


Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Tupalan perheessé on juuri ryhdytty harjoittamaan jokaisen
paéelinkeinoa — aterioimista. Perheen "aterialistit" ovatkin
taysilukuisina paikalla — kuinkas muuten — ruoka-aikana. Perunat
hoyryévat lautasilla. Asken avattu Jalostajan sillirasia on tdynna
herkullisia, punervankuultavia rasvasilliviipaleita.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

YIIRINFI STILTA

Saatiinpas siita vielad kuva, ennenkuin sisdlto ehtii huveta pikavauhtia
nalkaisiin vatsoihin. "Taall' maatta vaa', sanoi Rymaéttylan ukko, kun
monen vaivan jalkeen sai kalapyttynsakirveellaauki. Jal ostajan
kalaséilykerasian avaaminen kdy paljon helpommin avainta kayttaen.
Niin, helppoa on vamiin rasian avaaminen, mutta harvoin tulemme
gjatelleeks, kuinka paljon ty6ta ja vaivaa on tehty ja ndhty, ennenkuin
silli tdssd muodossaan on paassyt Tupalankin perheeniloksi ja
nautinnoksi. Nyt annamme perheelle ruokarauhan — kuten hyviin
tapoihin kuuluu. Tupalan perheen nauttiessa aamiaistaan me voimme
pistaytya pienella ulkomaanmatkalla — kas ndin —
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

— ainakauas Ilannin kalaisille vesille. Sielléhan ne Tupalan sillienkin
sukulaiset sukeltelevat. My6s Pohjanmeressa, Atlantissaja Pohjoisessa
Jadmeressa uiskentelee gjoittain suunnattomia silliparvia. Islannin
pohjoisrannikollaja siitd pohjoiseen olevassa meressa asustaa kuitenkin
suurikokoisin jarasvaisin sillirotu, miké& on olemassa.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Kalastusta néilla vesilla on jo harjoitettu kauan. 1800-luvun
puolivalissa tiedetddn ensimmaisten norjalaisten retkikuntien
koettaneen kalamiehen onneaan vaihtelevalla menestyksella 1900-
luvun puolella saaliit suurenivat parannettujen pyyntivélineitten ja -
menetelmien ansiosta. 1930-luvullailmestyi sinne ensi kertaa
suomalainenkin sillilaivasto. Nyky&an Islannin kansainvélisilla vesilla
h&arii suomalaisten ohella norjalaisia, ruotsalaisia ja tanskalaisia
kalastuslaivueita.
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Sillis%iilykkeité paivittéiseen ruokavalioomme

Yleisin pyyntitapa on nuottakalastus. Kun silliparvi on tavattu, veneet
piirittdvét sen nuotalla. Se onkin yleensa helppo havaita, silla parvi
uiskentelee 18hella pintaa. Nuotan ylareuna pysyy pinnalla siiné olevien
poijujen varassa ja dareuna painuu syvélle siihen kiinnitettyjen
painojen avulla. Taman jadkeen nuotta vedetdan kokoon pohjakdysien
avulla ja kiinnitetdan veneiden reunoihin, jolloin se muodostaa suuren
pussin.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Kun sillisaalis on saatu "emdlaivaan”, tapahtuu saaliin suolaus heti.
Tama on vattamétontd, koska rasvasilli, niinkuin veden vilja
yleensdkin, on luonnon-tuotteista hel poimmin pilaantuvaa.
Rasvaprosentti on jopa 30.
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Sillit pakataan paéttémina ja sisdlmykset poistettuina puuastioihin
kerroksittain. Kerroksien vdliin pannaan suolaa. Myohemmin
toimitetaan uudelleen pakkaus, ns. maapakkaus, jolloin tapahtuu
mydskin laukkaus. Suolavesi on n. 18—20 °/0. Astiat sisdltavét n. 110
kg hyvaa Idannin rasvasillia




Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Nyt onkin jo aika palata kotimaan kamaralle ja mik&s on palatessa, kun
matkaltamme saimme téllaisen valtavan vuoren tuoretta ja maukasta
syotavda. Ta-ma tynnyrimadra sisltéa 52.000 kg jaseriittdéd Jal ost
aj ankalasdilykeraaka-aineeksi 9—10 péivan tarvetta varten.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Raaka-aineen hoito on tarkkuutta vaativaa tyota. Tynnyrit varastoidaan
viiledan kellariin, koska sillit ovat arkojalammon javalon
vaikutuksille. Suolavetta tédynné olevat astiat séilytetéan pitkallaan.
Sillien kypsymista seurataan huolellisesti ja parhaassa
kypsymisasteessa olevat otetaan esiin.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Jokaisesta astiasta otetaan nayte tehtaan |aboratorioon ja sieltd saadun
kayttdluvan jalkeen siirretéén valmis raaka-aine tehtaalle
jalostettavaksi.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

