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tdimeren ja sen molempien meidin maata piirit-

tivien haarojen, Suomenlahden ja Pohjanlah-
den, kalalajeista on silakka kieltim#ttd joka suh-
teessa tirkein. Ilman sitd ravintoa ja rahanansion
tilaisuutta, jota silakka maamme ulkosaariston asuk-
kaille tarjoo, olisi ihmisten nyttemmin mahdoton
elag noilla alastomilla merenkallioilla, sitfekun hyl-
keiden ja merilintujen luku on siind miirin vihen-
tynyt, ettel niiden pyydystiminen en#s anna sanot-
tavas saalista.

Silakka on tavallisen sillin muunnos, ja sen
fieteellinen nimitys on Clupea harengus, var. mem-
bras. Tati kalalajia ela# ainoastaan Itdmeressé ja
gsen lahdissa sekd Vienanmeressé, ja arvellaan niiden
omituisuuksien, mitkid erottavat silakan sillistd, muo-
dostuneen siihen aikaan, joloin Itémeri ja Vienan-
meri olivat toistensa yhteydessi, mutta Itimerta
erotti Pohjanmerestd ja ldntisistd meristd maa, joka
gilloin Tanskan kautta yvhdisti Furoopan manner-
maata Skandinaavian niemimaahan. Ettd sellainen
vesistojen jako taalla pobjolassa todella on ollut
nikyy siitd, ettd muitakin kalalajeja kuin silakkaa
tavataan vain Vienanmeressi ja Itimeressi seki,
vaikka nykydsn surkastuneina ja harvinaisina, jois-
sakuissa syvissd jarvissimme, esim. Laafokassa.
Sellainen kalalaji on merihdrkd (Cottus quadricornis),
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jota yhtd vihin kuin silakkaa on Pohjanmeress ja.
joka siis el ole voinut Linsimeresti tulla meidén
vesistoihin,

Itameren silakka ei ndyti luonnostaan oleva:
niin riippuvainen merestd ja suurista syvyyksists.
kuin silli. Niinpd tavatasn sitd niin hyvin Suo-
menlahden itiisimmissé osissa, misséd veden suola-
pitoisuus on sangen vihiinen, ja pohjoisimmassa
osassa Pohjanlahtea, jonka vesi siihen laskevien.
suurien jokien sekottamana niinikd&n on varsin vé-
hin suolapitoista, kuin myds pienissi sisdlahdigsa,.
joihin vesistoja laskee ja joiden vesi suuren osan.
vuotta on melkein suolatonta. Ja merkillists on efté
silakka joissakuissa sellaisissa paikoissa lihoo aivan
tavattomasti. Niiin on laita esim. Pohjan pitdjin
lahdessa, missid silakkaa on Morbyn ja Baggbyn
maatilojen valills sijaitsevalla Morbyhafvet nimigells
syvilla selalls. Talld paikslla pyydystetitin, vaikka
pienissd miirissd, tunnettua n. k. Baggbyn silakkaa,
joka rasvapitoisuudessa vetddi vertoja lihavimmille:
gillilajeille. Vield merkillisemp#é on ettd silakkas ta-
vataan jarvissi. Tami on vahvistettu todeksi Bjorko-
rissé, Korpoon saaristossa, eriiissi Navon seki erddssi
Houtskéirin jarvessi. Niiden jirvien vesi on aivan
suolatonta tal tuntuu ainakin mausta piétiden suo-
lattomalta. Kuitenkin lienee merivettd vield joitakuita
vuosia sitten silloin t4lloin paljonveden aikana ja ko-
vien myrekyjen vallitessa p#gissyt néihin jarviin..
Niisst elavé silakka on niinikéin tavattoman lihavaa.

Silakka nousee ervitthinkin kevitkesilld, jolloin
vesi ldmpenee, sisiisaaristoon, missi sen arvellaan
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‘toimittavan kutunsa virtaisissa salmissa tai sellai-
gilla paikoilla, missé maalta tuleva suolaton vesi
yhtyy meriveteen. Mainittuun vuodenaikaan har-
joitetaan silakanpyyntid wuutterasti joko nuotalla,
joka pyydys vihitellen alkaa joutua pois kéytin-
nosts, tai isorysdlla taikka isolla verkolla, jota ta-
vallisestt kutsutaan silakkaverkoksi. Tita kalastusta
jatkun Juhannuksen aikoihin, jolloin silakan viite-
tain hivigvin suuriin meren syvanteihin, mistd se
-taas alkas nousta heinikuun keskivaiheilla tai elo-
kuun alussa, maan pohjoisosassa varemmin ja eteli-
.osassa mydhemmin. Mahdollista kuitenkin on etti
-tamé luulo, eftd kalat mainittwon aikaan sldhtevis
ulapalle», on kalastajoihin juurtunut etupéissd silla
perusteella, ettd heilld lahinnd Juhannuksen jalkei-
sind aikoina on puuhaa heinankorjuussa sekd ve-
neen ja pyydysten korjaamisessa, joten heilld ei ole
aikaa pitdd kalojen kulkua silmilli. Varmaa on
ottd silakks Juhannuksen aikaan lakkaa oleskele-
‘masta sisisaaristossa, mutta kun silakan kutemista
:avomeren partaalla tapahtuu elo- ja vielipd syys-
kuussakin, on luultavaa ettd kutusilakkaa kesin
mittaan oleskelee sielli. Veden jaadyttya pyydyste-
-tiin silakkaa toigingan suuriakin méirid joillakuilla
guurilia sisdselilld, ja talvisaikaan se oleskelee me-
rossikin, luultavasti enimmikseen jain peittdmissi
‘paikoissa.

Ensimiinen pyydys, jota meidin maassa sila-
kanpyyntiin k#ytettiin, oli luultavasti nuotta, ja tams,
«0li varhaisempina aikoina melkoista pienemp## ko-
*koa kuin nykyisin kiytettavit silakkanuotat. Kaloje
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nousikin silloin suurissa, taajoissa parvissa lahelle
maata ja lahtiin kaikkialla ainakin ulkosaaristossa,
ja pienills, huonoilla pyydyksillikin voitiin hyvii-
saaliita saada. Kun saaristolaisten luku lisaéntyi ja
kalastusta sen johdosta harjoitettiin entistd uubte-
rammin, suurenneftiin ja parannetfiin nuottia. Ka--
lojen kuteminen héiriintyi ja ne vetdysivdt pois en-
tisiltds paikoiltaan. Kenties on kalansuku ylipas-
tddnkin vihentynyt. Oli miten tahansa, nuottaka-
lastus ei ena# maksanut vaivaa ja sen vuoksi oli
pakko ryhtyd muita pyydyksid kayttim#sn, Tami
muutos tapahtui eri paikoissa eri aikoina. Niinpi
lienee 50 tai 60 vuotta kulunut siitda kuin nuottaa.
herettiin kiyttimasts Préntiossi ja Kumlingessa.
Lintiselta Uudeltamaalta timd pyydys hévisi enim-
mikseen 1870 luvun alussa. Kaikkialla maassa sita.
kuitenkin viela tapaa yksityisissd paikoissa, missd
kaloja esiintyy huomattavammissa joukoissa.

Nuotan sijasta ruvetiiin yh# enemmén kiytti-
miin verkkoja, joita aluksi kiinnitettiin ankkureilla
tai raskailla kivilld madrattyyn paikkaan, myhem-
min niitd myds pantiin irralleen veteen kiinnitet--
tyind ainoastaan kalastajan veneeseen, joka saa pur--
jeitta. ajelehtia vetien pyydystd jaljissddin. »Kiinto-
naiset> verkot lasketaan toisinaan, varginkin sisfisaa-
ristossa, paikkoihin, missé kalojen on tapana kutea,.
toinen pi# vidnnettynd mutkalle aivan kuin katis-
kan pai.

Pohjois-Pohjanmaalla on isorysad kaytetty si-
lakanpyydyksenikin jo ‘1800 luvun alkupuoliskolla
ja sieltd on timd kdytanio levinnyt Eteld-Suomeen,

1

ensin Suomenlahden rannikon itdosiin ja sitte 1in-
pnemmiksi, missd sen loonnonsuhteiden vuoksi oli
tyolasmpi voittaa jalansijaa. Lintisen Uudenmaan
geks Turan ja Ahvenan saaristojen jyrkii rannat ja
tkkijyrkit syvanteet vaikeuttavat monin paikoin t4-
mén pyydyksen kayttimists ja pakottavat laitta-
maan isorysén niin suureksi, ettd sen valmistuskus-
tannukset melkoisessa madrfissid lisddntyvit ja sitd
kiiy hankalaksi pidelld.

