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nyhtéa talteen pitkat niskaharjakset, koska niitd tarvittiin pellavahar-
jaan ja suutarin pikilankaa varten. Kun ruhoa ei nyljetty, muu
harjaspeite poistettiin roviossa korventamalla ja kuumalla vedelld
kaltaten. Lihattaessa otettiin ensin rinnan kohdalta kolmiomainen
rintakappale. Siten syntyneestd aukosta kaivettiin esiin henkitorvi,
tdyt ja sydan. Vatsa viillettiin sylttyjen tekoa varten erillisend
kappaleena.

Teurastuspédivin iltana oli poikkeuksellinen tilaisuus ylensyomi-
seen asti herkutella tuoreella lihalla. Syotaviksi kelpaavista sisdeli-
mistd, kuten sydamestd, keuhkoista, maksasta ja munuaisista, keitet-
tiin padan tdysi lihakeittoa, jolla oli omia perinteisida nimityksia:
Etelda-Pohjanmaalla syddmysperunat, Savossa ja Karjalassa rappais-
keitto, Etela-Karjalassa tappajaiskaali. Nami yltakyllaisyyden paivit
jaivat kuitenkin lyhyiksi, silld varastoitiinhan péilihat talvea varten.
Eteld-Karjalassa nimenomaan pidittdydyttiin sydméstda muina vuo-
denaikoina muuta kuin syksylld lahdattua lihaa. Pysyvissad syonti-
kiellossa olivat pikkuvasikan- ja vuohenliha sekd kana ja kaikki
veriruoat (Sirelius 1919), miki tietenkin johtui kreikkalaiskatolisen
kirkon vaikutuksesta niillakin seuduin, missa ortodoksista vaestoa ei
asunutkaan.

Tukholmassa oli ainakin jo v. 1477 olemassa oma teurastajien
ammattikuntansa, jonka jdsenten hallussa oli kaiketi my0s lihakaup-
pa. Talonpojilla oli lupa tuoda lihaa kaupunkiin vain puolin ruhoin,
ja heiddn oli varustettava ne omalla puumerkillidn. Huomion
kiinnittdmisestd lampaan korvamerkkiin on nidyte Turusta vuodelta
1691. .

Teuraskarjan kauppa oli vield vuosisadan alussa jarjestymatonta.
Ostajat kiersiviit talosta taloon, ja myyja toimitti eldimensa maara-
paiviand ja -aikana sovittuun paikkaan tienvarteen. Maantielle kertyi
vihin erin suuri lauma, jota lepuutettiin ja ruokittiin tavallisesti
etukiteen vuokratuilla peltolohkoilla. Joukko ei olisi tictenkdan
pysynyt koossa, jolleivit yleiset kulkutiet olisi vield olleet viljelysten
kohdalta molemmin puolin aidan suojaamia. Niin karjalauma vaelsi
vield muistin ulottuvissa olevana aikana esim. Karjalohjalta Helsin-
kiin eli runsaasti toistasataa kilometrid pitkdn matkan.

Nykyisin kotiteurastus on vidhentynyt siihen médrdan, ettd yli
90 % koko lihantuotannosta saadaan virallisen tarkastuksen alaisina
toimivista teurastamoista.

Juutalaisen uskontoperinteen mukainen teurastustapa Sektaus toi-
mitetaan tainnuttamattoman eldimen kaulaan vedettévilla viilloilla.
Talld menettelylld luullaan veren valuvan tarkasti kuiviin. Rituaali
perustuu Vanhan testamentin kieltoon syodd verta missdan muodos-

sa. Sektaus on useimmissa maissa kiellettyd, Suomessa tietyin’

rajoituksin sallittua.

