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Johdanto.

Silakan pyynti, jota meilld on harjoitettu
jo varhaisemmista ajoista saakka, on nykyisn-
kin suurin ja kansantaloudellisesti téirkein osa
koke maamme kalastuksesta. Suurin osa silak-
kasaaliista saadaan kesilld, lampimini vuoden
aikana seuduissa, joissa se olosubiteiden ja mark-
kinapaikkain etidisyyden vuoksi on piiasiassa
suolattava, Maamme rannikkojen ja saaristojen
suhteellisesta laajuudesta on osaksi johtunut,
ettd silakan suolaaminen ja kauppaan valmista-
minen on aina ollut kalastajain itsensd suoritet-
tavana kotiteollisuustyond. Vasta viime vuosi-
kvmmenelli perustettiin erikoisia silakan suo-
laamoita, joihin kalastajat voivat myydé saaliin-
sa tuoreena, vapautuen siten saaliinsa suolauk-
sesta ja markkinoille toimittamisesta. Mutta
sota-ajan tuottamat vaikeudet ja muutfuneet
valtiolliset olosuhteet aiheuttivat kalastustuo-
tannon alalla pulakaunden, joka ehkiisi suolaamo-
toiminnan kehitvksen ja niin on edelleen silakan
suolaus ja kauppaan valmistaminen jadnyt itse-
kunkin kalastajan tehtiviksi. Kun kukin kalas-
taja- kisittelee tavaransa omalla tavallaan —
vaikkakin samaa svolausmenetelmis kidyttien—
ei suolasilakkamarkkinoilla esiintyva tavara ole
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liheskain vhdeumukaista, vaan eri kalastajain
sttolasilakat eroavat suuresti toisistaan.

Ensimméisen huomattavamman aloitteen suo-
lasifakan parantamiseksi teki meilld noin 18go-
luvulla  toimittaja Ossian Reuter, joka ulko-
mailla saamansa kokemuksen mukaan koettisaa-
da kalastajaviestoon levidmain uuden suolaus-
jirjestelmin, josta julkaisi pari lentovihkostakin.
Myshemmin heritti kalastajain- huomiota sil-
loisen kalastustentarkastajan J. Alb. Sandmanin
kokeet silakan suolauksessa. Suolasilakan val-
mistuksen tultua ndin yhi enemmin paivAjdr-
jestykseen, otti Suomen Kalastusyhdistys asian
ohjelmaansa, sekd toimeenpani kaikissa rannik-
koseuduissa erikoisesti silakan suolausta kehit-
tavid mivitelyjd. .

Kaikilla nailli toimenpiteilld on ollut huomat-
tava osuns viimeksikuluneitten vuosikymmeni-
en aikana markkinoilla csiintyvin suolasilakan
valmistuksessa, mutta sittenkin ollaan meilld
viela paljon jalessd siitd, mihin erfissi muissa
maissa on padsty vastaavien suolakalatuottei-
den valmistamisessa. Ja ettd meilli ollaan sila-
kan suolauksessa paljon jilessd vleisestd talou-
dellisen ja liike-elamin kehitvksestd sitd ei voi-
ne kukaan kieltds. ‘Tallainen tila el johdu
niin paljon meilli kaytinnossi olevista suolaus-
ja markkinoille valmistamistavoista, vaan se joh-
tun pidasiassa  siitd, ettd silakan kasittelyssa
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el noundateta tarpeellista huolellisuutta. Tdma
asian tila tulee erittdin selvisti esiin silloin kunin
vihinkin isomman erdn suolasilakkaa joutuutar-
kastamaan, jolloin tulokseksi wuseimumiterr saa
30—40 % enemmin tai vihemmin virheellistd
kalaa, josta middrdstid jopa 10 Y, on aivan ala-ar-
voista. Kun tidllainen on tilanne silakkamark-
kinoilla ensimmaiisessd tarkastuksessa, mniin kaup-
plaiden ja kuluttajien on jo toisessa tarkastuk-
sessa poistettava taasen 1o ¢, sekd riippuen sai-
Iytyvsajan pitundesta poistettava loputkin en-
simmiisessi tarkastuksessa - virheellisiksi hava-
tuista. On viirin — kalastajien puolelta — myy-
dd  virheelliseksi havaitsemansa kala ensiluok-
kaisena kalana, =illi vahinko téllaisesta menette-
lysti lopultakin kiertyy et ainoastaan hinelle
itselleen, wvdan silakkakalastuselinkeinolle koko-
naisundessaan. Nvkvisend kiihkeind kaupalli-
sen kilpailun aikana on siis kalastajain entistd
enemmiin kiinitettdvi huomiota tuotteittensa ensi-
luokkaiseen kuntoon saattamiseen.

Seuraava lyvhyt esitvs nykvidin kidvtinnossi
olevista silakan suolaustavoista sekd  suclauk-
sessa  huomiocon otettavista seikoista ont laa-
dittu Kinnittdmadn kalastajien huomiota si-
lakan kunnolliseen valmistukseen. TFsityksessd
on pyritty antamaan vain sellaisia ohjeita, joi-
den noundattaminen kalastajille ty6én suorituk-
sessa on mahdollista ja taloudellisesti hyadyilista.




Fri silakkalaadut,

ILaatuun ja suolauskvsymykseen nahden ia-
kaautuvat silakat vuoden aikojen mukaan kol-
meen pddrvhmain: talvi-, kevit- ja svyssilakoi-
hin.. ‘Talvisilakkaa, jota kalastetaan ainoastaan
Suomenlahdella ja ‘Turun sekd Ahvenanmaan
saaristoissa meren jaadyttya jiiden lihtoon saak-
ka, lihetetain kauppaan  aina tuoreena. Kevit-
silakkaa, jota saadaan heti jéittenlahdéstdkesd-
kuun lopitun, on vleensi kudulle nousevaa,
harvoja poikkeuksia lukunnottamatta, isoko-
koista, laihaa ja kiintedlihaista kalaa, josta ei
saada pitempiaikaisesti sdilyvad engiluokan suo-
lasilakkaa. Suolattu kevitsilakka joutuu vield
pitempiaikaisesti sdilytettynd kesan lampoisem-
pien ilmojen haitallisen vaikutuksen alaiseksi.
Svvssilakaksi nimitetddn kalaa, joka pyvdys-
tetidin heindkuun puolivilistd aina jaidentu-
toon saakka. Tilld ajalla saadaan suurin osa koko
maamme suolasilakkatuotannosta. Tassid saaliis-
sa on useammanlaatuista silakkaa, joka padasi-
assa johtun kututuotteiden kehitysasteesta, ja-
kaen siten saaliit selvisti havaittaviin eri laa-
tujhin. Kalastajat eroittavat seuraavia laatuja:
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ajoverkkosilakka {en  vesikerroksista pyydys-
tettyd ruokailemassa olevaa lihavaa silakkaa},
vedenpéillyssilakka (joka voi olla samaa kuin
edellinen ajoverkkosilakka), kutusilakka (saadaan