Isorysas kiytetsisin, samaten kuin nuottaa, ke-
siiseen aikasn sekd enimmilkseen ainoastaan saa-
ristovesissti. Verkkokalastusta sité vastoin harjoitta-
vat enimmikseen syyskesalld ja syksyisin avomeren
partaalla sekd luotojen takaisessa meressd jotkut ka-
lastajat, jotka joko ssuvat ulkosaarilla tai kalastus-
kaudeksi siirtyvéit uloimmilla merenkallioilla sijait-
seviin kalastustupiinsa.

Kalastajain kesken kuitenkin sangen ylei-
sesti valitetaan — ja siihen aivan varmaanh on syy-
tikin — efid silakansaalis vuosi vuodelta pienene-
mistdén pienenee, kayttips mitd pyydyksia tahansa.
Varsinkin niissé kalastamoissa, joissa kalastusta on
piteamin aikas harjoitettu, ovat kalat tuntuvasti
vahentyneet. Tisti on ollut seurauksena ettd eri
paikkakunnilta keréifintyneet kalastajat ovat vhé
enemmin ja enemméan ruvenneet kiyttamaan muita

‘kalastamoja, jotka aikaisemmin olivat vihemmén

kiiyténnossa. Niinpd ldhtee suuret joukot kalastajia
Korpoosta, Houtskdristi ja Iniostd vuosittain elo-
kuussa kalastamaan pohjoismereen, s. o. Ahvenan
pohjoispuolisiin vesiin, Kookarilaisetkin kayviit koti-
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seudultaan nidin etiisilli vesilla. Onpa niinkin sat-
tunut, etty Ahvenan kalastajia on purjehtinut jopa
lantisen Uudenmaan saaristoon, misséi he ovat vuok-
ranneet oikeuden silakkakalastukseen asukkailta,
jotka taas mieluummin pyydystivit heiddn paikka-
kunnallaan hyviassd hinnassa olevaa kilohailia. Mutta
viimeksimainituillakin seuduilla samein kuin Kur-
kun pohjoispuolella sijaitsevissa suurissa silakkaka-
lagtamoissa, esim. Tankarin loigton, Kalajoen Kal-
lanin, Hailuodon Marjaniemen loiston ja Iijoen
suulla olevan Ulkogrunnin luona, missi entisaikaan
on harjoitettu suuremmoista kalastusta, ovat kalat
tuntuvasti vihenneet ja kalastajain luku huvennut
paljoa enemmén kuin puoleen entisestiisn.

Tami kalastajain elannolle ja {foimeentulolle
valttimattomin kalalajin ilmeinen viheneneminen
el mydsk#sin ole jiinyt Kalastusyhdistykseltd huo-
maamatta, ja monfa ehdotusta on tehty puheenalai-
sen epikohdan korjaamiseksi. Selvis kuitenkin on,
etteiviit mitk#din muut toimenpiteet saata minkd#n-
laisella menestyksen toiveilla viedd tarkoitetuille pe-
rille — nimittdin vield olemassa olevan kalansuvun
shilymiseen tai kartuttamiseen — kuin ne, jotka tar-
koittavat joko midrdaikaisen tai maaripaikkaisen
rauhoifuksen toimeenpanoca. Kun kuitenkin kaikki
sen laatuiset toimenpiteet voisivat varsin tuntuvalla
tavalla vaikeuttaa kalastajain taloudellisia oloja ja
niigts, sitd paitsi kenties ei olisi toivottua tulosta,
ellei niitd jarjestets oikeilla paikoilla tai oikeina ai-
koina, on niyttinyt olevan varovaisinta jattda timi
agian puoli toistaiseksi silleen. KEi kuitenkaan liene
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epiilystd siitd, ettd rauhoituskysymys otetaan vaka-
van harkinnan alaiseksi, sittekun on ldhemmin opittu
tuntemaan niin hyvin rauhoituksen tarpellisuutta eri
paikkakunnilla kuin niitd oloja, jotka liheisimmin
vaikuttavat meidin maan vesistdissi elivin silakan
elamasn ja vilhtymiseen. Varmaankin on maatamme
ympérdivien merien paraikaa tapahtuva tutkiminen
fahemmin selvittivd naitd kysymyksii. Toistaiseksi
eli siksi kuin se aika on tullut, jolloin menestyksen
toiveilla voidaan ryhtyd toimiin itse kalansuvun li-
sigmiseksi, nayttia olevan paraiten kalastajain talou-
Jellisten etujen mukaista neuvoa heille keinoja mi-
ten saada mahdollisimman korkea hinta pyydyste-
tyistd kaloista.

Silakat, mitd el kulu kalastajain omiin tarpei-
hin, myydasn, kuten tunnettu, joko heti pyynnin
jilkeen tuorekseltaan tai myoheramin suolattuina
taikka, vaikka harvoin, maustettuina. Tuoreen sila-
kan hinta riippuu kesiiseen aikaan aivan tykko-
n#4n pyyntipaikan asemasta. Jos kalastaja asuu tai
pyydystds kalansa lahells suurenpuoleista kaupun-
%ia tai muuta vakirikasta paikkakuntaa, niin on
hinta tietystikin korkeampi samaten kuin myds suu-
remmille kalaméirille on menekkis. On mahdollista
ettd hintoja voitaisiin saada jonkun verran kohoa-
maan, jos rakennettaisiin jaddytyshuoneitsa ja kalat
myytaisiin jaddytettyingd Pietariin. Tatd kuitenkin
tiytyy pitdd tulevaisuuden asiana ja liiketoimens,
joka kaikissa tapauksissa paraiten soveltuu jollekin
kauppiaalle.
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Varsin melkoiset maarit silakkaa pyydystetdsin

talvinuotalla jiin alta, varsinkin saariston lounaiso-

gissa. Niidstd kaloista ostavat suuren osan venalii-
set, jotka panevat kalat lumelle jadtym#in ja sitte
lihettivit ne Pietariin, Hinta, minki he tavallisestf
maksavat, niyttdd tosin verrattain korkealta, mutta
katsoen silakan suureen kysyntdin ja korkeihin hin-
toihin Pietarissa pitdisi talvisaikaan kuitenkin olla
saatavissa melkoisesti korkeampia bhintoja, jos vain
kaloja kiiyteltaisiin jarkipersiisemmalls tavalla ja vali-
kauppa tulisi suomalaisten lilkemiesten haltuun.
Kalojen jaadytyksen jattimisestd luonnon tehtéviéksi
voipi nimittidin, siind tapauksessa ettd syntyy jonkun
viikon kestdvd suojasis heti sen jilkeen kuin ison-
lainen mi#rda kaloja on ostettu, olla seurauksena
etti ostetut kalat pilaantuvat. Néin onkin epdedulli-
sina talvina useastl kiynyt, ja tallaisen tappionuh-
kan, joka vilikauppiaitten tietysti on lukuun ofet-
tava, taytyy hyvin ymmirrettavistl aiheuttaa sen
hinnan alentamista, minkd he keskiméirin voivat
maksas. Jotta timi vilikauppa voitaisiin asettaa
vakavalle pohjalle ja sen tulokset ennakolta arvioida,
on siind ehdottomasti pidettivi silmills, etteivit
kalat episuotuisten luonnonsuhteiden johdosta saa
pilaantua, kéylettiinpi sitte varokeinoina jiashuo-
neessa jaddytystd tai jaihin pakkaamista. Niinkuin
jo huomautettiin, ei sellainen kauppa sovellu kalas-
tajalle vaan paraiten liikemiehille ja heidin asia-
michilleen. !

Talvella pyydystetyt silakat myyddén suurim-
maksi osaksi, kenties kaikkikin, tuorekseltaan. Toi-
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gin on laita avoveden aikana pyydystettyjen kalojen.
Varsin harvassa on kalastajia, jotka ovat tilaisuu-
dessa myymidn kaikki kalansa tuoreina. Useim-
pain on pakko tavalla tai toisella sailyttis niitd,
giksi kuin aika sallii lihte# matkalle myym##n sai-
lyynpantua tavaraa. Tavallisimmin tapahtuun myynti
liheisisssi kotimaan kaupungeissa tai myde Riaave-
lisséi ja Baltischportissa Vendjin puolella.