2. KONSERVOINTI- JA KYPSENTAMISMENETELMIA

Tavallinen lihan sdilomistapa oli suolaaminen kerroksittain puiseen
tiinuun. Kun lihojen pidlle vield mydhemmin lisdttiin keitettyd
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suolavettd, syntyi viakevi konservoiva liuos. Niin meneteltiin etenkin
Linsi-Suomen vanhoilla viljelyalueilla. Lounaismurteiden suolave-
destd kdyttdmd germaanisperdinen nimi lauka viittaa ldntiseen
kulttuurivaikutukseen. Yleisen makutottumuksen mukaan syysteu-
rastuksesta saatu liha oli riittdvisti suolaantunutta vasta jouluun
mennessd, ja kuitenkin se oli vield tallin kielenkdytossd »tuoretta
lihaax» (Sirelius 1919).

Suolaus ei ole vanhin eiké yleisin konservoimismenetelmi. Ruot-
si-Suomessa suola oli kallista ja hankalasti saatavaa tuontitavaraa
aina 1300-luvun puoliviliin asti, jolloin hansakaupungit alkoivat
myyda halpaa Liinecburgin suolaa. Mutta vaikka suolan saanti
helpottuikin, on huomattava, ettd se pysyi tuontitavarana, jonka arvo
satamasta sisimaahan pdin edettdessd vastaavasti lisdantyi, ja sitd
sadsteliddammin sitd oli siis kaytettavid. Perinniiset konservoimisme-
netelmit olivat toiset.

Pohjoisessa ilmanalassamme tarjoutui itsestdén tilaisuus jaadytti-
miseen. Lappalaisemme sailyttivdt vield dskettdin poronlihaa jiady-
tettynd. Pyyntiretkelld voitiin peuran-, hirven- tai karhunlihakappa-
leita tilapdisesti varastoida puun oksille, koskeen tai kylmiin
lahteeseen. Syksylld kaivettiin kalan tai riistanlihan siilyttdmista
varten maahan kuoppa, joka vuorattiin kivilld tai haljispuolikkailla.
Lihojen paillispuiden painoksi nosteltiin kivii senkin vuoksi, etteivit
pedot olisi pédsseet niihin kisiksi. Kun varastot, samaten kuin
erdaittoihin kootut riistalinnut, paastiin korjaamaan talteen (kiesidi-
madn) vasta hiihtokelilld, niin liha oli tietenkin jonkin verran
hapantunutta. Mutta puutteelliset menetelmit olivat kehittineet
makutottumuksen, jonka omaksuneet pitivit hapanta makua luonnol-
lisena, vieldpd arvostettuna ominaisuutena.

Vanhoja siiléntamenetelmid on myds lihan kuivartaminen, johon
kuiva ja steriili subarktinen ilmastomme tarjosi oivallisen mahdolli-
suuden. Sité harjoitettiin viimeksi Itd-Suomessa, Karjalasta Perdpoh-
jolaan. Karjalassa oli tapana kevittalvella tai viimeistdin varhaiske-
vddn purevantuntuisen tuulen eli ahavan aikana panna niukasti
suolattuja lihoja katolle rakennettuun telineeseen eli lihahepoon
kuivumaan. Vield yleisempi kuin Karjalassa oli katolle sijoitettu
teline Liansipohjan suomalaisalueella ja sen lihituntumassa (Talve
1961 b). Lihoja voitiin ripustaa myds paivanpuoleiselle seinille
raystaan alle »pakkasen kypsyteltavdksi» ja tarvittaessa suojata ne
lintuja vastaan peittdmalla ikdkululla verkolla. Valmista ahava-l.
seindlihaa oli mahdollista — jos talous sen salli — siilyttid
aitanparvella pilaantumattomana vuosikausia. Kuivattava liha oli
tavallisesti nautaa, lammasta tai poroa, ani harvoin sikaa.

