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‘. KALASAALIIT KILOINA V. 1920

Koivisto Kuolemaijarvi Terijoki Uusikirkko
Haili 2.000.000 250.000 15.500 800.000
Lohi 300 140 10.000
Siika 250 1.000
Kuore 11.500 10.000 200.000
Muut 20.000 21.000 20.000

Huom! Terijoen tiedot ovat vuodelta 1919.

Kuolemajarven kuorelukuun siséltyy myds muikkuja.
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“ > YLEISIMPIA RUOKAKALOJA

Z

Haili eli silakka

Muikku eli raapys eli molkki

Ahven Norssi eli kurvi eli kuore
Ankerias Nahkiainen eli silmu
Kiiski Siika

Kortsa eli seipi Sarki

Kuha Sayne

Lahna Vimpa

Lohi
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TARKEIMMAT PYYNTIMENETELMAT
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Verkko
(haili, sarki, kiiski, siika)

Rysa
(haili, siika, muikku, lohi)

Selkasiima
(siika, lohi)

Nuotta
(haili)

Poistui paaosin kaytostd 1900-luvun alussa
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% TUORETTA JA SAILOTTYA

Kalat valmistettiin ruoaksi ja syotiin
e pyyntituoreena

e suolattuna

e savustettuna

e kuivattuna

e hapatettuna
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SUOLAKALAT 1

Hailista tuli suolattuna silakka

e suolattiin myyntiin

e syyskudun lihavia ja rasvaisia haileja suolattiin
myo6s omaan kayttéon

e suolattava tuoreeltaan pyyntipaivana enintaan

muutaman tunnin kuluessa pyytamisesta

kokonaisina vain sisalmykset ruokittuna

sailytys puuastioissa (tynnyri, nelikko)

sailyivat talven yli

serpaan, soppaan, potteihin,

lohkoihin, piirakan taytteeksi

3.10.2009 Risto Anttila 7

SUOLAKALAT 2

Siika, kuha, lahna

® suomustettiin, perattiin (sisadlmykset pois), avattiin selasta
® suolattiin puupyttyyn kokonaisina
(lihapuoli yléspain, painon alle)
@ sydtiin myds riimisuolattuna
@ suolattu siika oli erityisesti vieras- ja pitoruoka
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SUOLAKALAT 3

Muikku (raapys, molkki)

@ suoli pois leuan alta

® suolataan puupyttyyn kerroksittain, runsaasti suolaa
kerrosten valiin, tiukkaan vieri viereen, jottei iimaa jaa valiin
kovia kuin tikut

sailyivat useita vuosia (3 vuotta)

suolaus kutuaikana heinakuun puolivalissa

myos muikun méati (maahma, mauku) otettiin talteen ja
sailytettiin suolattuna. Sydtiin sarpimena perunoiden kera
tai leivalle levitettynd, mausteena sipulia.

Risto Anttila 9

3.10.2009

SAVUSTETTU KALA

® Haili
myds

® ankerias

® lohi

e siika
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KUIVATTU KALA, KAPAKALA

Uunikuivaus (pienet kalat) limakuivaus
e ahven @ hauki

@ Kiiski @ lahna

® kuore @ sayne

® sarki

Kalat suolataan
ennen kuivausta.

Kuivattuja kaloja syétiin sarpimena ja kaytettiin
serpaan, lohkoihin jne.

Kuivattu kuore oli varsinainen vientituote,
sita vietiin mm. Pietariin suuret maarat.
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HALKINAISET

10 perunaa
30 suolasilakkaa
1 dl karkeaa suolaa

Hailit perataan (paa jatetaan) ja annetaan suolaantua yon yli.
Pestyt, kuorimattomat perunat halkaistaan pitkittdissuunnassa
kahtia. Perunat ladotaan kattilaan, peitetaan vedella ja niita
keitetdan n. viisi minuuttia.

Silakat liotetaan ja ladotaan perunoiden paalle.

Keittdmista jatketaan, kunnes perunat ovat kypsia ja pehmeita.

Keitinvedesta saastetaan desin verran valkokastikkeen
mausteeksi. Halkinaisten kera tarjotaan valkokastiketta
(sipulikastiketta).
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PAATTOMAT
(Hiillostetut hailit)

1 kg tuoreita haileja
silakan suolavetta

Tuoreet hailit perataan, kiduksien poiston yhteydessa
vedetaan suolet ulos. Paa poistetaan, kalan vatsa
jatetdan ehjaksi. Kalat huuhdellaan hyvin ja pannaan
sitten 15-20 minuutiksi silakan suolaveteen.

Kalat pujotetaan vartaaseen ja hiillostetaan hehkuvien
hiilien paalla, ensin selka- ja sitten vatsapuoli.
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SILAKKASERPA

171 vetta
pala lanttua lohkottuna
1 sipuli

maustepippuria
25-30 suolasilakkaa
1 litra perunaa lohkona

Lanttukuutiot keitetaan pippureiden kanssa vedessa puolikypsiksi.
Lisataan sipuli ja perunalohkot. Kun perunat alkavat kiehua,
lisatadn huuhdellut ja pilkotut suolasilakat perunoiden paalle,
keittamista jatketaan kunnes perunat ovat pehmeita.

Syddessa jokainen voi laittaa maitoa lautaselleen maun mukaan.
Silakkaserpa voidaan suurustaa maun antamiseksi myos
ohraryyneilla tai vehnajauholla.
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KALATYTINA

Lahnaa, siikaa, haukea, ankeriasta tms.

Kalat suomustetaan, perataan ja pilkotaan palasiksi. Kalanpalat
ja kalanpaat pannaan kattilaan, mausteeksi suolaa, sipulia ja
pippuria. Kylmaa vetta niin paljon, ettad kalat peittyvat siihen.

Seosta keitetdan pienella tulella kunnes kalat ovat pehmeita.
Keittdmisen aikana on kuoha kerattava pinnalta pois.
Kalanpalat ja -paat matetaan potteihin ja liemi siivildidaan paalle.

Hyydytetaan kylmassa tilassa, esim. kellarissa.

Syddaan sarpimena perunoiden kera.
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