Meidin maan kalastajat kiyttavit silakan shi-
lyttamiseksi ainoastaan yht# keinoa, nimittdin suo-
laamista. Suolaaminen toimitetaan hiukan eri fa-
valla eri osissa maata, ja timi erilaisous ilmenee
monella tavalla, samoin kuin ugeimmat nykyiin
kiytetyt suolaustavat ovat enemmin tai vihemmén
virheellisia. Niinps ladotaan silakka ainakin joissa-
kuissa osissa Pohjanmaan saaristoa astioibin ilman
tai melkein ilman laukaa. Suomenlahden saariston
itiosassa on kala-astiain valristamigen taito tunte-
maton. Kalat suolataan. suuriin ammeihin ja myy-
daan sitte painon mukasn taikka myds vanhoihin
sillitynnéreihin sullottuina. Niissd osissa saaristoa,
missh, erityisid kala-astioita — puolikkoja, nelikkoja
ja kahdeksikkoja — kiytetisin, ovat nimd varsin
erilaatuisia. Suolakin, jota tahén tarkoituksen kiy-
tetddn, on monenlaista ja vaikuttaa osaltaan suola-
tun tavaran laatuun sekd sen kautta sen myymnti-
kelpoisuuteen ja siitd saataviin hintoihin.

Ahvenan saarilla kaytetty suolaustapa, joka,
mik#li kerrotaan, on sinne tuotu Gotlannista, on
epéilemitti kaikissa subteissa paras meidin maassa
kaytetyistd suolaustavoista. Teemme sen vuoksi
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giitd lahemmin selkoa sen ohessa erityisesti huo-
mauttaen kalojen kiiyttelyssd ilmenevid, korjausta
kaipaavia erehdyksid ja vikoja, ollen téissi suhteessa
huomioon otettava, ettd kalansuolaustapa on varsin
erilainen eri osissa Ahvenan saaristoa, toisessa pai-
%kasga kun menetelliin huolellisemmin kuin foisessa,
ja ettd vikoja, joita yhdessd paikassa tehdéén, toi-
sessa paikassa kartetaan. Koetamme kuitenkin téssi
esiintuoda mitd kussakin paikassa on parasta ja
teemme aluksi selkoa

1. Kalojen perkkaamisesta ja kéytte-
lystd ennen suclaamista.

Sittekun kalanpyydykset ja kalat on vedestd
nostettt, pitdd tietysti viipymétts lihted kotiin tai
sithen paikkaan, misséi kalastusaikana oleskellaan,
jotta pyydystetty tavara niin pian kuin suinkin saa-
taisiin perkatuksi ja suolatuksi. N#in tietysti me-
menetellidnkin kaikkialla, misss kalastusta harjoite-
taan verkoilla tai isorysilli. Nuottakalastuksessa,
missd sitd vield tulee kysymykseen, on asianlaita
kuitenkin usein toinen. Satutaan niet vetAmiin
useampi kuin yksi apaja samalla kalaretkelld, ja
edellisestd apajasta otetut kalat saavat silloin virua
nuottaveneessi, tosin tarpeenmukaisesti landoilla suo-
Jjattuina auringon siteiltsd, mutta usein kuitenkin
varsin  suuren limpdmadrin alaisina. Timi val-
kuttaa, niinkuin itsekukin kalastaja varsin hyvin
tietss, sangen epiedullisesti kaloihin. Kalojen maha
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luhistou kokoon, syystd ettd sisukset ovat alkaneet
madatd, vatsanalusnabka kiy veltoksi ja repedd per-
kattaessa pitkin pituuttaan. Suolattuina kiyvat tal-
laiset kalat sen vuoksi varsin epiisiistin nikoisiksi.
Sité, paitsi ne on pantava tavallista kovempaan suo-
laankin jotta alkavaa pilaantumista estettaisiin edis-
tymastd. Mutta on tstd vield muitakin haittoja.
Suolattuun kalasn jaa tavallisesti merkiksi vadrasta
kiyttelysts jalki, joka ostajillekin on hyvin tunnettu
ja tavallisesti alentaa hintaa, miki tavarasta muu-
toin olisi saatavissa. Tama jalki eli merkki on,
kuten tunnettu, siing ettd kalanliha selkéirnodon ym-
parilts kiy punertavan viriseksi.

On niinmuodoin sangen térke#ts, eftd kalat.
perkataan mahdollisimman pian sen jélkeen kuin
ne on vedests otettz. Ellei tAmi syystd tai toisesta
voi kiydd painsi, niinkuin on laita nuotanvedossa,
jolloin useita apajia vedetéiéin tai kun, niinkuin joskus.
on laita, nuotanvetopaikalta on pitkd matka kotiin,
niin ei edellimainittuja epikohtia vastaan ole muuta
keinoa kuin puolisuolata kalat nuottaveneessd. Nain
on tehtivi verkolla pyydystetyille kaloillekin, jos.
kotimatka kysyy paljon aikaa ja sif on limmin.
Siind tapauksessa sirotetaan suolaa itse verkkoihin,
ja niillekin on siits tuntuvas hyotys. Tatd keinoa,.
ei tietasksemme, kiyleti meidin maassa, luultavasti
giits syystd etts kalastajat tahtovat sH#stdf suolasta
aihentuvia menoja. On kuitenkin muistettava, etti
kalojen suojeleminen muutaman tunnin aikana ky-
syy sangen vihin suolaa, jos vain kiytti# hienoa
suolaa tai, jos suola on jaredts, hyvin hienontaa sen
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ennen suolaamista, Niin menetellessii kulun gen
sijaasn vihemmin suolaa lopullisessa suolauksessa.
Tarkein etu kalojen hyvisti hoidosta ennen perk-
kausta on kuitenkin se, ettei tavaraa myydessd tar-
vitse tyytyd polkuhintaan.

Perkkaustapa on jokaiselle kalastajalle hyvin
{uttu. Siindkin voidaan kuitenkin noudattaa eritark-
kaa jarjestystéd ja huolellisuufta. Moni kalastaja pi-
tag yhdentekevind, kuinka kalat perkataan, ja sat-
tuupa sen vnoksi, etts kalan vatsa perkatessa puh-
kaistaan pitkin pitunttaan. Astiaan ladottuina sel-
laiset kalat nayttivit episiisteiltd, maidit ja mudit
kun ovat astiassa sikin sokin. Sellaigia kaloja, jot-
ka eivit ole ollest suojatta lampimisss eivitkd siis
pehmenneet, kiy kuitenkin, lisiitytta siitéd syntymatts,
-perkkaaminen silld tavalla, ettéd pisin lahelle tehdésn
ainoastaan pieni aukko, mistd sisukset vedetdin ulos.
Tama taito kysyy vain harjaantumista ja tottumusta,
mieluimmin pienestd pitden. Ja ostaja panee paljon
enemmin huomiota kalojen ulkoasuun kuin moni
luuleekaan. Kunnollisesti perkatuista ja cheisti
kaloista saa aina paremman hinnan kuin huolimat-
tomasti perkatuista ja rikkinaisistd.

Perkkaustyd on paras suorittas mereen vietti-
viills siledilld vuorella, joka tydn paiityttyd mahdol-
ligimman tarkoin puhdistetaan kalanjitteistt ja huub-
dotaan vedelld. Paikan pitis olla suojassa aurin-
gonsiteilts. Jollei kallionseind tai kasvavia puita
ole siimestd antamassa, on tyd toimitettava jonkun
geinén siimeksessé tai mieluimmin vartavasten ra-
kennetussa vajassa, joka, siind tapauksessa eftei ole
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vuorta pohjana, olisi rakennettava veteen ja varus-
tettava hataralla lattialla, jota helposti kdy puhdis-
taminen ja josta huuhdevesi piiisee valumaan pois.
Mistd, syystd nain pitéisi olla, sen jokainen jirkevd
kalaslaja helposti kisittda.

Kalanjitteiden (totkujen) kanssa menetelldin
eri tavoin eri paikkakunnilla. Muutamin paikoin
ne suolataan karjanruoaksi. Toisin paikoin ne sa-
maa tarkoitusta varten kuivataan auringossa. Tuolla
tailli ne levitetddn heti perkkaamisen jilkeen niit-
tytilkuille heinéinkagvun edistimiseksi. Paraiten tu-
levat kalanjatteet kuitenkin kaytetyiksi, jos niistd
valmistetaan sekalantaa niityille ja perunamaihin.
Tisikkeens kiaytetiin suomultaa tai médénnyttd rah-
kasammalta, jota pannaan kasoihin kerroksittain
kalanjatteiden ja ruskolevien kera niin paljon kuin
sitd on saatavissa. Téstd seoksesta syntyy pian
erinomaisen hyviid ja voimallista lantaa, joka on
erittdin arvokasta saaristossa harjoitetussa pienessi
maanviljelyksessi.  Ohimennen hunomautettakoon,
ottéd ruskolevit ovat erittiiin sopivaa lantaa peruns-
maalle, joka levalannalla hoystettyn# antaa suuria,
kauniita ja jaubhoisia juurimukuloita.