matalikon rinteistd ja matalikkojen pddltd, ja
on joukossa sukutuotteiden eri kehitysasteella
olevia ajo- ja wvedenpiillvsparvista sharhaantu-
neitar vksiloitijja mitikutusilakka (saadaan var-
sinaiselta kutupaikalta, ja on se kutemassa ole-
vaa kalaa, johon el ole edelldmainitwista ryvhmis-
td sekaantunut yksiloitd). Eri osissa rannikko-
vesid ja eri aikoina kesdd saadaan eri ryhmit
enemmin tal vahemmin sekaantuneina keske-
nédéin. Pubtaimpana saadaan ndistd laaduista
edelld mainittusméitikutur kala, jota yleensd pi-
detddn kaikkein huonoimpana kaikista syyssi-
lakkalaaduista. Vaikka silakka suolakalaksi on
vleensi lajhaa eikd sitd siing suhteessa voida ver-
rata erilaisiing markkinoilla esiintyviin sillilaa-
tuihin, oh sittenkin silakka vleisemmin suomalai-
senn suussa matkkaampi ja taloudessa monipuo-
lisemmin kivtettivissi. Iaatuvalintaan — niin
tarkedd kuin se markkinoilta olisikin — ei meilld
vleensd kiinniteti huomiota. Usein sattuun vie-
15 nvkvainkin, ettd kevitsilakka — puhumatta-
kaan svyspyynnissi saatuja eri laatuja — sekoi~
tetaan svyskalan kanssa samaan astiaan ja myy-
dddn byvastd syvskalasta tekijinsi omaksi ja
toisten kalastajain sekd kuluttajain vahingoksi.



Sutola,

Kalan lihan sdilvviisyyteen ja makuun vai-
kuttaa hyvin snuressa méirin kulloinkin kiaytet-
tdvissd olevan suolan kemiallinen kokoomus. So-
ta-aikana, kun kalastajat olivat pakoitettuja kivt-
tdméin silakan suolaukseen useamman laatui-
sia suoloja, huomattiinselvisti kninka erilaiset
suolat vaikuttavat kalan suolautumiseen, siily-
védisyyteen ja makuun eri tavalla. Kaupassa esiin-
tyvistd vleisemmistd suolalajeista mainittakoon:
Salini-suola, vuorisuola ja merisuola. Salini-
suola saadaan keski-Europan maista suolapitoi-
sista lahteistd, ja puhdistetaan seuseammanker-
taisen haihduttamismenetelmin kautta vieraista
aineista siten, ettd vesi johdetaan useamjpien
puidenoksista valmistettujen korkeitten kasojen
lapi ylhadlta alaspiin, jolloin ilmavirrat vaikut-
tavat vieraisiin aineisiin niin, etti ne saostuvat
ja takertuvat oksiin kiinni samalla kun vesi
baihtuu hitaasti virratessaan oksia pitkin, Lo-
pulta vesi vikevditvneend suolalivoksena johde-
taan lammikkoon lopullisesti kuivitmaan taikka
erikoisissa altaissa kuumentamalla haihdutetaan
pois ja jilelle jaa puhdas sunola. Téallainen Salini-
suola tunnetaan siitd, ettid se on nopeasti sulavaa,
erittdin  hienorakeista ja puhdasta, sekd si-
siltdd eniten varsinaista suola-ainetta, natrivm
kloridia (NaCl). Meilld ei mainittua Salini-suo-

9

laa kalan suolanksessa tunneta, mutta saksalai-
set ja muutkin sillin suolaajat kivttivit sitd ka-
lojen esisuolaukseen. — Vuori-suola onmaan si-
gissi vahvoihin kerroksiin kiteytynyttd kui-
vaa suolaa, jota yksinkertaisesti louhitaan ja li-
hetetdin sellaisenaan kauppaan, ‘Tédten louhittu
vuorisuola tunnetaan parhaiten suolan joukossa
loytyvistd lasintapaisista lipindkyvisti rakeista,
ja ollen kipsi- ja magneesipitoistaon selkitkerin-
makuista, valkoisen sinertivid ja hitaasti liuke-
nevaa. Suurimpia vuorisuolan tuotantomaita
ovat Keski-Furopan miaat. —- Merisucla, jota
meilli vanhastaan on totuttu kiyttimiin kalan
suolaukseen saadaan, kuten nimikin jo osoittaa,
merivedestd. Merisuolan varsinaisia tuotanto-
seutuja ovat Vilimereen rajoittuvat maat. Yk-
sinkertainen merisuolan valmistustapa on las-
kea nousuveden ajkana merivettd sulkulai-
toksella varustettua kanavaa pitkin  erikoi-
gesti kaivettuihin lammikoihin, joissa aurinko
ja ilmavirrat Thaihduttavat vetti. Lammi-
koita on useita perikkidin, Ensimméiiseen lam-
mikkoon johdettu wvesi lasketaan toiseen janiin
yhi edelleen, siksi kunnes lopulta veden haih-
duttua jad jilelle kuiva, verrattain isora-
keinen, helposti sulava suola. THlld tavoin
saatu suola on kokoomukseltaan puhtaampaa
kuin wvudorisuola, mutta ei tule niin puhtaaksi,
kuin nopeasti sulava ja puhdistettu Salini-suola.
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Viiriltain on merisuola valkeaa, vihin punerta-
vaa.

Nykyadn on jo erikoisia tehtaita, joissa eri
menetelmien avulla valmistetaan meri- ja vuori-
suolagta aivan yhti hyvad ja puhdasta kuin
Salini-suolakin ja joissa rakeitten koko voidaan
tehda halutun suunraisiksi.

Meilld ei ole aikaisemnmin kilunitetty erikoista
huomiota silakan suolauksessa kivtettiviin suo-
lan laatuun ja sulamisnopeuteen, vaikka se on
vksi tirkeimpid kysymyksii varsinkin kesin lim-
pbisend aikana vahinkin swurempia saaliita suo-
lattaessa.

Puhtaan suolan (NaCl) liukenevaisuus veteen
vaihtelee veden limmosti riippuen seuraavasti:

Limpoaste I litr. vettd.
0 357 &
10 358 »
20 350 »
50 368 »
100 30T »

Suolan vaikutus kalan lihaan.