Erityisend kuivatun lihan lajina mainittakoon linnuntikkd. Sitd
valmistettiin Pohjois-Suomessa ainakin 1700-luvun lopilla, ehki
myShempidnkin, kanalinnuista, etenkin metsosta. Kynitty ja perattu
lintu tdytettiin tuoreilla kuusenhavuilla ja pantiin ahavatuuleen
kuivumaan. Takkiliha — kuten myos kuivattu, vitamiinipitoisuuten-
sa siilyttinyt kalankappale — oli hyva# matkaeviistd, jonka pureske-
lu antoi voimia mm. pitkin erimaataipalen tarpojalle.

Kylmissd savussa palvaaminen saattaa olla yksinkertaisena tekni-
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Emdéintd aitan lihatiinulla. — Muaaninka, Kddrmelahti. Ahti Rytko-
nen 1926. Museovirasto.

455 send suorituksena miten vanha konservointimentelma hyvinsa. Sa-
TN vustuuhan poronreisi pitkdaikaista varastointia kestaviksi vaikka

lapinkodan tulisijan ylidpuolella olevassa orressu.

Tavallisesti jonkin aikaa suolassa pidetyt lihat ripustettiin saunan
orsille. Uunissa poltettiin savuttavia, mutta niukasti lampod antavia
puita, mieluiten katajaa tai haapaa, ja toimitukseen tarvittiin aikaa
runsaat pari viikkoa, jopa enemminkin. Loylyé ei kiukaalle heitetty
lainkaan. Nykyoloissa tdllainen savustaminen on vaivalloisuutensa
vuoksi menettdnyt merkityksensd. — Mutta esimerkkind mainitta-
koon, etti Kastelholman linnassa Ahvenanmaalla oli v. 1549
merkitty muistiin 2 642 savustettua lintua (»rogtt taglar»), jotka oli
koottu veroina ja jotka laskettiin puolikkaina (Stord 1968).

Kuuma palvaus on vield kilytossa pysynyt kypsentamis- ja konser-
voimismenetelmi. Sauna ldmmitetddn etukiteen niin kuumaksi, etti
lihat kypsyvit parissa vuorokaudessa. Rasva tippuu niiden alle
asetettuihin astioihin. Polttopuiksi kiytetdén jalkivaiheessa hyvia

Lihahepo — katolla. Su0=
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koivuhalkoja, kiukaalle heitetisin kuumat 18ylyt, ja huone pidetdin
koko ajan tarkoin suljettuna. Katajansavu antaa lihalle raikkaan
sivamaun. Tilli tapaa voidaan kotioloissa vieldkin palvata sian
takajalan reidestd joulukinkku eli liikkid. Ainakin Lénsi-Suomessa
suosittiin vanhaan aikaan myos naudan- ja lampaanlihan palvausta.
Siihen viittaa jo Erik Schroderuksen sanakirjassa esiintyvéd germaa-
nisperdinen kinkun nimitys pdysti, joka keskipohjalaismurteissa
tarkoitti palvatusta naudanreidestd keittdmilld valmistettua liharuo-
kaa. Lounais-Suomessa palvattiin saunassa myds lihamakkaroita.

Palvaamisen vanhaa kanta-aluetta oli Varsinais-Suomi, Lansi-Sa-
takunta ja Uudenmaan rannikko, missd oli vasiten rakennettuja
palvisaunojakin (Talve); ehkdpd juuri saunan ansiosta termi siirtyi
ruotsin murteisiin (palvat kott). Varhemmin palvaaminen rajoittui
ydinseuduillaankin kartanokulttuuriin ja muun vauraan talouden
piiriin. Vanhin tieto savustetusta lihasta (rogt kott) on Raaseporin
linnasta vuodelta 1540; seuraavalta vuodelta on Turun linnan tileihin
jaanyt merkintd, ettd laivatimpureitten muonitukseen oli kulutettu
noin 400 kg palvattua lihaa (Hartman 1896; Gardberg 1936).
Kummassakin tapauksessa saattaa olla kyse kylméssé savussa palvaa-
misesta. Rudenschéldin aikaan lihan palvaaminen oli Hédmeessi
tuntematonta. Kaakkois-Savossa Taipalsaarella omaksuttiin joulu-
kinkku vasta 1920-luvulla; sitd ennen pidettiin joulupdydéssé paistet-
tua laskid, lammasta ja raavaanlihaa (Kohvakka 1949). Kuitenkaan
savustaminen ei ollut vallan tuntematonta Iti- ja Pohjois-Suomessa-
kaan, vaikka niilld alueilla perinndiset konservoimismenetelmét
olivat toiset. Talven mukaan tapa levisi Varsinais-Suomesta késin
rannikon suunnassa ididssd Viipuriin asti ja pohjoisessa Oulun
korkeudelle.