Meidin maassa pitidvit kalastajat tarkkaa huol-
ta siiti ettd kalat perkkaamisen jilkeen tyystin
huuhdotaan vedelli. Huuhtominen toimitetaan eri
tavoin, kenties jonkun verran riippuen perkkauspai-
kan laadusta. Jos paikalla on vuoriranta ja kohta-
laisen gyvd vesi, toimitetaan perkkaaminen aivan ve-
den rajassa ja perkatut kalat heitetdén sitd mukaa
kuin kasistd padseviit perkkaajan vieressi vedessi
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olevaan vasuun, missi niiti pidetdsn siksi kuin va-
su tayttyy. Ennenkuin vasu perkattuine kaloineen.
otetaan vedesti, vedetiiin sité vield muutama kerta
edestakaisin jotta kalat taydellisesti puhdistuvat. Ja.
puhtaiksi kalat tulevatkin, mutta n#in menetellessd
ne myds kadottavat paljon ravintoarvoasn. Billa
joukko n. k. ravintosuoloja huuhtoutuu pois kaloja
kauan pidettiessh vedessi ja samaten kdy rasvan,
joka on kalanlihan kenties arvokkain aineosa. Té-
min kylla huomaa jokaisen kalastamon satamassa,
missé satojen metrien laajuinen rasvakerros tyynelld.
saillé peittis vedenpintaa silakanperkkauksen aikaan.
Tallaista kalojen buuhtomistapaa téytyy siis pitdd
varsin hyljattavians.

Toigin paikoin tapahtuu huuhtorinen niin,
etts perkatut kalat pannaan rannalle vasuun, jota
ennen kalojen suolaamista vedetiin muutama kerta
edestakaisin vedessi. Talloin tosin kaloista huuh-
toutuu veren ja suomusten ohella jonkun verran
rasvaakin, mutta tdmén arvokkasn ja hyodyllisen
aineen sekid ravintosuolain hukka ei tule kuitenkaan
niin suuri kuin edellakerrottua tapaa kaytettiiessd.

Joskus kuulee viitettivin, etti perkattuja ka-
loja taytyy pitéi vedessd, syystd ettd se on viileam-
pis eivitks kalat siind helposti pileannu. Téhén
niyttaskin olevan syytd, varsinkin lsmpiming ja
piivinpaisteisina paivind, mutta parempi kuitenkin
on pitdd kalat maalla sekd tuon tuostakin keskeybtad
perkkaustyd perkattujen kalojen huuhtomista ja suo-
laamista varten, ellei ole kiytettivénd niin paljon
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viiked, ettd jotkut voivat suolata kaloja silld vilin
kuin toiset perkkaavat.

Tassd lienee paikallaan mainita muutama sa-
na paikkapaikoin Lounais-Suomessa ja Ahvenassa
tunnetusta n. k. Reuterin silakansuolaustavasta. Ta-
mi tapa poikkeaa Ahvenassa tavallisesta suolausta-
vasta pédasiallisesti siing, etfei kaloja saa perkkaa-
misen jilkeen ensink##in huuhtoa. Tapa on otettu
ulkomaisista sillisuolaamoista, missé el sillii milloin~
kaan perkkaamisen jalkeen huuhdota, niinkuin sil-
litynnyrejé silméillesss helposti huomaakin. Lauka
on veren punertamaa ja suomuksen sekaista. Niin
menetellessd eivit edellamainitut kalanlihan arvok-
kaat aineosat tule poishuuhdotuiksi. On vaitetty
etts sellainen kala, jota ei ole huuhdottu, skestasi»
huonoinmin eli, teisin gancin, pilaantuu helpom-
min kuin huuhdettu kala. Onkin luultavas, ettd
laukaan tuleva veri vaatii hiukan lisi#&imiin sitd
suolamaarad, mikd tavallisesti kiytetdédn samaan si-
lakkamsarddn, mutta tuloksena on kuitenkin mauk-
kaampia ja lihavampia kaloja. Asiaa liahemmin
harkitessa tdytyy jokaisen huomata, ettéd edellamai-
pittu vaite on vailla kaikkea perad. Silld miksipd
ei huuhtomaton silakka kestéiisi, kun huuhtomaton
gitli kestid.

Silakan kuluttajat ja ostajat ovat kuitenkin
tahan asil tottuneet saamaan huuhdottua silakkaa
niin virittomissi lauvassa kuin suinkin. Kun kalas-
tajan tietysti ectupiiissd taytyy pitia silmalld ebta
tavara saa ostajia, on hiinen nykyoloissa viisainta
valmistella ja myydda huuhdottuja kaloja seka huuh-
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toegsa noudattas sifé menettelyd, jonka kautta kalan
arvo paraiten siilyy, s. o. ei liottaa kalaa liian pal-
jon pitamaills sitd kavnan vedessi.

II. Suola ja suolaus.

Suomen rannikkokaupungeissa myyd#in monta
eri lajia suolaa, ja yhdessi osassa saaristoa kiyte-
tasin yhts lajia, toisessa taas toista. Niinpd kéyte-
tidn Lounais-Suomessa, tietdiksemme, Vilimeren
satamista tuotua suolaa; itaiselld Uudellamaalla sitd
vastoin kiytetisin Cadizista tuotua espanjan suo-
laa. Vilimeren satamista tuodut suolalajit ovat kui-
tenkin sopimattomimpia mitd olla saattaa, ei ainoas-
taan sen vuoksi ettd ne ovat sangen juredirakeisia,
vaan myds syysti ettd ne sisiltivit vieraita aineita,
jotka ovat seki hyodyttdmid ettd vahingollisia ka-
lalle. Nami aineet, joiden joukossa kalkilla lienee
huomattava sija, antavat suclalle tuikean ja karvaan
maun, josta on saanut alkunsa se luulo, ettd tillai-
nen suola on muita voimallisempaa. Ja suolan ja-
redrakeisuuden yhteydessid vaikuttavat sanotut ai-
neet myds efti tdllainen suola liukenee hitaasti.
Tasts taas voipi olla seurauksena ettd kala, vaikka
onkin pantu tiyteen suolaan, pilaantuu suolaamisen
jilkeen, ennenkuin jires suola on ehtinyt sulaa ja
tunkeutua kalanlihaan. Ja niin kiy sitikin helpom-
min, jos kala jo perkattaessa on ollut pehmennytté.
Suolan karkearakeisuuden aikaansaama haitta on
tietysti viltettdvissd sen kautta ettd suola ennen
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kiiyttimistd hienonnetaan. Mutta tams on vaiva-
loista ja aikaakysyviid tyotd, joka tavallisesti laimin-
lysdaan. Kun samasta hinnasta on saatavissa hienoa
suolas, joka muidenkin ominaisuuksiensa puolesta
on parempaa kuin karkearakeinen guola, on tietysti
tata kiytettava.

Sillin suolaamiseen pidetddan n. k. liverpoolin
suolaa parhaana ja sitd kiytetdsn kaikissa sillisuo-
laamoissa, jotka tahtovat valmistaa paraslaatuista
tavaraa. Liverpoolin suolalla katsotaan olevan mon-
ta etua cadizin suolan rinnalla, Sen rakeet ovat
jokseenkin tasakarkeita, kulin noin puolen herneen
kokoisia. Se liukenee helposti ja sisiltés tuskin en-
ginkdin vieraita aineita. T#td suolaa on kuitenkin
monella paikkakunnalla mahdoton saada kauppa-
puodeista eikd sen kiyttiminen voi siitd syystd tulla
nykyasn kysymykseen.

Tunnetun hollantilaisen herkkusillin valmiste-
Tussa kiiytetiiin ensimmékseen Iltineburgin suolaa
tai muuta veoisuolaa ynni sokeria, josta asiasta tuon-
nempana lihemmmin, Lineburgin suola sopii myds
kaytettiviksi silakanvalmistelussa, ja fekee silakan
sangen pehmeiiksi ja hienomakuiseksi. Muita liine-
burgin suola on hiukan heikompaa kuin muut suo-
Tat, joten sitd taytyy kdyttds verrattain runsaammin.
Se on sitd paitsi kalliimpaa, josta syystd sen laaja-
periinen kiyttiminen tavallisessa silakansuolauksessa
tuskin saattaa tulla kysymykseen.

Kalojen suolauksessa menetelldéin, niinkuin jo
huomautettiin, eri osissa maata eri tavalla. Ahve-
nassakin ja lounaisessa saaristossa ylipaatdin kuy-
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tellaan silakkaa hiukan eri tavoin, se kun joko hett
ladotaan kala-astiothin (kahdeksikkeihin, nelikkoihin
ja puolikkoihin) tai myds ensin suolataan isompiin
astioihin, n. k. ammeihin, seké mythemmin ennen
myyntii ladotaan niistd pienempiin astioihin.