Silakan suolauksessa on tarpeellista tietdd
initen suclojen wvaikutus kalanlihaan tapahtuu,
jotta saavutettaisiin parhaimpia tuloksia. Saa-
daksemme ensiluokkaista suolasilakkaa tulee
kalan ennen suclausta olla ehdottomast
tuore, Heti pyydystimisen  jilkeen, kun
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kala on kuollut, alkaa siini tapahtua baktee-
rien aiheuttama pilaantuminen. Kuten tiedetdsn,
limpimalld ilmalla kala pilaantuu paljon nope-
amimin kuin kylmalld., Tdmin vaikuttaa se seik-
ka, etti bakteerien toiminta on paljon vilkkaam-
pi lampimissd kuin kylmissi. Kylmyydelld on
nimittadin bakteerien toiminnalle niin ehkiisevi
vaikutus, etti timd voi kokonaan pvsihtyikin.
Enimmén bakteereja on kalan ihossa, suuonte-
lossa, kiduksissa ja suolistossa. Nopeimmin al-
kavatl ne vaikuttaa kalan ihossa olevassa limassa
ja veressd, josta ne suuntaavat hivityksensd
lihaskudoksiin. Bakteerien toiminnan ensimmii-
send merkkind, tuoreessa silakassa, on pumnais-
ten verisolujen rikkoutuminen, joka ilmenee kLi-
duskansien punottumisena — vaikka se voi joh--
tua kalaa kohdanneesta tirihdyksestikin tai
puristuksesta kalan aivan tuoreena ollessa —
ja punainen vir tunkeutuu lihaskudoksiin, joka
selvimmin on havaittavissa selkdrankaa vasten
nlevissa lihaksissa. Sappi- ja vatsanesteet bak-
teeritoiminnan avulla hajaantuvat verrattain no--
peasti tuhoamalla — wvarsinkin kutukypsilla
kaloilla heikoksi kayneet vatsalihakset rikki.
Kuta vanhemmaksi kala tulee, sitd pehmeim--
miksi kily kalan liha ja ruodot alkavat irtaantua.
lihaksista. Bakteerien toiminta ilmenee kutu-
kvpsissd ja libavissa, vatsa ruokaa tiynni olevis-
sa, silakoissa nopeammin, kuin lathemmilla, tvh--
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jdvatsaisilla kaloilla, joka johtuu siitd, ettd vii-
memainituilla ovat lihaskudokset vahvemmat ja
sitkedmmiit kuin ensiksi mainituilla.  Sillin
suolanksessa ulkomailla ollaan tissd suhteessa
erikoisen tarkkoja. Jos kala on lampimalld il-
malla ollut enemmén kuin 8 tuntia pyydyvstetty-
ni, pidetiin se jo lilan vanhana suolattavaksi
kauppatavaraksi. Vaikka silakan huonontumi-
pen tapahtuu huomattavasti lyhemmissi ajas-
sa kuin sillin, suhde 5:8, niin el pidetd tirkedni
Liinnittad tdhian seikkaan riittivasti huomiota,
vaan usein sattuu, etti menee 12 tuntia enuen-
kuin silakka tulee suolaan ja siitd huolimatta
tarjotaan se ensiluokan tavarana markkinoeilla.

Kuten ylempind on selostettu, on erittiin
tarkedd, ettd silakan suolaus toimitetaan ennen-
kuin pilaantumisilmiét ovat havaittavissa. Stio-
la on aine, joka midrdtvssd suhteessa tappaa
bakteerit ja ehkiisee niiden toiminnan kalanli-
hassza sekid kypsyttii ja antaa sille sopivan maun.
Jos tuoreeseen kalaan pannaan kuivaa suolaa,
alkaa suola kalan pintakosteuden wvaikutukses-
ta sulaa ja tunkeutua kalan kudoksiin samalla
kun sucla vetid kalan lhassa olevaa vettd. Vet-
td on kalan lihassa lihes 80 9%,. On huomattava,
etti suolalivos tunkeutun hitaasti kalan nah-
kan lLipi kudoksiin, kun taas vesi poistuu lihalk-
sista verrattain nopeasti. Ja mydson huomattava,
etti bakteerien vaikutuksesta kalan suolaantu_

ttelsingin yhip
LUmnslogis:
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minen tapahtuu hitaammin kalan ollessa jo van-
haa, s.0. bakteerien pehmittdmid, kuin sen ol-
lessa tuoretta. ILopputulos tdssd on se. ettd ka-
lan kudoksista on poistunut suuressa mdirissi
vettd, el kuitenkaan koko vesi miiri, silli suolaa
on lihaskudoksiin ehtinyt tunkeutua niin paljon,
etti osa niiden vesimairdsti on tullut suolan
kyllastyttimaksi, s. o. saman vahvuiseksi, kuin’
kalan ulkopuolella oleva suolalinos. Kuta pi-
temméin aikaa suolan sulaminen kestdd, sitd hi-
taammin tapabtuu kalan suolaantuminen, Sii-
ti syystd on tirkedd silakan suolaukseen ldmpi-
mind aikana kiyttida mahdollisimman nopeasti
sulavaa suolaa, jotta pilaantumisajihe mahdolii-
simman Ivhyessi ajassa loppuisi.

Silakan perkkaus.

Suolasilakka tarjotaan meilld kauppaan pii-
asiagsa perkattuna. Perkkaus on ikivanhoista
ajoista saakka toimitettu siten, ettd silakasta
irroitetaan heti kiduskansien takaakappale vatsa-
lihaksia, ja seuraa siind useimmiten rintaevit,
kidukset ja suolisto kokonaisuudessaan. Talla
tavoin perkattuna on maassamme suolasilakkaa
totuttu enimmén kiyttdmidn., Paitsi se, ettd
tissd perkkaustavassa sisilinysten mukana pois-
tun kalasta sen suclauksessa edullisesti vaikut-
tavaa rasvaa, huononnetaan silakkaa itse
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perkkaustydssia siten, ettd otetaan aivan lii-
an suuri kappale vatsalihaksia rintaevien ja per-
keiten mukana, jota tehtiessi vatsa repeytyy
auki lihes perdaukkoon saakka. Kaupallisessa
suhteessa tillainen tavara alentaa suuresti suola-
silakan arvoa ja antaa aihetta otaksumiseen,
ettd koko suolasilakan valmistus on vhti huo-
nosti sekd vilinpitimattémisti toimitettu kai-
kissa muissakin suhteissa. Miten perkkaus kiv-
tinndssd on suoritettava, sitd el tarvitse tissi
lihted tarkemmin selostamaan, silli jokainen tot-
tunut perkkaaja tietdi virheeksi, jos edellimai-
nitulla tavalla revdistiin koko vatsa auki — ku-
ten usein nidkee tehdyn, — MikdH suolasilakka
tahdotaan saada arvoonsa ostajain ja kuluttajain
silmissd, sikéli tulee jokaisen perkkaajan ja en-
nenkaikkea kalastajain valvoa, etti perkkaus-
reikd rintaevien kohdalla tehdddin mahdolli-
simman pieni ja ettd vatsa siten jad ehjaksi.