Savo-karjalaisella alueella, miss# kaloja kuivatettiin uunissa, siind
palvattiin myos lihaa. Téhédn tarkoitukseen kaytettiin koivu- tai
haapapolkysti veistettyd kaukaloa, liakourua, joka Karjalan kan-
naksella, Eteld-Savossa ja Itd-Uudellamaalla oli nimeltdan sdrd.

Sara pantiin kuumahkolle uuninarinalle siten, ettd sen toinen paa
jai uuninsuun ulkopuolelle. Uunissa olevan pién alle korokkeeksi
asetettu halko pysytti sdrdn vinoasennossa, joten kaukaloon kertynyt
rasva paisi valumaan nokan alle pantuun astiaan. Valumista voitiin
kehittyneimmissd laitteissa sadnnostelld kaukalon nokassa olevan,

Lihakouru eli sard.
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tapilla suljettavan reién avulla. Keski-Suomessa Korpilahdella pais-
tettiin kourussa syksylld ja talvella nimenomaan naudan- ja lampaan-
lihaa. Kouru otettiin iltahdmarassd uunista, nostettiin tuolien varaan.
Aterioitsijat kastoivat perunaa koururasvaan, jota muuten erikseen
varastoitiin talven kuluessa kadytettdviksi kastikkeeksi (Kuusanmiki
1928). Uunissa palvaaminen ei siis itse asiassa ollut konservointime-
netelmd, vaan tapa ‘valmistaa lihasta herkullista ruokaa. Mikili
konservoinnista on aihetta puhua, olkien ja varpujen pailla kuivatta-
mista voitiin toimittaa uunissa missa hyvinsi. Itdsuomalaisen ruoka-
talouden omimmaksi erikoisuudeksi jad paistokouru, joka ei esineeni
liene kovinkaan vanha.

Vaatimattomissa ja vdhdvaraisissa talouksissa paistettiin pienem-

pid lihaerid uunissa petdjankuorilevyilld, milld tapaa kypsennettys
lihaa (ja kalaa) sanottiin levyksi. Ndin valmistettuna kelpasi syoti-
vdksi oravanlihakin, jota ennen uuniin panoa oli y6 pidetty suolave-
i dessi.
Eldimen sisuksia ymp#rdivi tali otettiin teurastettaessa erikseen
| talteen, ja sitd voitiin sdilyttda joko sellaisenaan kuivattuna tai
| hienoksi hakattuna ja suolattuna hdysténd ja kiyttda aikanaan
| paistinrasvaksi tai keittojen lihavoittamiseen. Pieneksi hakatuista
o o e 8 eldiimen pehmeistd sisdosista valmistettiin pylsyd eli murua siten, etti
LU P vihdssd vedessi kypsennetty seos koottiin rohdinvaatteeesta kisinnet-
tyyn pussiin. Pussi vidnnettiin siséltdineen tiukaksi moykyksi ja
| sidottiin lujasti kiinni; vesi valui pois, ja kankaan pintaan hyytyvi
rasva teki kddrdstd ilmanpitdvin (Vilkuna 1935). Keski- ja Pohjois-
Pohjanmaalta tunnettu tapa on vieldkin konservatiivisempi: ispinqi,
| kuten hienoksi hakattua ja suolattua sisustalia nimitettiin, kirittiin
rullaksi kierrettyni lampaan mahapintaan ja kiytettiin paistorasvaksi
tai ruoan hoysteeksi. Lappalaiset kiyttivdt samaan tarkoitukseen
poron mahalaukkua. Vanhaan yhteispohjoismaiseen kiytantoon viit-
taa islannin ispen, joka tarkoittaa rasvalla tiytettyd eldimen perasuol-
ta.