Kaikki kevilisin pyydystetty silakka suolataan:
ammeihin, osin syystd etti se on laihaa eik# kalas-
tajan mielestd ansaitse erityisti vaivannakoda eiki
ajanhukkaa, osin syysti etti silakkaa kevatkalastus-
kautena usein saadaan niin suuria ma#rid yhtaikaa,
ettel kalagtaja silla vihiiselld tyovoimalla, miks hi-
nelld tavallisesti on kiytettiviniddn, jouda tavaras
huolellisemmin hoitamaan. Kun huolelliseen hoi-
toon vilttamatty kuuluva latominen tietysti kysyy
enemmiin aikaa kuin kalojen sullominen ammeihin,
pilasntuisi osa saalista tydaikana, ja sitd paitsi vaa-
tii itse kalastus tihan vuodenaikaan melkoista enem-
min tydth, syystd ettd kalojen médran taytyy kor-
vata se alempi hinta, miki kevitsilakasta aina mak-
sataan.

Mutta syyskalankin kanssa, jota pyydystetisix
kalastajan kodin lidheisyydessé ja suolataan kotiran-
nassa, menetellain usein — mukavuussyisti — sa-
malla tavalla eli niin, ettéd se ensin suolataan ammei-
hin ja niisti ladotaan pienempiin astioihin, Kun
pyydystettyjen kalojen paljous syysaikaan vain har-
voin tekee tillaisen menettelyn vilttamattomalsi,
taytyy pitdd huolimattomuutena sitd, ettei kaloja
heti ladota niihin astoihin, joissa se myydain. Silla
kalat, jotka suolattaessa paikalla ladotaan kala-astioi-
hin, jotka niin pian kuin suinkin pohjataan kaloja
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enid ylosottamatta, tulevat paljoa parempia kuin
ammeihin suolatut kalat, jotka ovat olleet ilman
vaikutuksen alaisina. Moinen kalastajan huolimatto-
muus siis aina tekee vahinkoa ostajalle ja ajan oloon
kalastajalle itselleenkin, silli ennemmin tai mydhem-
min oppil ostaja tuntemaan myyjit ja karttaa sil-
loin myyjas, jolla on huonompia kaloja, tai tarjoo
‘hinelle alempaa hintaa. Kalastaja siis tekee itsel-
Teen vahinkoa, jos hin laiskuudesta tai huolimatto-
muudesta on omin ehdoin panematta kaloihinsa sel-
laista huolta, ettd ne tulevat todella hyvid ja osta-
jain haluamia.

Silakka, jota pyydystetiin avomeren ulkoluo-
doilta kisin, missd useat kalastajat ovat rakentaneet
itselleen tupia kalastusaikaiseksi asunnokseen suola-
taan ja ladotaan aina heti kala-astioihin. Tédmd si-
lakka se on, joka on hankkinut ahvenan silakalle
‘hyvéin maineensa ja muodostaa suuren osan sitd
suolattua silakkatavaraa, jota Turun ja Helsingin
syysmarkkinoilla tarjotaan kaupan. On kuitenkin
tunnettu asia, ettd huolimattomasti valmisteltua ja
huonoa silakkaa markkinoilla usein ilmoitetaan hy-
viksi ahvenan silakaksi. Ja tiedetfiin my0s, ettd
ahvenalaisilla ja muilla laivureilla on tapana aluk-
sillaan purjehtia Uudenkaupungin, Rauman ja Po-
rin seudun kalastamoihin ostamaan huonompaa si-
lakkaa, jopa toisinaan kevitsilakkaakin, joka lado-
taan uudestaan nelikkoihin ja puolikkoihin seka sitte
syysmarkkinoilla myyd#in syyssilakkana, pyyntipai-
kallaladottuna tavarana. Onpa joskus huomattu vield-
kin arveluttavampia petoksia. Niinp# on sattunut, etté
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nelikon pohjalle ja keskikohtaan on ladottu pilaan-
tuneita silakoita, pantu ulkkujs, turskia tai muita
kaloja, jotka ottavat paljon tilaa mutta ovat vihi-
arvoisia, tai ettd ainoastaan muutama kerros astian
suuhun ladotaan, mutta muout kalat sullotaan astiaan
sikin sokin. Moinen yhden tai toisen epirehellisen.
henkilén menettely on omiaan vahingoittamaan kaik-
kia kalastajiamme, syystd etti se saattaa heidén ta-
varansa huonoon huutoon, ja kalastajain taytyy sen
vuoksi pitds kaikkia sellaisia henkilsja vihamiehi-
nign, joiden teot on saatettava ilmi ja laillisesti
rangaistava. Keino, joka jossukin midrin kykenee
suojelemaan rehellisti kalastajaa muiden eparehelli-
gyyden tuottamilta seurauksilta, on astiain merkitse-
minen. Tami keino on kauan ollut kiytannossa
joillakuilla paikkakunnilla ja siing on menetelty
niin, etté kalastaja on leikannut tai punaliidulla kir-
joittanut pari kirjainte astiainsa pohjaan. ~Talli
keinolla on kunitenkin haittansa. Kuljetuksen kestd-
essi, kirjoitusmerkit usein héviavit tai leikkaukset
hankaantuvat, niin etteiviit ne en#dl ole selviifin né-
kyvissd, ja sitd paitsi nama keinot eivit vastaa nittd
ulkonaisen siisteyden vaatimuksia, joita yleiss tava-
ralle panee ja jotka nyttemmin ovat ehtona kaiken
kaupanteon menestykselle. Parempi on sen vuoksi
teettiad, sepilli rautatamppi, jolla haluamansa kirjai-
met saa poltetuksi astiaan. Helsingissa ja luulta-
vasti Turussakin on myds tilauksesta saatavissa kaut-
suleimasimia tarpeellisine kirjaimineen tal nimi-
neen, jotka voi sinivirilly painaa kala-astian kan-
teen. Tatd keinoa kayttavit kilohailin astioijat ylei-
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sesti lantisen Uudenmaan saaristossa, ja heidén lei-
moissaan on tavallisesti osotettuna kalastajan tiy-
dellinen nimi ja asuinpaikka. Sievyytensi vuoksi
ne siis ovat polttorautoja paremmat.

Palaamme nyt itse suolauksessa noudateliavaan
menettelyyn. Suclaamistyd on alotettava heti, kun
vene on tuonut paivin saaliin maihin, Tyd voipi
olla sangen raskasta jopa toisinaan yli voimainkin
kiypis, ellei vereksid voimia saada apuun, niin ettd
ne, jotka ovat kalastamassa olleet, saavat leviti.
Toisin paikoin, erittiinkin Kookarissa, onkin sen
vuoksi tavallista etté koko perhe siirtyy kalastamoon,
ja siten saadaan ty6 helpommin suoritetuksi. Naiset,
jotka eiviit ole olleet merelli vaan ovat levéinneet
yonsd, toimittavat perkkaus- ja suolaustydn silld
villin kuin miehet vuoroonsa lep##vat.

Ensiksi otetaan kisille niin monta astiaa, kuin
kalojen latomiseen katsotaan tarvittavan, ja enna-
kolta pitdd olla tarkastettu eftd astiat ovat tiiviib.

Tarkastus toimitetaan siten, ettd astiat tdytetdfin ve-

delli. Jos ne ovab aivan tiiviit, kelpaavat ne kay-
tettaviksi; jos ne vuotavatb, on niitd, mikili on ti-
lajsuutta, korjattava. Oksanreifit on téytettiva peh-
medistd puusta tehdyilld tapeilla, joiden pi#t ulkoa
ja sisdlts tasoitetaan, niin ettd astia nayttas silstiltd.
Pienenlaisia reikia kiy silli tavoin téydellisesti tuk-
kiminen. Jos pohjan ja astialautojen vélinen uurre
on hatara, korjataan timi siten, ettd astiaan pannaan
chuita minnyn kuoren liuskoja, jotka tytnnetifn
uurteeseen noin neljin jalan pituisella seipadlld,
jonka toinen pai on veistetty taltan muotoiseksi.
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Tams keino tavallisesti auttas, ellei astian valmis-
tuksessa ole varsin suuria virheitd tehty. Sivu- ja
pohjasaumojen rakoja on vaikeampi tivistds, elleivit
ne turvo umpeen, kun astia pannaan veteen tai siti
haudotaan kuumalla vedella.