Toinen silakan perkkaustapa, jota meilli on
kokeiltn vasta viime vnosikymmenelld, on hol-
lantilainen sillin perkkaustapa, jossa tehdiin
leikkaus (veitselld taikka saksilla) rintaevien etu-
pualelle siten, ettdi se ulottuu selkirankaan
saakka. Tamin perkkaustavan ensimmiinen
etu on siind, ettd leikkauksen kautta veri paisee
juoksemaan lihaksista pois, toiseksi tunkeutuu
suolalivos tdmin kautta lihaksiin ja sisdelimiin,
sekd kolmanneksi jid kaikki kalassa oleva rasva
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ja veri suolalinokseen, aiheuttaen sen, ettd sila-
kasta tulee mureaa ja maukasta sekid sdilyy se
paremmin kuin tavalliseen tapaan perklattu si-
lakka. 'Tami perkkaustapa on jo selostusten ja
silakkaniyttelyjen kautta tullut jossakin m#drin
kalastajain tietoon, mutta suureile vleistlle se
on verrattain vihin tunnettua; Kun kieltimatti
tills tavoin perkatulla silakalla on monia hyvid
ominafsuuksia, voisi se vihitellen saada kysyn-
tda, kunhan tdtd valmistetta vain olisi ostajalle
riittavisti saatavissa.

Kuten toisessa vhteydessi on mainittu, ei
Pohjanmaalla enidn perkata silakkaa, vaan paka-
taan se kauppa-astioihin perkkaamattomana. Poh-
janmaalla on vhd laajemmissa piireissi tultu
huomaamaan se tosiasia, ettd perkkaamattomana
suolattu silakka on huomattavasti rasvaisempaa
ja maukkaampaa kuin perkattuna suolattu. Toi-
selta puolen on siiti kalastajalle erinomaisen
suuti taloudellinen hvéty, kun ei tarvitse kustan-
taa perkkaajia, joita monin paikoin olisi mahdo-
ton saadakaan.

Vieiset markkina- ja muut suhteet sitten méa-
ratkoot, onko suolattava kala perkattava vai ei,
ja miten tim# perkkaus on toimitettava.
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Silakan suolauksessa kilytinnossd olevia
erilaisia menettelytapoja.

Vanhimpia ja nykydin vielikin kiytinnossd
olevia suolaustapoja on suolata silakat suuriin
ammeisiin ja tynnyreihin, joista se sitten markki-
navalmiina siirretddn kauppa-astioihin.  Aikai-
semmin on ollut tapana viedd silakka alkupe-
rdisissd suolausamimeissa ja tynnvreissi mark-
kinoille, joista se on leiviskd kaupalla myyty,
taikka alkuperiisissi kokotynnyrin suolausas-
tioissa, Tdssi ammesuolauksessa on eri kalastus-
senduissa kdytinndssi erilaisia menettelytapoja.
Kaikkialla Eteli-Suomessa silakka ensin perka-
taan ja sitter vasta suolataan ammeisiin. - Poh-
janmaalla on tapana suolata silakka ammeisiin
perkkaamattomana, joista se miirityn ajan ku-
luttua suolaantuncena perkataan ja heti senjil-
keen pakataan lujaan puristamalla kauppa-as-
tioihin. Sodan jilkeisind vuosina on Pohjanmaal-
la tullut aivan yleisesti kiytantosn mydskin as-
tioida ja myydd silakka perkkaamattomana.
Perkkaamattoman kalan suolauksessa on se etu,
ettd kala voidaan silloin saada mahdollisimman
tuoreena  suolaan ja osa kalan sisielimissd ole-
vasta rasvasta suolan vaikutuksesta vetdantyy ka-
lan lihaksiin, tehden silakan lihan rasvapitoisem-
maksi kuin tuoreena perkatun. THméin suolausta-
van varjopuolia on se, etti ollaan pakoitettuja
kayttimiin suhteellisesti enemmin suolaa suolat-
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tavana olevaa kalam#drdd kohden ja ravinuoksi
kelpaamattomien osien madrd jai huomattavas-
ti suuremmaksi kuin tuoreena perkattujen, jois-
ta suolisto sekd kidukset on perkkauksessa pois-
tettu, Myés perkkaamatta suolattaessa kauppa-
astiaan kutukalaa, jolta helposti vatsa menee rik-
ki, on se vaara, ettd sappi- ja vatsanesteet pisise-
viit helposti levidmiin ja antavat kalalle epimie-
Iyttivan maun.

Kuten jo mainittiin, tulee tuoreena, tavalli-
seen stiomalajseen tapaan perkattu silakka suo-
lassa jonkun verran kuivempaa ja liha sitkeiim-
pééd kuin perkkaamattomana suolatussa. Usein
sattut, varsinkin kun kalaa tulee runsaasti,
ettd perkkaaminen vie paljon aikaa ja kalat eh-
tivit pehmetd ennenkuin ne saadaan suolaan
eikd niistd luomnollisesti endi silloin saada kun-
nollista suolasilakkaa.

Myd6hemmin on opittu varsinkin Ahvenanmaan
kalastajain keskuudessa suolaamaan silakka suo-
raan kauppa-astiothin. Timin suolaustavan edut
ammesuolaukseen verrattuna on, ettd viltytiin
siitd haitasta, minki ilma vaikuttaa suolaantu-
neeseen silakkaan aina silloin kun joudutaan ka-
loja mmuttamaan astiasta toiseen ja toinen etu
se, ettd kala tuoreena ladottuna sainnéllisiin
riveihin pysyy suorana sekd sunolaantuu tasai-
semmin kuin isoihin astioihin sekaisin suolatut.
Silakan suolauksessa on titi suolaustapaa pi-
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dettivd edistvsaskeleena warsinkin, jos opitaan
kiyttimdan erilaisia perkkaustapoja, ja toivot-
tava on, etti timi suolaustapa tulisi vleisemmin
kaytintoon.

Silakan suolaus amimeisiin.

Silakan suolaus tavallisemmin tapahtuu meil-
14 suuriin ammeisiin siten, etti ammeeseen kaa-
detaann n. nelikon mitallinen tuoteita silakoita,
joihin heti senjdlkeen sekoitetaan karkeata meri-
suolaa. Tallitavein jatketaan siksi kunnes amme
on tullut tiyvteen kalaa. Kahden tai kolmen pai-
vin kuluttua tehdiddn amineessa oleviin kala-
kerroksiin  kepilld aina pohjaan saakka ulot-
tuva reikd, joka tdytetdan suolalla, ja nimit-
taviit kalastajat sitd ssilmisuolaksi». Sitten kun
silakka on ammeessa 57 vuorokautta suo-
laantunut, astioidaan se kauppa-astioihin,