Veren siilyttdmisestd on tietoja vain Varsinais-Suomesta ja Ala--
Satakunnasta, missd sitd suolattiin puuastioihin. Yleensa veri kiytet-
tiin tuoreeltaan makkaroihin, myés erilaisiin leivonnaisiin. Linsisuo-
malainen verileipd leivottiin ohueksi reikileiviksi, joka kuivatettiin.
Sitd ei sydty leipdnd, vaan erilaisina keittoruokina. Samalla tavoin
kidytettiin pienehkdiksi moykyiksi leivottuja kamsuja eli kyrsésid.

Vield vuonna 1558 oli Suomen merkittdvin vientiartikkeli kala.
Kun se tdhidn aikaan oli myds veroparseli, silli oli perinniisesti
huomattavan arvokas asemansa myds kansanomaisessa ruokatalou-
dessa. Tdrkeimmiit lajit olivat silakka, muikku ja kilohaili seki lohi,
siika ja hauki. Mutta 1700-luvulle jouduttaessa kalan kulutus oli jo
vihentynyt, ja nykyisin kala seki erilaiset kalasiilykkeet ja pakasteet
ovat voittopuolisesti ulkomaista tuontitavaraa.

Kalan konservointi madraytyi osaksi kausiluontoisesta pyynnisti.
Kutukalastuksen aikana saalis oli runsas, ja sen tuotolla oli pyrittava
selviamédn yli laihojen piivien. Vaihtokauppaa ja veronmaksua
varten varatun kalan oli kestettdvd pitkdaikaista sdilytystd. Niin
paddyttiin kolmeen menetelméan, joita kaikkia voi pitdi ikivanhoi-
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na: hapattamiseen, jaadyttimiseen ja kuivattamiseen. Naihin verrat-
tuna suolaus on suhteellisen uudenaikaista konservointia. Nykyisin
kaupallisessa tarkoituksessa harjoitettu kalan savustaminen kuuluu
paremminkin ruoanvalmistustaitoihin kuin sdiléntdmenetelmiin, eikd
se ole kansanomainen tapa olutkaan meill4 sen paremmin kuin esim.
Virossa (Rink 1955 a). Tulen hohteessa kypsentdminen on eri asia.

Happamen eli kesdytyneen (Karjalassa vouhtuneen) kalan syonti
oli vield 1700-luvulla yleistd suurimmassa osassa maatamme. Carl
von Linné mainitsee matkahavaintonaan tavan esiintyneen v. 1732
mm. Vaasan seuduilla. Itd- ja Pohjois-Suomessa Inariin asti tapa
sailyi paikoitellen télle vuosisadalle asti. On luonnostaan selvii, ettd
hapattamista voitiin harjoittaa vain omaa kotitaloutta varten ja
sellaisilla erdalueilla, missa suolaa ei ollut sen hinnan ja kuljetushan-
kaluuksien takia mielin madrin kaytettdvana (Talve 1958, 1961 a).

Eriissd kalannimissd on sdilynyt muistoja hapattamisesta. Suo-
menlahden ja Saaristomeren alueella esiintyvian kilohailin alkuosa
merkitsee murteissa hapanta. Sisdmaan ruokataloudessa merkityksel-
linen muikku oli karjalaismurteissa vanhalta nimeltdéan rédapys, mutta
kun »muikulla» on mm. muikeata eli hapanta tarkoittava merkitys,
siitd johduttiin muikkukalaan ja lyhemmiten muikkuun, joka vakiin-
tul kalan yleisnimeksi (Ruoppila 1962; A. Vilkuna 1965).