Kun astiat ovat valmiit, ryhdytasn kaloja perk-
kasmaan ja latomaan, jotka tyot tehdasin yhtaikaa,
jos on riittdvisti viked. Ellei niin ole laita, on
tydt jirjestettivii asianhaarain mukaan. Vihiinen
midrd kaloja pannaan vasuun ja huuhdotaan hyvin
ennen perkkausta. Perkatut kalat heitetisin toiseen
vasuun, joka on agetettu maalle eikéi veteen. Kun
riittivi madrd kaloja on perkattu, ryhtyy latoja tyd-
honsi ja huuhtoo kalet jokseenkin hyvin vedessi.
Sitte sirotetaan astiaan suolaa, niin ettd pohja hy-
vin peittyy ja kalat ladotaan astiaan p#ét vasten
laitoja ja pyrstot astian keskustaa kohti. Kalat pan-
naan mieluimmin selilleen tai ainakin viistoon se-
lilleen, niin ettd seuraavan kalan vatsa nojaa ldhin-
ni edelld ladotun kalan selkfipuoleen. Kerrokset
pannaan ristikkdin eli silld tavalla, etté kunkin ker-
roksen kalat ovat kohtisuorassa ldhimpien kerrosten
kaloja vasten. Kun astia on tiysi, ladotaan paallim-
miiseksi vield yksi tai pari samankokoista kerrosta
kuin alemmat kerrokset ovat. Kun kalat omasta
painostaan vihitellen luhistuvat kokoon, painuvat
nimikin kerrokset parissa piivissi niin syville
agtiaan, etti siti on wudellesn thytettdvd muuta-
malla kerroksella. Taytteeksi tarvitaan sitd enem-
min kaloja mitd »pebmefmpifi> nami ovat olleet,
S. 0. mitd kauemmin ne ovat olleet hoilamatia ja
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perkkaamatta. Tavallinen suolamiird on se, miki
vastaa kolmattaosaa astian tilavuutta eli neljikym-
menté litraa tynnyrid (120 litraa) kohti. Syksym-
pénd riittds neljiisosa jopa hiukan vihempikin.
Sittekun astia on viimeisen kerran taytetty,
pannaan kansi paikalleen. Téssd kobdin on me-
nettely kuitenkin varsin erilainen, kalat kun tiytet-
tdessd pakataan eri kovaan. Niinpd muutamissa
osigsa maata, erittdinkin Pohjanmaalla, kaadetaan
lauka melkein kokonaan pois, jotta enemmin kaloja
mahtuisi astisan. Tama johtuu tietysti siitd, ettd
ostajat haluavat saada rahoistaan niin suurta hyo-
tyd kuin suinkin, ja samanlaista tapaa lienee muil-
lakin paikkakunnilla noudatettu. Mutta ne ylimaa-
laiset, jotka ostavat suolattua silakkaa Helsingissd
ja Turussa, ovat jo kavan sitten huomanneet, ettd
he ajan oloon kirsivit vahinkoa ostaessaan tihedin
sullottua lauatonta silakkaa. 8illi sellainen silakka
eltaantuu ehdottomasti ja kiy varsin pian ravinnok-
si kelpaamattomaksi. Kun lauka on kaloja raskaam-
pas ja nami siis nousevat astiassa ylos, tiytyy tosin
tavallisesti kaataa jonkun verran laukaa pois, jonka
jilkeen kalat painetaan astiaan, siksi kuin lauka taas

ne peittdd, ja kaloja lisdtdsn tarpeen mukaan.

Mutta jos mieli saada hyvid kaloja, ei niitd saa
milloinkaan sulloa lilan kovaan, sills sen kautta

‘puserretaan kalasta lihamehu, joten kalan laatu ja

arvo huononee. Kansi on ehdottomasti pantava
paikalleen niin, ettd lauka ulottuu sithen. Jos kan-

s Hittyy niin tiiviisti syrjdlautoihin, ettei liika

lauka pidise valuniaan pois, niin tehtdkéon hienolla
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kairalla kanteen reikd, joka sittemmin suljetaan
puutapilla. Téstd reists kiy myos, tarpeen tullen,
lisiaminen lauksas astiaan sen jilkeen kuin kansi
on pantu paikalleen.

Lampiminé aikana, kun on tarjona vaara etté
kalat tavallista helpommin pilaantuvat, on kalastajilla
useinkin tapana ennen kannen paikallepanemista
levittds pasllimmaiseksi astiaan tuumaa paksu ja.
joskus paksumpikin suolakerros. Mainituissa olo-
subiteissa voipi tallainen menettely olla paikallaan,
mutta selviid on, ettd hitaasti liukenevan ja kalkki-
pitoisen suolan aiheuttamat haitat silloin tulevat
varsin arveluttavassa maardgss tuntumaan, niin ottd
padllimmaiset kalakerrokset useinkin kiayvit aivan
suolan polttamiksi. Sillisuolaamoissa kaytetaankin
toista tapaa lisisuolan panemisessa astioihin. Tamé.
tolmitetaan nimittain siten, ettd siledksi hoylitty,

yhdelti taholta hiukan latuskaiseksi tehty seivids

tyonnetasin kalojen ja astian laidan valiin ja sit-
tekun seiviis on vedetty pois, tiytetisin sen tekemé.
aukko suolalla.

Sittekun kansi on pantu paikalleen ja saanut
muutaman paivan turpoa, tutkitaan onko se tana-
kasti kohdallaan ja tiivis. Jos laukaa valuu ulos,
tivistetain aukot huolellisesti verkon rievuilla tai
puuvillalla. Parasta on tietysti jollei moisia tivis-
tyskeinoja . tarvitse kayttas, siila aestiaa avattaessa
katselee ostaja aina epiluuloisin ja karsain silmin
moisia vieraita ja todella varsin vihin somistavia
lisakleitd.

mm—
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Sittekun astia on »pohjattu» eli kannella va-
rustettu sekii, tarpeen mukaan, tdydellisesti tivistetty,
on sitd lghinnd seuraavina neljénatoista paivans,
miksli mahdollista, muuotams kerta kadnneltdvi,
niin ettd lauka pisigee hyvin sekoittumaan. Jos ka-
lavajassa on riittivisti tilaa, kdy astian kifintelys
helpoimmin toimittaminen siten, ettd sitd pidetdsin
kyljellisn sekd# joka toinen tai joka kolmas paivi
pyoriytetdsin puoli kierroste ympiiri. Ellei tihin
ole tilaa, on asticita seisotettava vuoroon kumpai-
gellakin paallsin, mutta useinpa ei siithenkdfin ole
tilaa, vaan saavat astial seistd alallaan kunnes ne
vieddsn myyntipaikalle.

Kala~astiat,

Edellaolevasta lienee tdysin selvisti kdynyt il-
mi, ettd kala-astiain pitdd ehdottomasti olla ei aino-
agtaan aivan tiiviitd vaan myds lujia, niin ettd ne
kestdvat vyOrytystd Ja sysiiyksid myyntipaikkaan
kuljetettaessa. Kala-astoihin kaytetisin meills taval-
lisesti mintysid tai kuusisia lautoja. Fikd naitd lau-
toja saa sahata uitetuista eikd vedessd lionneista
hirsistd, syystd ettd sellaiset laudat, kalastajain viit-
teiden mukaan, lapiisevit kalanlaukaa. Saman vi-
an viitetisn haittaavan koivusista laudoista valmis-
tettuja kala-astioita. Asianlaifa on kuitenkin niin,
ettd koivusia lautoja kiytetdsn sillifynnyrien valmis-
tukseen Skotlannissa sekd Ruotsin etevimmissi
sillisuolaamoissa vielipd pidetasn kaikkia muita puu-
lajeja parempana. Tosin tehdéin koivuset astialaudat
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hinkan paksumpia kuin tavalliset honkaset astialau-
dat. Meidin maassa kaytetadn, kuten sanottu, enim-
mzkseen mintysia lautoja, ja enimméin osan agticita
valmistavat kalastajat itse. Tallaisissa oloissa on
luonnollista et astiat ovat laadultaan sangeneri-
luisia, silli yksi kalastajahan valmistaa astiansa huo-
Tellisemmin kuin toinen, jota paitsi taitavuuskin voipi
olla aiven erilainen. Parhaat astiat tehdasn Poh-
jois-Suomessa Oulun seudun rannikkopitédjissa. Tami
asianhaara riippunee melkoisessa madrasss siitd, ettd
sielli on metsia kiiytettdvanid runsaammin kuin
muualla. Missd naet kelvollista metsdd on, eivit
kalastajat milloinkaan valmista astioita gahatuista
laudoista, vaan kiilaavat astialaudat irti sopivan mit-
taisista sahapolkyistd. Nain tehdyissé laudoissa ei-
viit lustot leikkaa astialautaa, vaan kulkevat yhtd-
yinnan sen pituussuunnan kanssa, ja kalastajat ovat
sits mieltd, etti astiat siten tulevat tiiviimpis, koska
ei lauka paase valumaan pois lustojen lapi, piinkuin
on laita sahalaudoista tehdyissé astioissa. On il-
meists etti kiilatut astialaudat ovat lujempia kuin
sahatut laudat. Mutta, kuten sanoftu, metsénpuute
estéd monin paikoin Eteld-Suomessa timén laatuisia
astioita valmistamasta. Kun metsit alkoivat vihetd
ja kalastajain tuli pakko kayttad sahattuja lautoja,
useinpa uitetuistakin hirsistd saatuja, alkol myos
astianvalmistustaidossa olla huomattavana vihemp#a
huolellisuutta ja katevyyttd. Tama heratti vakavia
arveluja joissakuissa Ahvenan kalastajissa, ja heidédn
alotteestaan perustettiin muutama vuosi sitten Lemu-
saaren tilalle Turun saaristossa astiatehdas, jolle
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annettiin  nimeksi Brindén-Lemunsaaren kala-astia-
tehdas. Kun eivit kalastajat kuitenkaan n#yitéineet.
olevan halukkaita mainittavassa méadrissd kiytta-
midn néaitd tehdasteoksia astioita, vaikka ne olivat-
laadultasn oivallisia, on tehtaalla ollut kestettivana
suuria taloudellisia vaikeuksia. Syy miksi verrat-
tain harvalukuiset kalastajat ovat tehtaan teoksia
kiyttdneet, on aivan varmaan se, efti kalastajain
ostaessaan astioita taytyy suorittaa hinta kitei-
gella rahalla, joka muussa tapauksessa jilsi hei-
din omaan kukkaroonsa. Tillaisesta sisstaviisyy-
desti on kuitenkin huomattu olevan huonoja seu~
rauksia, ja ne kalastajat, jotka ovat suolanneet ka-
lansa tehdastekoisiin astioihin, ovat saaneet tavaras-
taan tuntuvasti parempia hintoja sekd Helsingissd.
ja Turussa etti Rédvelissi kuin mitd huolimatto--
masti tehtyihin astioihin ladotusta silakasta on.
maksettu. Siten on kaloista saatu parempi hinta
ylin kyllin korvannut tehdastekoisten astiain aihe-
uttamat kustannukeet. Myytivin silakan latominen
huonoihin astiothin on siis huonoa taloushoitoa ef.
ainoastaan siitd syyttd ettd kelvollisissa tehdasteloi--
sissa astioissa olevasta silakasta saa paremman hin-
nan, vaan myds siitd syysti ettd kala.astisin valmis--
tukseen kuluu kallista aikaa, jota olisi kaytettiva.
kalastukseen, maanviljelykseen y. m. ja josta ei.
eni# saa samaa korvausta, kuin ennen oli totuttu.
saamaan. Tam# koskee tietysti niitd paikkakuntia

