maustelivos tasaisesti padsisi
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vaikuttamaan koko astian sisdltoon. -Kun maustekala on ndin hoi-
dettu 3—8 viikkoa, on kala siind médrin kypsynyt, cttd se voi-
daan ottaa kiytantdon. Jos astia kaikista varokeinoista huoli-
matta pdisee jostakin salareijisti vuotamaan, on astiaan li-
sattavda maustelivosta. Liuos valmistetaan siten, ettd esim: yhtd
kalakiloa vastaavaan maunstesekoitukseen kaadetaan kichutettua
vettd noin litran verran, jos liugs maistettaessa tuntuu liian vike-
viiltd, voidaan vetti lisdtd, jotta liues saadaan halutun vahvui-
seksi. Sokerimidrin livoksessa voi vihentid puoleen siitd mairads-
td, mitd kalaa maustettaessa on kiytetty. Ennen kdyttdmistd sii-
vilsidaan lives kaatamalla se harvan kankaan ldpi, ja siivilbity
mausteliuos kdytetddn astian tidyttdmiseen. Kun puuastiasta ly-
hemminkin sdilytysajan kuluessa pyrkii haihtumaan vettd, on
astia ennen kauppaan laskemista kiddnnettdvi pohja ylospdin ja
kaiverrettava pohjaan pari reikiii sekd kaadettava pohjan paiile
maustelivosta, jotta astia varmasti tayttyisi jélleen,
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