Tyypillinen menetelmi oli s#ilda kalat pantioon eli purnuun.
1700-luvulle palautuvien tietojen mukaan pantiin peratut, mutta
suolaamattomat muikut lautojen viliin ja jaadytettiin. Keski-Suomes-
sa pantioitiin muikkuja siten, ettd peratut kalat puristettiin tuoreel-
taan ohuista péreistd nivottujen liisteiden viliin, ja ndin syntynyttd
nippua séilytettiin jadtymiseen asti kaupiteltavaksi »alempana Ha-
meessd» sijaitseviin pitdjiin (Rudenschdld 1899). — Samuli Paula-
harju kertoo Inarista, ettda kalakentdlla maahan kaivettu kalatynnyri
kuljetettiin vasta talvikeleilld kotiin. Ilomantsissa ja Maaningalla
lisdttiin suolaveteen hapatusprosessin kiithdyttdmiseksi jauhoja (Man-
ninen 1918; Rytkénen 1931 b).

Erdkulttuurissa valttamattomyyden pakosta syntynyt tapa siirtyi
kotitalouden piiriin. Olennaista sen kehittymiselle oli, ettd kalaa
pidettiin ennen hapattamista v&hidssa suolassa, miké johti Ruotsissa
modernin tehdasjalosteen, hapatetun silakan (surstromming) syntyyn
(Talve 1961 a). — Pohjoisruotsalaisen happamen kalan nimitys
gravfisk, gravad lax: grav = maakuoppa) on »graavina lohena»
siirtynyt edustusravintoloittemme ruokalistaan. Vihidsuolaisuudesta
tuli ruokalajin tunnus vield sen jdlkeen, kun lohen hapattamisesta oli
jo tuovuttu (A. Vilkuna 1965).

Kalan hapattamisesta on tietoja Islannista Japaniin. Se on siis ollut
erityisesti pohjoisen Euraasian mantereelle ominainen ilmi6 (Zelenin
1927; Mozynski 1936).

Kuivattaminen on kalan kisittelytapana sidilynyt vanhoista ajoista
nykypdiviin. Vain tarkoitus on muuttunut; alkuaan kuivattamisella
tahdottiin turvata ihmisen oma ravinnon saanti kausipyynnin yltakyl-
ldisyydestd yli pulakauden, nykyisin kuivatetaan silakkaa kananrehu-
teollisuuden tarpeisiin. Muinaisista tavoista on muistuttamassa se
norjalainen turska, joka jouluna livekalaksi valmistettuna ilmaantuu
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Kalaa kuivumassa. — Pyhdmaa, Edvdinen. J. Turunen 1928. Mu-
Seovirasto.

ruokapdytddmme, mutta sen jilkeen tuota pikaa hividd markkinoilta.
Kuivattuja turskanpuolikkaita oli vield 1930-luvulla isoina kasoina
valikoitavaksi maalaiskaupan ovinurkkauksessa. Pehmittdminen ta-
pahtui kotona koivunlipeassi liottamalla.

Kalaa kuivatettiin joko ulkona tuulessa ja auringossa tai asuinhuo-
neen suuressa uunissa, myShempini aikoina eriilli seuduin varta
vasten rakennetuissa kuivatusuuneissa.

Ulkosalla kuivattaminen toimitettiin parhaiten kevitauringon
paisteessa ahavassa joko siten, ettd kalat levitettiin kalliolle, ripustet-
tiin riv’ville tai naulattiin tikkuun pistettyini rakennuksen piivin-
puoleiselle seindlle. Isommat kalat, kuten lahnat ja hauet, tavallisesti
halkaistiin. Kuivatettaviksi sopivatkin erityisesti laihat kalalajit,