missi tilaisuntta hyvien astiain ostamiseen on tarjonat

Ellfai kelvollisia astioita ole ostettavissa, niin on nii--
ti jokaisen itsensi valmistettava, eikii siind suhtees-
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sa sas vaivojaan saistells. Kotitekoiset astiat voivat
olla yhts hyvii kuin tehdasteokset, ja joka tapa-
uksessa ne ovat halutumpia kuin nuo vanhat epi-
siistit sillitynnyrit, joita itdiselld Uudellamaalla kay-
tetidn.

Yhiteenaseteltuina kuuluvat ahvenalaisen sila-
Lansuolaustavan siinnét muutamin sanoin esitet-
tyini seuravasti: Jos Tedld on pithd matka Fkotiin,
niin puolisuolathaa kalat veneessd. Perkatkaa me he-
# kotiin tultuanne, huubtokaa ne kohtwullisesti ja la-
tohaa ne hienorakeiseen suolaan pantuna tiwiisiin ja
lujiin  nelikkothin tai  puolikkoihin. Jos saalis on
niin suuri, etter latomista heti ehditd toimittaa, nivn
suolathaa kalat ensin ammeihin, joista ne myéhem-
min ladotaan kala-astioihin, Alkid milloinkaan kiyt-
tiks vanhae louwkaw dlkdd ammetta, joita et ole
Dhuolellisesti puhdestetiu.

Silakan walmistelu hienommalla
tavalla.

Kalastajaimme on kauan ollut tapana joko
.omiksi tarpeikseen taikka jonkun ostajan tilauksesta
maustimilla hoystéen astioida sellaista silakkaa, joka
on pyydystetty myohasn syksylls eikd siitd syystd
ole kaivannut varsin paljon suolaa ja joka lihavuu-
teensa nihden on ollut erittiin oivallista laatua.
Tats silakkaa ei tavallisesti ole ensinkiifin perkattu,
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ja astioinisessa on kiytetty tavallista jireitd suolaa
sekii pippuria ja laakerinlehtid. Varsin hienoma-
kuista tavaraa el talla tavalla ole onnistuttu aikaan-
saamaan. Silli tdarkeintd ainetta, mik# tavaran laa-
dun tekisi hyvaksi, ei ensinkiin ole kiiytetty. Tami
aine on sokeri. Paitsi sitd oivallista ominaisuuttaan
ottd se kykenee melkein yhtd hyvin kuin suola suo-
jelemaan kalaa m#tdnemiseltd, on sokerilla se tirkes
hyvi puoli ettd se estéifi rasvan erottautumasta lihas-
ta ja tekee kalan ruodot ja lihan moyheiksi ja peh-
meiksi. Nimé sokerin ominaisundet ovat aiheutta-
neet kiyttimidn siti muun muassa hienon n. k.
hollannin herkkusillin valmistelussa. Tatd sillis ei
myoskiin saa suolattaessa huuhtoa. Piin vastoin
otetaan sisuksissakin oleva rasva ja veri talteen siten,
eftd nithin sirotetaan suolaa ja niistd valuva veri-
lauka kitytetddin niiden astiain tayttdmiseen, jotka
Pﬁyttéivéi,t olevan lauan puutteessa. Kalat ladotaan
igompiin ja pienempiin astioihin seokseen, jossa on
suolaa, sokeria sekii hiukan salpietaria. Teokseen
pannaan kolme viidesosaa voisuolaa (lineburgin suo-
laa) ja kaksi viidesosaa sokeria sek#i varsin vahin
ss_ﬂpieta,ria.. Jollei palpietaria k#ytetd, on linebur-
gin suolaan lisitiédvé jonkun verran tavallista, mutta
bienoksi rouhittua suolaa, jotta kala saisi terdvim-
mfa:n maun. Kun tatd suolaustapaa noudattaen val-
,n"{I'steﬂaan sellaista, erittin lihavaa silakkaa, jota

zn‘nnkuin ennen on mainittu, pyydystetddn Pohjar;
_Qltiijiin lahdessa ja lunultavasti useilla syvilla sistise-
1'11151, saadaan erinomaisen hienoa ja hyvis tavaraa

Jjosta kaupassa maksetaan tavatfoman korkeita hin:
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toja. Ulkosaaristossa saadaan toisinaan syysmyd-
halla pienenlaisissa maarissd erityistd lajia sangen
lihavaa »lyhyttd ja paksua» silakkaa, joka edell-
kerrotulla tavalla suolatbuna antas varsin hyvid tu-
loksia. Mutta tavallista syyssilakkaakin, jos se on
jotakuinkaan lihavaa, tdma suolaustapa melkoisesti
parantaa. Kaikki néin suolattu gilakka perkataan
tavallisesti ennen suolausta, mutta, kulen sanotiu,
huuhtoa el sité saa.

Kun sokerilla on melkein samat suojelevat:
ominaisuudet kuin suolalla, ja kun ne lihavat silak-
kalajit, joihin nahden tam& suolaustapa voi tulla
kysymykseen, pyydystetaan tavallisesti sangen myd--
hasn syksyils, el suolaamisessa useimmiten tarvitee
kayttas enempid suolaseosta kuin miks vastaa nel-
jattiosaa sen astian tilavuudesta, johon silakka suo-
lataan. Jos siis aiomme kayttaa tavallista kahdek-
sikkoa, niin pitdd neljin litran suolaseos olla tiysin
riittiva niiden 15 silakkalitrallisen suolaamiseen, mit-

kii astia vetis. Varmuuden vuoksi voimme kayttad

saaristolaiskalastajain tavallista méarss, kolmattaosaa..
Siing tapauksessa pannaan suolaseokseen 2 litraa
lineburgin suolaa, 1 litra tavallista, mutta hienoksi
rouhittua suolaa ja 2 litraa sokerijauhoja. Taikka

myos 2% litraa lineburgin suolaa, 1o litraa sal--
pietaria ja 2 litraa sokerijauhoja. Seoksen Hsiklkei-

den eri maarii kiypi tietysti muuttaminen maun

mukaan. Huomattava on, ettd pienikin mé#érd so-
keria suolaan lisittynd ehdottomasti tuntuvassa mas-

rissd parantaa kalan laatua ja makua.
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Emme talls tahdo kehottaa ketdéin rupeamaan
laajaperiisesti kayttdimédn tatd suolaustapaa. Sits
vastoin voipi olla syytd tehdd silld kokeita pienissé
erissi. Thssd tarkoituksessa on kalastajan lahim-
miigtd kaupungista hankittava joitakuita kilohaili-
agtioita ja niihin edellikerrotulla tavalla suolattava
hiukan kaloja seki tarjottava niitd sopivassa tilai-
suudessa kaupan. Yleensid on pidettivi sdiintond,
ettel tdllaista eiké muuta hienoca suolausta ole lagja-
perdisesti harjoitettava, ellei ole jazkellaria kiiyte‘;ta-
vind. Ainoastaan jidkellarissa vol tillaista kalaa
gailyttdd niin tasaisessa ldmmdssd, ettei se sanotta-
vasti nouse jddtymékohtaa ylemmiksi, ja kaikille
herkkutavarcille ovat suuret limmonvaihtelut haitak-
si. Tavallisessa kalavajassa sattuu varsin usein vie-
li syysmythillikin, etti ilman lampémasrd vaihtelee
esim., H tai 10 asteen pakkagesta 10 tai 15 asteen
laimpotn. Kellari pitds sen vuoksi olla niin laitettu
ettei se suojele ainoastaan kylmilti vaan myos lam’
pimalta.