Téallaisessa ammesunolauksessa tehdiin meil-
14 paljon virheitd, jotka voivat johtua useam-
mistakin erl syista. Niisti mainittakoon m. n:.
sellaiset suuret suolaus-ammeet, jotka usein ovat
jopa satavuotisiakin, eivitki enidn ole siind kun-
nossa, ettd niissd voisi kunnollista suolasilakkaa
-saadakaan. Vuosien kuluessa on nimittdin as-
tian seindmiin imeytynyt silakan rasvaa, jota
el ole huolellisesti pesty pois, vaan on jatkuvasti
vuosi vuodelta pilaantunut ja hirskiintynyt ja
siten turmellut koko astian. Kun tillaiseen as-
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tiaan suclataan kalaa, alkaa — varsinkin lampoi-
selld ilmalla — harskiintynyt rasva puun sisdsti
erittyd suolaliuokseen ja pilaa lyhyessi ajassa
kaiken astiassa olevan kalan. Jos ammeessa on
silakka padssyt tdydellisesti happanemaan, on
sellaista ammetta vaikea saada tdysin puhtaaksi,
ja tdllaisessa ammeessa suolan runsaudesta huo-
limatta tulee enemmin tai vahemmin viallista
silakkaa. Suolausammeet ovat siis pidettivit
ehdottomasti puhtaina. Vanhat ammeet ja muut-
kin jo ennen kiytetyt suolaus-astiat ovat puh-
distettavat kalkilla esimn. seuraavalla tavalla: Puh-
distettava suolausastia tiytetdin partaitaan myvé-
ten vedelli ja annetaan liota vuorokauden wver-
tan, vesi kaadetaan maahan ja astia heti senjil-
keen sisipuolelta kalkitaan., Kalkkia kiytetidn
niin paljon kuin sitd mirkiin astian seindmiin
tarttuu, sekd pohjalle n. 2 cm vahvuudelta. Puo-
len vuorokanden kuluttua tivtetdiin astia vedelld
ja annetaan liota. Seuraavana piivini kaadetaan
vesi pois ja astia juuriharjan avulla huolellisest:
puhdistetaan. Kalkki samalla kun se tappaa bak-
teereja sitoo astian seinimiin imeytyneet vieraat
aineet,

Paitsi suolausammeista johtuvia virheiti, tu-
lee niitd itse suolaustyéssikin varsinkin silloin,
kun kalaa saadaan runsaasti ja ilman ollessa ldm-
min samallakertaa suolataan tiyteen 4—s5 tyn-
nyrid vetivii ammeita. Pilaantumista edistai
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isojen saaliiden sattuessa jo veneessi alimpien
kalakerrosten puristuksesta aiheutuva silakan to-
pea pehmeneminen, joka edelleen kehittyy ka-
laa perkattaessa ja hunhdeltaessa ja vihdoin
karkeaa isorakeista suolaa ei parhaimmallakaan
tahdolla saada tasaisesti sekoittumaan kalojen
valiin.,  Varsinkin 1dmpimalld ilmalla isoissa
ammeissa tapahtuu suoranainen limpeneminen
eli palaminen, johtuen tdmi siitd, ettd alimmat
kalakerrokset tulevat kovaan puristukseen en-
nenkuin karkearakeinen suola on ehtinyt sulaa
ja sekottua ndihin kalakerroksiin. Karkearakei-
sen suolan sulamista hidastuttaa vield se seikka,
ettd kaloja sekoittettaessa takertun suolarakei-
den ymparille rasvakerros, joka hidastuttaa suo-
lan sulamista.

Parhaiten saadaan ammesuolaus onnistumaan,
kun kalat toimitetaan nopeasti suolaan jos suin-
kin mahdollista ennen niiden pehmenemisti.
Jos kala on kutukalaa tai se miuuten on limaista ja
rasvaista—voidaan se koreissa huuhdella joko
nopeasti pistdimalld mereen tai valelemalla vettd
kalojen piille, jolloin vesi huubtoo ne kyllin
puhtaiksi.

Kun silakkaan kiytettivi suoclamiairi ta-
vallisimmin pannaan arvio kaupalla, silmimii-
rélla, johtuu siitd useinkin, etti suolaa tulee lii-
an vihan, josta seurauksena on verrattain no-
peasti alkava silakan happaneminen. Hyvin ylei-
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seni tapana on, ettd suolaa ei kdytetd kyllin run-
saasti silloin kun kalaa suolataan, vaan vasta
sitten kun huomataan kaiken suolan sulanneen,
tehdadn »suolasilmis. Tillsin ei suola kyllin
nopeasti ehdi levitd kauempana oleviin kaloi-
hin, joten ne ehtividt pilaantua.

Suolan vihyviti arvicivat kalastajat siité,
ettei kala 3—4 piivin kuluttua nouse suolave-
den pintaan, jolloin kaikki kalakerrokset kdsin
kiertden saadaan ammeessa liikkumaan, taikka
siitd, ettd kalat paisuvat ja snousevat kuiviiles.
Edellamainitut ilmist johtuvat siitd, — kuten
edelli on jo sanottu — ettd suolaa ei ole ollut
tarpeeksi- kyllistyttimain kaloissa olevaa vesi-
maAirad ja heti kun suola on loppuun sulanut,
on kalan kutistuminen myéskin lakannut, kala
paisuu, s. o. kdvmistila alkaa.

Aivan tarkkaa ohjetta suolamddran kivttd-
misestd el voida eikd ole hyodyllistikiddn an-
taa, silli kesa-heindkuulla suolattaessa on kiiytet-
tivi kotkeinta suolamiirii, kun taas loka-mar-
raskuulla pidisee vihimmillad suolalla. Edelleen
on otettava hunomiocon suwolataanko silakka huuh-
dottuna taikka ilman. Kaikki vlli mainitut y.
m, seikat vaikuttavat kivtettiviin suolamii-
THEN.

Selostettaessa suolojen wvaikutusta kalanli-
‘haan kivi jo selville, etti silakan liha sisaltdd ld-
hes 80 9, vetti ja suoloista pubuttaessa todet-
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tiin, etti suolaa sulaa I litraan 20° lampdoistd
vettd 359 gr. Siis esim. 30 litr. nelikko tuoretta
silakkaa sisiltda 24 litr. vettd jonka kyllastytta-
miseen tarvitaan 8, 6 kg. suclaa. Jos kalat tah-
dotaan esim. perkkauksen jilkeen meressd huuh-
toa vaatii sellainen kala jo enemmén suolaa, sil-
& kalaan on huuhdottaessa tullut lisis vetti,
joka myéskin on suolatla kyllistytettavd. Am-
mesuolauksessa timid vaikuttaa huomattavasti
ja silitd syystd onkin varminta kiyttidi suolaa
Io litr. nelikon kalaa kohti. Tami koko suo-
lamadrd el kuitenkaan aina sula, vaan jad
siitd osa sulamatta, mutta silloin kala myos sii-
lyy varmasti, eikd ole tarpeellista eniii erikoista
silmisnolaa lisits,