16 — Vuorela, Suomalainen kansankulttuuri 241
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koska rasvainen kala pyrki tissd kisittelyssd hirskiintyméan. Lappa-
laisille ominainen tapa oli kuivattaa suuria Kaloja vatsapuolelta
keskusruotoa mydten halkaistuina ja tikuilla levitettyind. Pikkukalo-

ja, sarkid, norsseja ja kuoreita, voidaan vieldkin kuivatella katolle

nostetussa parekopassa tai nuoraan pujotettuina. Isompia voitiin
ennen kuivatusta pitdd jokin aika suolassa, mutta alkukantainen tapa
oli kuivata kapahauki suolan sadstamiseksi tuoreeltaan.,

Kun ulkosalla kuivattamista on pohjoiseuraasialaiseen tapaan
harjoitettu kaikkialla maassamme, tunnettiin uunikuivatus paaasialli-
sesti vain Itd- ja Pohjois-Suomessa, missd paivittdin lammitettavalld
leivinuunilla muutenkin oli tirked asema ruokataloudessa. Kasittelyn
kohteena olivat eritoten syksylld pyydetyt pikkukalat, kuten ahvenet,
kiisket, sdrjet ja muikut. Kuivattaminen toimitettiin tavallisesti
leipomisen jdlkeen haalenneella uuninarinalla tai sen péille pannuil-
la oljilla, varvuilla, pareristikolla ja lopulta uudenaikaisilla uunipel-
leilla. Kainuussa kaytettiin tdhén tarkoitukseen petédjinkuorta, jolloin
kuivatuksen tulos oli levykalaa. Entiset suursaarelaiset valmistivat
samalla tavoin virolaisia kauppaystavidan (seproja) varten laihoista
kevithaileista tuohikalaa, tytirsaarelaiset kworenkalaa. Karjalainen
kiitsu oli kuivattua, talvella keittoon kaytettavid pikkukalaa, jonka
nimitys on yhdistetty karjalaismurteissa kuoretta merkitsevain kirti-
seen.

Puolentoista vuosisataa sitten virolahtelaiset kuivattivat kevithai-
leja niinelld solmituissa nipuissa ja kaupittelivat niitd Inkerin
vendldisille ja suomalaisille; suolaaminen ei olisi kannattanut (Raussi
1966). Venildisessd ruokataloudessa kuivatun kalan merkitys pe-
rustui tietenkin kreikkalaiskatolisen kirkon paaston sdételemiin rajoi-
tuksiin. Luoteis-Vendjille sekid Peipsi- ja Pihkovanjirven seuduille
ominaiset, kyllidkin varsin myohaiset, etupéissi kuoreiden ja norssien
kuivattamiseen suunnitellut erikoisuunit syntyivit siis tyydyttamiin
kausittain toistuvaa kysyntéa.

Aitassa siilytettdvat kuivatut kalat kulutettiin erilaisten keittojen
aineksina, mutta sellaisenaankin ne kelpasivat eviiksi etiiselle
tyomaalle tai pitkille matkalle lihdettdessé.

Suolan kéyttd palautuu kauppayhteyksien kehitykseen ja hollanti-
laisten 1300-luvulla keksim#dan suolaamismenetelmiin, miki teki
sillistd maailmankaupan artikkelin (Melander 1931). Entisten kaup-
pasuhteiden merkitys nikyy vield silakan nimityksessi, jonka vanha
merkitys on ’sillin suolavesi’ (ruots. sillake): silakka-kalan alkuosa
irtaantui suolasilakan nimeksi (Posti 1962). Tuoreen silakan vanha
lounaismurteinen nimitys onkin /haili. — Savon rikkailla kalavesilld
syotiin suolakalana eli silakkana arkioloissa muikkua, juhlina nuero-
kasta eli pientd siikaa (Karvinen 1939).

3. MAKKARAT

Kansanomainen ruokataloutemme on tuntenut monia makkaralaatu-
Ja, joista muutamilla on selvirajaiset levikkialueensa joko Lansi- tai
[ta-Suom. sa (Vuorela 1961).
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