Jidkellari, — ne ovat monesta syysti kalas-
tajille tarpeellisia, — sopii paraiten rakentaa hiek-
katormain. Kellarihuone ja kaytavi kaivetaan tor-
m#in, muuratasn sisiltd kivilli fal vuorataan lau-
dqilla sekd varustetaan eteiselld ja kaksilla tai kol-
milla ovilla. FEtuosa tehdsin kaksinkertaisista lank-
kuseinists, joiden vili tdytetdiin sahajauhoilla tai hi-
titilagsa valkosammaleilla. Tilld tavalla on seini
varustettava seks ulko- ettéd sisioven kohdalta. Ovet
tehddin paksuista, mieluimmin kaksinkertaisista lan-
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kuista. Katto peitetiin hyvin sahajauhoilla sekd
varustetaan paillimmaiseksi vesikatolla.

Kun ei siti kalalajia, nimittdin kilohailia, jos-
ta niin kutsuttua ensjoovista Ruotsissa valmistetaan,
niy Itimeressi olevan riittévasti niiden lukuisain
ansjoovistehtaiden ja kilohailimaustimojen tarpeisiin,
joita on Venijin puoleisissa kaupungeissa sekid myss
Tukholmassa, Helsingissi, Hangossa ja Tammisaa-
ressa, on viime aikoina gnurimmalla innolla koetettu
gilakasta valmistaa kelvollista maustekalaa. Silakan
ruodot ovat kuitenkin liian jireitd ja kovia ja sen
nahka liian sitkeati. Parasta maustesilakkaa on sen
vuoksi ollut se, josta tehtaissa on poistettu ruodot
ja nahka, ja pieniin lakkirasioihin astioituna siitd
saadasnkin varsin hyvii hintoja. Tamin tapaista
astioimista ei saaristolaiskalastaja kuitenkaan voi
kiyttaa, silla se veisi baneltd liian paljon aikaa, ja
gité paitei kysylién siind erityisid tietoja. Mutta
hyvin kylla kannattaa kalastajan tilauksesta maustaa
jokunen pienchkd astiallinen silakkaa, johon tarkoi-
tukseen on valittava pienimpié ja mikili mahdolli-
sta ainoastaan lihavia kaloja. Syyti on myds jo-
kaisen kalastajan, joka tahtoo koettan ammattiaan
kehittas ja tulojaan lisitd, koetteeksi maustaa vé-
hiiigis méaris pikkusilakkaa ja markkinoilla tai muis-
ga sopivissa tilaisuuksissa tarjota sellaista tavaraa
kaupan. Erittiinkin niilld paikkakunnilla, missé so-
pivia ja lihavia kaloja saadaan, kivisi sellaigesta
maustamisesta vihitellen kehittiminen kotiteollisuus,
josta kalastajilla olisi hyvai ansiota.
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Niiden varalle, jotka ovat halukkaita silakan
maustamista yrittEmaan, mainittakoon, etts kilohai-
lin maustamiseen kaytettivia valmiita mausteita on
ostettavissa Tammisaaren myymiloissi sangen huo-
Yeasta eli 8 & 10 markasta yhteen kalatynnyrilliseen.
Jotta kalat tulisivat oikein hyvig, on ne, Tammi-
saaren kilohailinmaustamistavan mukaan, maustet-
tava mieluimmin tuorekseltaan tai hiukan suolat-
tuina. Vanhimpia ja parhaite mausterehteji 3 Ya
litran vetoista astiaa varten on seuraava: teekupil-
linen sokeria, sama madrs Hineburgin suolaa, puoli
Kkupillista maustepippuria, teelusikallinen karvaita
pippuria, biukan cayennepippuria, mieluimmin pie-
neen linapusiin kadrittyns, teelusikallinen inkiviéi-
risi, saman verran kaneelia, saman verran muskotti-
‘kukkaa, saman verran mausteneilikoita, hiukan sal-
pietaria, espanjan humalaa ja laskerinlehtia. Suuri
pikarillinen happamanpuoleista ranskan viinid tai
vedells miedonnettua etikkaa kaadetaan paallimmai-
geksi astiaan.

Tamé mausteseos tekee erinomaisen hyvima-
kuista tavaras, jota kuitenkaan ei kiy kauan sii-
lyttiminen.

Erian saksalaisen kirjailijan mukaan kayte-
tadn seuraavia mausteseoksia 50 litraan mauste-
sillig (silakkaa):

Nopeasti tuleentuvaa tavaraa varten :

Liverpoolin suolaa kg .. .. .. .. 4 —Ds
Salpietaria G [ 0 —0y8
Sokeria Gaieed = ). ., 480
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Mustia pippuria kg ... .. .. .. 015 —0Ose
Inkivaaras » 0, —0,0s
Neilikkoja » 0,08 —0,10
Muskottipibkinoitd » 0,00 —0,01
Maustepippuria » 0,5 —0,20
Espanjan humalaa » 0,05 —0,10
Kaneelia » 0,08 —0,0
Cayenned » 0,002—0,002
Laakerinlehtis » 0,15 —0,15
Kestdvdd tavaraa varten:

Liverpoolin suclaa kg .. .. .. .. T —95
Salpietaria > e ee e o 045 —0p5.
Sokeria » 3 —
Mustia pippuria > 0,0 —0,s
Inkivisiris C S =
Neilikkoja e e e 002 —0y12
Maustepippuria 5 e B .. Op0 —0Op0
Espanjan humalas » .. .. .. .. 0Og0 —01s
Cayenned » (,00s—0,008:
Laakerinlehtis » 0,15 ~—0,18

Kaikkien mausteiden pitdd olla hienoksi jau-
hettuja.

Niinkuin nikyy, kiytetiiin naihin mausteseok-

siin melkein samoja mausteita. Edellimainitun kir-
jailijan mukaan on kalat ennen maustamista lie-

vasti suolattava sekd sitd paitsi pantava 10—12

tunniksi seokseen, jossa on 30 litraa etikkaa, 1/
litraa vettd ja Y/ lifraa suolaa.
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Norjassa Lkaytetdsin  joissakuissa. kilohailiteh-
taissa seuraavaa menettelyd, joka myts soveltuu si-
lakkaan: Kalat suolataan, liotetaan 24 tuntia, pan-
naan sitte 6 tunniksi sokeriveteen (20 osaa vetti ja
yksi osa sokeria). Mausteiksi kdytetdsin: 1/ litraa
ruckasuolaa, 19 grammaa jareiksi rouhittuja kar-
vaita pippuria, 90 gr. maustepippuria, 15 gr. mus-
kottipahkingita tai kardemummaa, 15 gr. kreetan
humailaa (Origanum creticum), 60 gr. sokerijauhoja
ja muutama gr. laakerinlehtia 20 kalakiloa kohti.
Tuoreihin kaloihin kiytetiin hivkan runsaammin
suolaa.

Maustettaviksi aiottuja kaloja ei perkata. Ans-
jooviksen valmistelua tai kilohailin ja silakan asti-
oimista. varten on muutoin olemassa yhti monta
resehtid kuin on tehtaita ja maustajia. Kukin teh-
tailija ‘pitds tietysti omaa menettelydsin parhaana
ja sailyttsis resehtifiin kalliing salaisuutena. Sen,
joka aikoo harjoittas ansjooviksen valmistugta elin-
keinona, lienee paras koettaa jotakufa edellimainit-
tua mausteseosta sekd makunsa mukaan ligitd tai
vihentid eri lisikkeiden midris. Kokemus on vi-
hitellen osottava mikd on parasta tai sinakin pa-
raiten yleisén maun mukaista.

SEPIVY T
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