Kun meilli on aina totuttn kiyttimian vk-
sinomaan karkearakeista Vilimeren suolaa, joka
ei kaikissa tapauksissa ole semmoisenaan tarkoi-
tukseen soveliasta, kuten aikaisemmin on mainit-
tu, voidaan toimittaa silakan esisuclaus hienolla
voisuolalla taikka hienonnetulla merisuolalla.
Suolaus toimitetaan sopivimmin siten, ettd mata-
lalaitaiseen laajapohjaiseen astiaan, taikka eri-
koiselle suolauspéydille otetaan nelikonverran
kaloja, joihin kisin sekoitetaan noin 3 litr. hie-
noa suolaa. Kun suola on tasaisesti sekoitettu
kaloihin, kaadetaan kalat ammeeseen ja lisd-
tddn tarpeellinen miird karkearakeista meri-
suolaa. Niin menetelldin siksi kunnes amme on
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taysi. Tidllaisen menettelytavan edut on siini,
ottd hieno suola sekoittuu ja takertuu tasaises-
ti kaikkiin kaloihin ja suola sulaa nopeasti ja
estdd samassa kalojen ennenaikaisen pilaantu-
misen. Kayttimilld yksinomaan hienoa suolaa
tapahtuisi suolaantuminen lilan nopeasti. Vesi
tulee kalan lihasta pikaisesta suolan sulami-
sesta litan tarkkaan pois, saaden aikaan sen,
ettd silakka maistuu kuivan kirpedlti. Karkeaa
stiolaa kidyttimilla tapahtuu kalan suclaantu-
minen hitaammin, lihaskudoksiin jii enemmin
vettd, kypsyttien silakan huomattavasti mauk-
kaammaksi. Parin pdivdn kuluttuna kun silakka
on jonkunverran suolaantunut pidetiin kalo-
jen pidlld barvaa kantta ja painona kiveid, jot-
ta padlimiisetkin kalat ovat suolaveden peitti-
mat. Haitallisin puoli ammeisiin sekaisin . suo-
lanksesta on se, ettd silakat suolaantuvat monen
muotoisiin  mutkiin, joita on vaikea jilesti-
pdin oikoa. ‘I'4méd jaa myoskin tavallisesti te-
kemattid, joten kala tulee ikivinnikoiseksi, vai-
kuttaen huomattavasti silakan markkinaarvoon.
Téssd suhteessa olisi pyrittdvi vleisemmin kidyt-
tAmdan sellaista menettelytapaa kuwin jo muuta-
mat edistyneimmit kalastajat tekevitkin, et-
td silakka ladotaan ja suolataan kerrcksittain
amineisiin, vaikkakaan el yhtd siinnollisiin ri-
veihin, kuin nelikoihin ladottaessa tehdidin. T#-
fen suolatfuna on siitd se etn, eftd suola vai-
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kuittaa tasaisesti ja kalat tulevat suoria seki sién-
néllisen muotoisia ja on niitd sitten helppo la-
toa nelikoihin,

Astiat,

Astiain kunnollisuudesta riippun hyvin suu-
ressa madrin suolasilakan markkina-arve, Vaik-
ka astiain valmistus on viitme vuosikvmmening
huomattavasti parantunut, nikee vield yleisilli
markkinoilla Ighes 50 9, vuotavia tai muuten
huonoista aineista huonosti tehtyji astioita. —
Tuskimpa silakka-astioita saadaan kyllin pita-
viksi ja Kkestiviksi ennenkuin astian molempiin
piihin tulee rautavyét. Hyvisti lauttaamatto-
masta kuusipuusta huolellisesti tehdyt, siistit
kala-astiat  heriittivit ostajissa' luottamusta
tavaran kunnollisnuteen ja erittdinkin tavaran
sailyviisyyteen, ja niistd kuluttajat mielelliin
maksavat tdyden arvon. Asettamalla jokaiscen
astiaan  voipaperi, estad se puun ja pih-
kanmaun turmelemasta kalaa. S#inténi on pi-
dettivi, ettd ensiluokkaisestikin valmistetun as-
tian tulee vihintiin wvuorokauden olla vedessd
turpoamassa, entienkuin siihen silakkaa astioidaan.
Oksahalkeamavirheet poistetaan paraiten kittaa-
malla kaikki oksat ja pihkarakoset -— kuten norja-
lajset tekevit sillitynnyrille — tavallisella 6ljvki-
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tills. Kun kaikki taimi on suoritettu sisustetaan as-
tia voipaperilla, Paperoimista varten leikataan la-
hes kaksi astian sisikorkeutta pitkd ja 15 cm as-
tian sisipinnan ympéirysmittaa leveimpivoipaperi-
linska. Niin leikatusta paperiliuskasta taivu-
tetaan neljdsosa sen pituudesta kaksinkerroin,
jonka jilkeen paperi asetetaan astiaan ja kién-
netidfin taivutettu osa paperista astian pohjalle
siannéllisiin kidanteisiin, Neljdsosa paperin kor-
keudesta jai astian reunojen vldpuolelle, ja ta-
ma kiddnnetiin sittemmin kalojen pdille. Talla-
tavoin menetellen ei tarvitse leikata erikoista
ympyvrid astian pohjalle ja toista kansipddhdn,
vaan tulee koko astin paperoiduksi samalla pa-

perilla.

Kun anuneisiin suolattu silakka ou u. 5—7
vuorokautta ollut suolassa, astioidaan se kauppa-
astioihin, Pohjalaiseen tapaan astioituna paka-
taan silakka nelikoihin 2—3 wvuorckauden ku-
luttua riippuen vuoden ujasta ja osaksi suolan
vahvoudesta.  Suurin osa kauppaan tuodusta
silakasta on sekaisin pakattn nelikoihin. Fteld-
Suomessa ja Ahvenanmaalla on alettu jo mouin
paikoin Jatoa kaikki kauppaan tuotn silakka,
Siihen olisi kaikkialia pidstidvi, ettd silakka la-
dottaisiin kauppa-astioihin. Se tekisi .ostajiin
ja kuluttajiin huomattavasti edullisemman vai-
kutuksen, varsinkin silloin kuin ulkomaille vien-
ti tules kysymyvkseen.
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Huuhtomattomana suolattue  silakkaa  am-
meesta otettaessa huuhdotaan siith samassu
suolaliuoksessa enimmit suomut ja irtaantu-
neet méti- sekd maiti-jitteet. Heti ammeesta
nostamisen jilkeen aletaan kalojen latominen
kauppa-astiaan. Ensimmadinen kala kussakin ri-
vissd tulee vatsa alaspdin-ja siti seuraavat vat-
sa yléspain vihin viistoon asentoon. Kalat la-
dotaan suoriin riveihin piit astian seindmi#
vasten. Kun rivi on tiysl aletaan uusi rivi stuo-
raan ristiin edellisen kanssa. TUseita kertoja la-
donnan_ aikana painetaan astiassa kalakerrok-
sia lujempaan. Ladonta ja pakkans on niin toi-
mitettava, ettd nelikon astia (30 lLitr.) sisdltdd
vihintadn 31 kg silakkaa, Sittenkuin astia on
tayteen ladottu, ofetaan samasta ammeesta, mis-
sd kalat ovat suolaantuneet, suolaliuosta, joka
siivilgidddn harvan kankaan lipi ja kaadetaan
niinpaljon kuin sithen mahtuu. Senjilkeen tai-
viutetaan astian reunojen vlapuolella oleva pape-
11 kalojen piille sdinnéllisiin kddnteisiin ja kansi
tytidaan kiinni ja uurre tiivistetadn,