"Kylpy on valmis, hyvét sillit?" Ennenkuin sillien kasittely aloitetaan,
ne pestédn perusteellisesti. Se suoritetaan taustalla nékyvassa
pesukoneessa. Niin, tdmahan onkin ensimmainen kerta sillien elamassa,
jolloin ne joutuvat suolattomaan veteen. Mahtanee tuntua oudolta. Nyt
e ole kuitenkaan aikaa moista tuumiskella, fileerauskone on vuorossa.
Tama kdy kuin voimistelutunnilla: Jako kahtia, 1—2—1—2. Téssa el
kyllék&an menna eri riveihin, mutta kahtia mennaan oikein siististi.
Kauniit punervat fileet saavat veden herahtamaan kielelle. Kone
selvittéa 50 astiaa 8 tunnissa. Ennen tdman koneen olemassaoloa
fileeraus suoritettiin kasin.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Fileerauskoneesta sillit joutuvat jakipuhdistukseen. Nahka poistetaan,
jajdjelle jaavain — 100°/0 herkkua. Fileet markkinoidaan joko
kokonaisina tai paloiteltuinavalmiiksi haarukkapaloiksi.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Haarukkapal ojen latominen taitavasti jatiiviisti vierekkéin vaatii
tekijaltaéan pitk&aikaista tottumusta ja sormingppéryytta. Alan tekijat
ovat oikeita "virtuoosgja' tehtavassaan. "Ei se kala, mut' se kastet™’,

sanoi laihialainen. Vaikkakin silti jo itsessd8n on maukasta, niin

lopullisen makutdydennyksen antavat erilaiset kastikkeet. Ne ovat
monen vuoden aikana kokeiltuja erilaisia yhdistelmid, joiden maku

tdydentda sillin oman maun.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Tuote on nyt valmis suljettavaksi. Se tapahtuu automaattisella
sulkemiskoneella. Ammattikielell& sanotaan tétd hermeettiseksi
sulkemiseksi, joka tarkoittaa sitd, etta tolkki sen jalkeen on
ilmanpitava. Silliséilykettd el kuitenkaan voida steriloida sité
kuumentamalla, koska tuloksena olisi keitettyé sillid — kukapa sitéa

sais.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Rasiat puhdistetaan sahanpuruissa, harjataan, pakataan ja varastoi daan
tehtaan viileddn varastoon odottamaan pdasya Tupalan perheen ja
Hupalankin ruoka- poytéan.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Jokai sesta val mistuserdsté otetaan nayte laboratorioon, jossa
tarkastetaan sulkeminen ja seurataan tuotteen sdilyvyytta eri
lampodtiloissa. Tarkkailua jatketaan n. 112 vuotta. Téll&tavoin voidaan
todeta kulloinkin markkinoilla olevien tuote-erien kestokyky. Tama
siksl, ettéd kuumentamalla steriloimaton kalaséilyke on ns. puoliséilyke
jakalan omat entsyymit ja pieneliot jdavat néainollen tolkkiin tekemaan
omaa térkeda tehtévaansa sillin kypsytyksessa. Viiledssa kypsyminen
kay hitaasti, lampimassa nopeammin. On todettu, etta viiledssa
séilytettyna tuote on parhaimmillaan 2—3 kuukauden kuluttua
vamistuksesta. On jopa todettu, ettd sopivan kuivassa, viiledssa
varastossa sillisdilyke on séilynyt yli vuodenkin gjan.
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Kehitys laatuvalikoiman lisddmiseks on kulkenut reippaasti eteenpain.
Uusin tulokas on Viikinki silli -sarja. Se edustaa entistd makeampaa ja
vahemman suolaista haarukkapalasillia. Viikinki sillid on saatavana
neljéssa erilaisessa kastikkeessa. Nama nelja erikoisen tayteldistéd ja
aromirikasta kastikelaatua ovat viini-, tilli-, tomaatti- ja Master-kastike.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Myds suurkuluttajatal ouksia varten on suunniteltu omat, tarkoitukseen
paremmin soveltuvat suurpakkaukset. Siind ndemme 2 kg:n
painokansitolkin, 4 ja 8 kg:n peltiastiat, jotka kaikki sisdltavat
herkullisia sillifileitd matjes- tai tomaattikastikkeessa.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Silliséilykkeiden osuus taloudenpidossa on vuosi vuodelta lisééntynyt.
Sailykesilli on naet sopivina haarukkapal oina mainio ruokahalun
heréttgja. Sitapaits kehomme suolantarve — varsinkin kesélla — tulee
nain miellyttavéllatavalla tyydytetyksi. Ei ole taloudellista kuluttaa
kallista tydaikaa ja -voimaakin sillien perkaukseen ja maksaa jopa
perkaus dttei sté.
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Sillisailykkeita paivittaiseen ruokavalioomme

Tupalan perheessd on juuri ryhdytty harjoittamaan jokaisen
p&delinkeinoa — aterioimista. Perheen "aterialistit" ovatkin
taysilukuisina paikalla — kuinkas muuten — ruoka-aikana. Perunat
hoyryéavét lautasilla. Asken avattu Jalostgjan sillirasia on tdynnéa
herkullisia, punervankuultavia rasvasilliviipaleita.
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