Silakan suolaus kauppa-astioihin,

Astiain  kisittelvssd  menetelliin  samal
la  tavoin kuin ammeisiin  suolatun silakan
astioimisesta on sanottu.,  FEpitasainen saalis
lajitellaan kalaa perkatessa, suuremmat ja pie-
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nenunit erilleen, samoin tehdidin, kun perkkaa-
mattomanakin suolataan. Perkkauksen jélkeen
ei kalaa pesti. Suoraan kauppaﬁstiaan suola-
tessa k'%i'ytet:ei.é,n g litr. suolaa nelikkoa kohden;
myvshemmin syksvild voipi suolamidrid ~vihen-
tid. rippuen siiden viilevdesti, Edellamaini-
tusta suoclamdirastd kavtetidn 3 litr. hienoa
suolaa, joka sekoitetaan nelikon kalaméirddn
isommassa astiassa (esi-suolaus). Kalat lado-
taan mahdollisimman tiiviisti samalla tavoin
kuin suolasilakan latominenkin tehdddn. Kun
rivi on tivsi, sirotetaan karkeaa merisuolaa ohut
kerros kalojen paalle, Astia ladotaan samalla
kerralla niin tdyteen, etti 4-—3 ketrosta tulee
ylapuolelle kansinurroksen ulottuvan voipapetin
varaan. Jos paperi on leikattu astian reunan ta-
salle tivtetdsn astia kalalla, joka on suolattu
samana paivind kuin astiassa oleva muu kala.
Noin 2—3 vuorokauden kuluttua, kun suola on
sulanut, otetaan liika suolavesi pois ja tarkaste-
taan. etti astiassa om tarpeellinen méird kalaa,
sekd taivutetaan astian reunojen ylipuolella ole-
va paperi kalojen pidlle sddnnollisin kadntein
ja kansi lyodddn kiinni. Kannen uurros tarkaste-
taan ja mahdollinen vuoto tiivistetdan ennenkuin
astia asetetaan pitkittiiseen asentoon. Kahden
vuorokauden kuluttua kaivetaan astian pohjaan
kaksi reikda ja tivtetiin samalla suolavedelld,
jossa kala on suolaantunut, jotta astia tulee var-



28

masti tdyteen ennenkuin lihetetidin kauppaan.
Reiki tukitaan puuntapilia.

Kylmiéisuolaus.

 Kylmisuolaustapa tunnetaan meilld lohen ja
silan suolauksessa, mutta silakan suolauksessa
el sitd vield ole otettn kdyvtintéon., Kuten tie-
dimme menettdi siika ja lohi suurimman osan
kaytts- sekd kauppa-arvostaan, jos sitd ei ole
jadkellarissa suclattu ja sdilytetty. Sama suh-

de tiytyy mydskin olla silakassa. EKylmisuola-

uksen ja siilytyksen ettt on siind, etti suolaa ei
tarvitse kayttdd liheskdin niin paljon kuin ta-
vallisessa huoneessa sttolattaessa, seki kauppa-ar-
vo ja maku on huomattavasti suurempi. Esrittdin-
kin lohen suolaus, vaikkakin se tapahtuu jdikella-
rissa on kehitetty verrattain pitkille; niinp4 ensi-
luokkaista suolalohita ei pysty valmistamaan kuin
harvat erikoisesti siiken perehtyneet henkilst, Sil-
loin kuin on kidvtettivissi keinoja suolasilakay
markkina- ja kivttoarvon kchottamiseksi, niin
dlkodn niitd jatettako kavttimattd. Jaikella-
rin — jdihuoneen -— rakentaminen silakan suo-
lausta ja siilyttamistd varten on yksi niitd toi-
menpiteitd, jotka vleisemmin toteutettuina tu-
lisivat vaikuttamaan kiénteentekevisti koko si-
lakkamarkkinoillamme. Mainittakoon tassi vh-
teydessii, ettd Vendjalld on kiivtdnnossi erikoi-
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neti kylmasuolausmenetelmi,  Saksalaisen tiri
Lengerich’in  ilmoituksen mukaan menetelldin
siind seuraavalla tavalla: Jadkellariin eli jaa-
huoneeseen  asetetaan suuria ammeita viere-
tysten jattamalldi vapaaksi ainoastaan kiy-
tivd huoneen keskelle, kaikki ammeitten valit
tivtetdan jaalla, niin ettdi ammeet tulevat syr-
jiadin myoten jaan sisddn. Suolaus toimitetaan
siten, etti vuorotellen pannaan kaloja, suoloja ja
hienonnettua j4iti, siksi kunnes amme on taysi.
Suolaa kivtetain 16—17 9, kalojen painosta.
Seuraus tistd on se, ettd kalat suolaantuvat
hitaasti, koska suola sulaa ja tunkeutuu lihaan
kylmissa paljon hitaammin kuin lampimissd.
Tilla tavalla suolattuja kaloja kuljetetaan kau-
paksi ainoastaan kylménid vuoden aikana ja sil-
loinkin varustettuna astiaan kiinitetylld huomau-
tuksella, etti sitd on sidilytettivi kylmissi pai-
kassa.

Viksinkertainen jddkellari rakennetaan ta-
saiselle maalle piirujen varaan laudoista. Sei-
nit tehdiin kaksinkertaisiksi, piirutuksen vi-
liin tehdain vksinkertainen pystylaudoitus, sa-
moin myvoskin sisilaudoitus. Frikoista lattiaa ei
vilttamattéomaisti tarvita, vaan ajetaan sahan-
purua n. 50—60 cm vahvuudelta, ja sen paille
asetetaan sidnnollisiin sdarmidibin  sahatut jai-
kappaleet tiiviisti toisfaan vasten.  Vilikatto
tehdiin myoskin laudoista parrujen varaan,
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jonka piaalle myoskin ajetaan sahanpurua s0—
60 cm vahvuudelta, Vesikatto voidaan tehd:
oljista, kuten tavallisen heindladon katto. Si-
sddnkiynti varustetaan kahdella ovella, ovien
vitlissd pidetiéiin heinilld tiyvtettvs, sikistd teh-
tyd tyvynvd, jonka tulee tiiviisti tidvttia koke
‘ovien vilinen aukko. Niin rakennettu jaihuone
sdilyttaa jaan sulamattomana vli kesin, eiki
tule kallitksi rakentaa ja jos samassa rannassa
kalastavat unseammat kalastajat yhdessd ryhty-
vit toimeen, niin kustannus ci tule nousemaan
kovinkaan korkealle,

Suolasilakan sdilyttdminen.

Fteli-Suomessa on yleisend tapana kalasta-
jilla sidityttad suolasilakkaa suolausammeissa ja
vasta muutamia piivid ennen markkinoille vien-
tid astioida kauppa-astioihin. T#llsin usein sat-
tuu, ettd astioita ei tule kyllin huolellisesti tar-
kastetuksi, wvaan pibkarakoset y. m. salaiset
vuotopaikat ilmaantuvat vasta sitten, kun kala
on pakattn astiaan.  Vilttadkseen wvuotavia
astioita joutumasta kauppaan on parempi as-
tioida suolasilakka vahintadn viikkoa ennen mark--
kinoille vientid, silla silloin ¢htii todeta vuota-
vat astiat, tiivistid vuodot taikka muuttaa kala
pitivdin astiaamn. )

Pohjalaiseen tapaan pakattu silakka siily-
tetddn aina myyntiastioissa. Kun parhaitenkin
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valmistetusta ja tiivistetystd astiasta alkaa suo-
lavesi vihitellen haihtua ja ylinnid olevat kalaker-
rokset kuivua ja hirskiintyd, on suolasilakka-~
astioita varastossapitoaikana hoidettava siten,
etti astiat tivtetain suolavedelld, joka toimi-
tetaan astian pohjaan ldvistettyjen kahden rei-
in kautta aina 2—3 viikon knluttua. Jos varasto-
huone on kyllin tilava, tulee varaston hoito hal-
vinmmaksi asettamalla astiat kansi alaspdin, la-
vistetty pohja ylospiin neljdén vierekkiiseen
riviin siten, etti molemmin puolin jdd kiytdvi
astiain tarkastamista varten. Astioita asetetaan
padllekkiin 3—5 kerrosta riippuen huoneen kor-
keudesta. Samaa suuruutta olevat astiat sioi-
tetaan eri ryhmiinsa. Kun astiat on asetettu pai-
koilleen, kaadetaan jokaisen astian pohjan p#al-
le suolavettd, joka siihen kaivettujen reikien
kautta valuu astiaan sikdli kun sitd sieltd haih-
tuu. Pienissi tiloissa suurempia silakkamidrid
siilytettiessi on astiat sdilytettdva pitkittais-
asennossa., Astian tdyttAmistd varten kaivetaan
astian sivuun reikd, josta suppilon avulla johde-
taan suolavesi astiaan. Reiki tukitaan puutapilla,
T4ll4 tavoin tiytetidin astiat joka 2—3 viikon
kuluttua. Jos kauppaan valmistettu astia josta-
kin salareiistd vuotaa eiki sitd saada pitdmdén,
on kalat muutettava pitivddn astiaan ennen
kauppaan lihettimista.




SISALLYSLUETTELQ:

Siv
Johdante
Eri silakkalaadit .......... 5000900000 C06PQEE00 0t COBEAEI00NAEAESERE 6
Supla .ivveeciavinens e et o e 8
Suolan vaikutus kalan lihaan ......cceeociimnn. 10
SBilakan perkRamsS ...oovveiciiecorirmmminiiinineesiireic e 13
Silakan suolauksessa kiytinnossd olevia erilaisia me-
FTY A £ A8 £ 011 T O 16
Silakan suolaus ammeisiin  ..o.cecvneiienr e 18
Astiat .ooooiiiiiiiniiiiiia Pro o R contc o diboannnadt 24
Silakan suolaus kauppa-astioihin ........ e P 26
Kybné suolaus coeeveireveiiicniiiriniiii s s rneeeas 28

Suolasilakan sdilyttaminen ..., eer 30



Ohjeita silakka-astian
hoidossa.

Asiantuntemattoman tai huolimattoman hoi-
don tihden suolasilakka perheiden ja wvihit-
tiiskauppiaiden hallussa usein pilaantuu. T§-
min estdmiseksi on jokaisen astian suhfeen
vialttimittd noudatettava seuraavia ohjeita:

I. Astiata aukaistaessa mahdollisesti pois-
tettu ylin vanne on jilleen asetettava paikoil-
leen;

2. Jos astia vuotaa, miki tapahiuu pohja-
uurroksesta, oksahalkeamista, pihkarakosista
y.m., on vuotopaikka pyyhittivi kuivaksi ja
vuoto {ukittava ikkunakitilla tai talilla tai nii-
den puutteessa. saippualla;

3. Kalan piilld on pidettiivd painoa, niin
ettd vlimmitkin kainkerrokset aina ovat suo-
laveden peittimit. Painona voidaan kAyttad
esim. astian pienennettyd kantta, jonka piil-
13 pidetddn kivea;

4, Ellei suoclavesi peitd kalaa, on sitd lisét-
tavi kyllastytetylld suolavesilinoksella, mika
valmistetaan sekoittamalla pulitaaseen veteen
keittosuolaa niin paljon kuin sitd linkenee.

5. Astia on siilytettivi mahdollisimman
kylmissa paikassa.

Huom.! Varastossa avaamattomana siily-
teitivii astia on heti ostettua tarkastettava,
mahdollinen vuoto tukittava ja astia aina, sii-
nikin tapauksessa ettei vuotoa huomata, tiy-
tettivi kyllastytetylld suolavedelld pcohjaan
tehdyn reijin kautta, joka tulkitaan puutapilla
tai ehjilld korkilla. Kanemmin varastossa sii-
Ivtettivd astia on joka kuukausi tdwyietiavi,
astia siilytetidin kyljellddin ja silloin talldin
kadnnettiva toiseen asentoon.

Suomen Kalastusyhdistys, Helsinki.

Rad vid skétseln av
strommingskirl,

P4 grund av bristande sakkiinnedor: ellar
virdsiés skotsel forskimmes ofta den i hem-
men eller hos minuthandlare uppbevarade sall-
strémmingen. I och fér undvikande av nimnda
oligenhet Ar det nddvindigt att med hinsyn
till varje kirl iakttaga fdljande f6rliallnings-
regler:

L Om wvid kirlets Oppnande det &vre
bandei mdjligen avligsnats bdr det ater pla-
ceras pa sin forra plats;

2. Laker kirlet, vilket sker runtom dettas
botten, genom  kvistsprickor, harisgingar
m.m., bor det likande stillet ordentligt torkas
samt liackan tilltippas med fOnsterkitt, talg
eller i brist pA dessa med tvil;

3. PA fisken bdr anbringas limpliz tvngd
s att dven de &vre varven alltid ligga i sali-
lake. Som tyngd kan anvindas t. ex. kirlets
lock, vilket gjorts nigot mindre, och pd vilkef
en sten placerats;

4. Om saltlaken icke fullt ticker fisken, pa-
fylles kirlet med mattad saltlosning, vilken
tillredes pA si sitt att vanligt salt blandas i
vatten, s mycket som blott 16ses dirav;

5 Kirlet BBr f6rvaras pd mojligast swvall
stille.

Obs.! Kirl, avsett att hallas oBppnat pa la-
ger, biir genast efter inkopet besiktigas, even-
tuellt befintliga Hickor tilltippas, samt kirlet,
Aven om niAgot ldkande stille icke kan obser-
veras, alltid péfvllas med mittad saltlake
genom ett i botten anbragt hal, som tillshues
med en triipropp eller kork, Kirl, avsett atl
hillas pa lager en lingre tid, bér varje manad
pafvilas med Iake, och forvaras liggande sami
omviindas di och di 1 annan stilluing.

Fiskerifreningen i Finland, Helsingfors.
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